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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ศึกษาศักยภาพในการผลิตเอทานอลด้วยมันเทศคุณภาพต่่า (โรคด้วงงวงมันเทศ) ด้วยกระบวนการไฮโดรไลซีสและ

การหมักโดยใช้มันเทศคุณภาพต่่า 25% w/v ผ่านการไฮโดรไลซีสด้วยกรดซัลฟิวริก 1% v/v ความดันไอน้่า 15 lb/in2 อุณหภูมิ 
121ºC นาน 30 min. ได้ปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์สูงสุด 390.99 g/L พิจารณาผลของเช้ือ (S. cerevisiae TISTR 5339,  Z. mobilis 
TISTR 405 และเช้ือร่วม Z. mobilis TISTR 405 และ S. cerevisiae TISTR 5339) ที่ปริมาณเช้ือเริ่มต้น 10%v/v พีเอช 5.5 

อุณหภูมิ 30C เวลา 48 h และผลของปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ (10, 20 และ 30 g/L) ต่อประสิทธิภาพการผลิตเอทานอล พบว่า มันเทศ
คุณภาพต่่าที่ผ่านการไฮโดรไลซีสแล้วหมักด้วยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5339 จะมีค่าจลนพลศาสตร์ (P, Yp/s และ Qp) สูงสุด เท่ากับ 
26.00 g/L, 8.1 และ 0.72 g/L/h ตามล่าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับเช้ือ Z. mobilis TISTR 405 และเช้ือร่วม Z. mobilis TISTR 405 
และ S. cerevisiae TISTR 5339 และปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ 20 g/L หมักด้วยเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 ที่ปริมาณเช้ือเริ่มต้น 
10%v/v พีเอช 5.5 อุณหภูมิ 30ºC เวลา 48 h จะสามารถผลิตเอทานอลได้สูงสุด (5.00%) เมื่อเปรียบเทียบกับน้่าตาลรีดิวซ์ 10 และ 
30 g/L ส่วนการพิจารณาผลของแอมโมเนียมซัลเฟต (0.05-0.15%) พีเอช (4.5-5.5) และปริมาณเช้ือเริ่มต้น (5-10%) ต่อปริมาณ
น้่าตาลรีดิวซ์และเอทานอลด้วยระเบียบวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง (RSM) แบบ Box-Benhken design พบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการผลิต
เอทานอลด้วยแอมโมเนียมซัลเฟต 0.05% พีเอช 5.5 และปริมาณเชื้อเริ่มต้น 5% มีปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์คงเหลือ 6.64 g/L และผลิตเอ
ทานอลได้ 9.06% ดังนั้นมันเทศคุณภาพต่่าจึงเป็นแหล่งวัตถุดิบที่มีศักยภาพในการผลิตเอทานอลเพื่อน่าไปใช้ผลิตเป็นแหล่งพลังงาน
เชื้อเพลิงทดแทนได้ 
ค่าส่าคัญ :  มันเทศ, เอทานอล, ไฮโดรไลซสี, การหมัก, S. Cerevisiae 

 

Abstract 
Potential use of low quality sweet potato (sweet potato weevil) for ethanol production by hydrolysis 

and fermentation process was determined in this research. Low quality sweet potato (25% w/v) was hydrolyzed 

by 1% sulfuric acid under 15 lb/in2 pressure at 121C for 30 min. It was found that maximum content of reducing 
sugar production was 390.99 g/L. Effects of microorganism strains (S. cerevisiae TISTR 5339, Z. mobilis TISTR 405 

and co-culture of Z. mobilis TISTR 405 and S. cerevisiae TISTR 5339) at 10%v/v inoculum, pH 5.5 at 30C for 48 h 
and effects of reducing sugar content (10, 20 and 30 g/L) on efficiency of ethanol production was studied. Results 
showed that S. cerevisiae TISTR 5339 was superior in terms of ethanol production compared to Z. mobilis TISTR 
405 and co-culture of Z. mobilis TISTR 405 and S. cerevisiae TISTR 5339. Furthermore, kinetic value of this strain 
was 26.00 g/L, 8.1 and 0.72 g/L/h for P, Yp/s and Qp, respectively. The highest ethanol content (5%) was produced 
when S. cerevisiae TISTR 5339 used with 10%v/v inoculum, pH 5.5 at 30ºC for 48 h. Moreover, effects of 
ammonium sulphate content (0.05-0.15%), pH (4.5-5.5) and inoculum content (5-10%) on reducing sugar and 
ethanol content was evaluated with response surface methodology (RSM) in Box-Benhken design. Optimum 
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conditions were 0.05% ammonium sulphate, pH 5.5 and 5% inoculum to show both residual reducing sugar 6.64 
g/L and 9.06% ethanol production. Therefore, low quality sweet potato had a promising potential as substrate 
for ethanol production for sustainably renewable energy resource. 
Keywords : Sweet potato, Ethanol, Hydrolysis, Fermentation, S. cerevisiae 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน supasit.c2015@gmail.com โทร. 08-6965-5608 
 
1. บทน่า 

โลกของเราก่าลังประสบปัญหาภาวการณข์าดแคลนน้่ามัน จากปัญหาเรื่องน้่ามันในตลาดโลกมีราคาแพง ก่อให้เกิดผลกระทบ
ต่อเศรษฐกิจและวิถีชีวิตของประชาชนอย่างมีนัยส่าคัญไปท่ัวโลก  เช่นเดียวกันความต้องการใช้น้่ามันเชื้อเพลิงในประเทศไทยเพิ่มสูงขึ้น

อย่างเห็นได้ชัดโดยเฉพาะอย่างยิ่งในภาคขนส่ง 1 ประกอบกับอัตราการใช้น้่ามันของประเทศไทย มีอัตราเพิ่มสูงขึ้นอย่างรวดเร็ว 
และมีการน่าเข้าน้่ามันจากต่างประเทศมากกว่าร้อยละ 90 คิดเป็นปริมาณโดยเฉลี่ยสูงถึง 6.16 แสนบาร์เรลต่อวัน ท่าให้ต้องสูญเสีย
เงินตราต่างประเทศในการน่าเข้าน้่ามันดิบมากกว่า 168,000 ล้านบาท ประเทศไทยมีวัตถุดิบที่ได้จากการเกษตรที่สามารถน่ามาผลิต
เป็นเอทานอลได้เป็นจ่านวนมาก ได้แก่ ผลผลิตทางการเกษตรพวกธัญพืช เช่น ข้าวโพด ข้าวฟ่าง และพวกพืชหัว เช่น มันส่าปะหลัง มัน
เทศ เป็นต้น วัตถุดิบประเภทน่้าตาล ได้แก่ อ้อย กากน้่าตาล ข้าวฟ่างหวาน เป็นต้น วัตถุดิบประเภทเส้นใย ส่วนใหญ่เป็นผลพลอยได้
จากผลผลิตทางการเกษตร เช่น ฟางข้าว ชานอ้อย ซังข้าวโพด ร่าข้าว เศษไม้ เศษกระดาษ ขี้เลื่อย  วัชพืช รวมทั้งของเสียจากโรงงาน

อุตสาหกรรม เช่น โรงงานกระดาษ โรงงานปาล์มน้่ามัน เป็นต้น 2  
มันเทศ (Ipomoea batatas (L.) Lam.) เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวสามารถผลิตแป้งท่ีมีความส่าคัญทั่วโลก ในภูมิภาคเอเชีย และ

แอฟริกาสามารถผลิตได้คิดเป็นร้อยละ  95 ของโลก 3 เนื่องจากมันเทศเป็นพืชที่ให้ผลผลิตสูง โดยทั่วไปมันเทศมีองค์ประกอบของ

แป้งร้อยละ  20-30 4-5 อย่างไรก็ตามในการเพาะปลูก จะมีโรคและแมลงศัตรูพืชของมันเทศท่าให้ผลผลิตเสียหายและราคาตก  

ตั้งแต่ร้อยละ 5-97 ซึ่งจากการศึกษาของพิทักษ์พงศ์ ป้อมปราณี 6 พบว่า โรคมันเทศที่เกิดความเสียหาย สามารถน่ามาหมักเพื่อเข้า
สู่กระบวนการการผลิตเอทานอลได้ โดยใช้เอนไซม์เพื่อปรับสภาพวัตถุดิบเปลี่ยนแป้งเป็นน้่าตาล แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรกเป็น
การย่อยแป้งให้เหลว และขั้นตอนที่ 2 เป็นการย่อยครั้งสุดท้ายหรือการท่าให้หวานหรือเรียกว่า กระบวนการเปลี่ยนไปเป็นน้่าตาล 
(saccharification) เพื่อเข้าสู่การหมักโดยใช้เชื้อยีสต์สามารถผลิตเอทานอลได้ร้อยละ 3.4  จะเห็นได้ว่าในการปรับสภาพวัตถุดิบด้วย
เอนไซม์มีขั้นตอนท่ีซับซ้อน ปฏิกิริยาที่ใช้นาน และมีราคาแพง  

ดังนั้นงานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการปรับสภาพวัตถุดิบโดยใช้กรดซัลฟิวริก ซึ่งสามารถท่าได้ง่าย และเวลาที่ใช้ท่า
ปฏิกิริยาสั้น เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นน้่าตาล หลังจากนั้นเข้าสู่กระบวนการหมักด้วยเช้ือจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ เพื่อให้ได้เอทานอลใช้เป็น
แหล่งพลังงานทดแทนต่อไป 

 
2. วิธีด่าเนินการวิจัย 
2.1 การเตรียมตัวอย่างมันเทศคุณภาพต ่า 

 เก็บตัวอย่างมันเทศคุณภาพต่่า (โรคด้วงงวงมันเทศ) จากตลาดหัวอิฐ จ.นครศรีธรรมราช น่ามาล้างดินออกให้สะอาด หั่นเป็น

สี่เหลี่ยมลูกเต๋า ขนาดช้ินละ 1-2 cm น่าไปเรียงบนถาดแสตนเลส แล้วน่าเข้าตู้อบอุณหภูมิ 55ºC (ความช้ืนน้อยกว่า 8%) น่าช้ินมัน

เทศที่ได้มาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด จากนั้นน่ามาร่อนผ่านการคัดขนาดด้วยเครื่องคัดขนาดแบบตะแกรง (เส้นผ่าน

ศูนย์กลางประมาณ 0.5 mm) 7  
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2.2 การไฮโดรไลซีสมันเทศคุณภาพต ่า 

น่ามันเทศคุณภาพต่่า (ข้อ 1.1) จ่านวน 25 g ย่อยด้วยกรดซัลฟิวริกปริมาตร 100 mL ความเข้มข้น 1% v/v น่าไปให้ความ
ร้อนด้วยไอน้่าที่อุณหภูมิ 121ºC ความดัน 15 lb/in2 เวลา 30 min ในหม้อนึ่งฆ่าเช้ือ (autoclave) กรองของแข็งด้วยกระดาษกรอง 

เบอร์ 4 8 น่าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์หาปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ด้วยวิธี DNS 9 และปริมาณน้่าตาลทั้งหมดโดยวิธีฟีนอล-ซัลเฟต 

10  
2.3 การศึกษาผลของเชื้อ (S. cerevisiae TISTR 5339, Z. mobilis TISTR 405 และเชื้อร่วมระหว่าง S. cerevisiae TISTR 

5339 และ Z. mobilis TISTR 405) ในการหมักต่อการผลิตเอทานอล 

  น่ามันเทศท่ีผ่านการไฮโดรไลซีส (ข้อ 1.2) มาผลิตเอทานอลโดยใช้เช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339, Z. mobilis TISTR 405 

และเชื้อร่วมระหว่าง S. cerevisiae TISTR 5339 และ Z. mobilis TISTR 405 (10%v/v)  ในอาหารเลี้ยงเช้ือ YPD Broth ในสภาวะ 

pH 5.5 และอุณหภูมิ 30ºC เก็บตัวอย่างทุกๆ 6 h เป็นเวลา 48 h วัดค่าพีเอช โดยใช้ pH meter น้่าหนักเซลล์แห้ง ด้วย drying 

method 11 ปริมาณน้่าตาลรีดวิซ์ด้วยวิธี DNS 9 วิเคราะห์ปริมาณเอทานอลด้วย vinometer และค่านวณค่าจลนพลศาสตร์ของ

การหมัก (Yp/s, Qp และ P) 

2.4 การศึกษาผลของปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ต่อการผลิตเอทานอล 

  น่ามันเทศที่ผ่านการไฮโดรไลซีส (ข้อ 1.2) (10, 20 และ 30 g/L) มาผลิตเอทานอลด้วยเช้ือ (ข้อ 1.3) (10%v/v)  เลี้ยงใน

อาหารเลี้ยงเช้ือ YPD Broth ในสภาวะ pH 5.5 และอุณหภูมิ 30ºC เป็นเวลา 36 h ค่านวณค่าจลนพลศาสตร์ของการหมัก (Yp/s, Qp 

และ P) 

2.5 การหาสภาวะที เหมาะสมในการผลิตเอทานอลจาก S. cerevisiae TISTR 5339  
คัดเลือกปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ (ข้อ 1.4) หมักด้วยเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 (10%v/v)  เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมใน

การผลิตเอทานอล โดยมีการก่าหนดปัจจัยที่อาจส่งผลกระทบต่อปริมาณเอทานอลไว้ 3 ปัจจัย ซึ่งระดับของแต่ละปัจจัยที่ใช้ในการ
ทดลองมี 3 ระดับ คือ ระดับต่่า (-1) ระดับกลาง (0) และระดับสูง (+1) ดังแสดงในตารางที่ 1 เมื่อน่าปัจจัยต่างๆ ไปก่าหนดล่าดับและ
ออกแบบชุดการทดลองด้วยโปรแกรมส่าเร็จรูปทางสถิติ DESIGN-EXPERT version 10.0 ด้วยเทคนิควิธีพื้นผิวตอบสนอง (RSM) แบบ 
Box-Behnken Design จะได้จ่านวนชุดทดลองทั้งหมด 17 ชุด โดยมีการท่าซ้่าท่ีจุดกึ่งกลาง 5 ชุดการทดลอง จากนั้นท่าการทดลองเอ
ทานอลตามล่าดับชุดการทดลองที่ออกแบบไว้ แล้วน่าผลการผลิตได้จากการหมักด้วยสภาวะที่แตกต่างกันไปท่าการวิเคราะห์ปริมาณเอ
ทานอลและน้่าตาลรีดิวซ์เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการหมัก  

 
ตารางที  1 ปัจจัยและระดับของแต่ละปัจจัยที่ใช้ในการทดลอง 

 
ปัจจัย 

ระดับ 
-1 0 +1 

แอมโมเนียมซลัเฟต (X1)  0.05 0.10 0.15 
พีเอช (X2)  4.5 5 5.5 

ปริมาณเชื้อเริม่ต้น (X3) 5.0 7.5 10.0 
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3. ผลการวิจัย 
 1. ผลการผลิตเอทานอลจากมันเทศด้วยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5339, Z. mobilis TISTR 405 และเชื้อร่วม
ระหว่าง S. cerevisiae TISTR 5339 และ Z. mobilis TISTR 405 
 1.1 เชื้อ S. cerevisiae TISTR 5339 

จากการใช้ความเข้มข้นของมันเทศผง 25% w/v ย่อยด้วยกรดซัลฟิวริก 1%v/v ได้ปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ 390.99 g/L ใช้เป็น

ส่วนผสมในอาหารเหลว YPD หมักด้วยเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339  10%v/v อุณหภูมิ 30ºC เป็นเวลา 48 h เก็บตัวอย่างทุก 6 

h พบว่า เช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 มีการใช้น้่าตาลรีดิวซ์อย่างรวดเร็วในช่ัวโมงที่ 6 ส่งผลให้น้่าตาลลดลงอย่างรวดเร็ว ซึ่ง

แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงก็เริ่มลดลงตั้งแต่ช่ัวโมงที่ 6 เป็นต้นไปและเริ่มคงที่ตั้งแต่ช่ัวโมงที่ 12 ถึงช่ัวโมงที่ 24 เนื่องจากมีการใช้แหล่ง

น้่าตาลในการสร้างมวลเซลล์ และผลิตภัณฑ์ส่งผลให้เช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 มีการเจริญเติบโตตั้งแต่ช่ัวโมงที่  6 และมีการ

เจริญเติบโตสูงสุดที่ 24 ช่ัวโมง ซึ่งสามารถผลิตเอทานอลได้สูงสุด 2.6% หลังจากนั้นอัตราการเจริญเติบโตก็เริ่มลดลง ส่วนอัตราการ

เปลี่ยนแปลงค่าพีเอช ก็ไม่มีผลการเปลี่ยนแปลงมากนัก และเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักที่เวลา 48 ช่ัวโมง พบว่า ค่าพีเอชเท่ากับ 5.27 

ดังแสดงในรูปที่ 1 

 

 
รูปที  1 การเปลี่ยนแปลงของปัจจยัต่างๆ ในระหว่างการหมักเอทานอลจากมันเทศคณุภาพต่่าที่ผา่นการย่อยด้วยกรดซลัฟิวริก 1% v/v 

ด้วยไอน่้าที่อุณหภูม ิ121ºC นาน 30 min ในหม้อนึ่งฆ่าเช้ือโดยเชื้อ S. cervisiae TISTR 5339 
 

 1.2 เชื้อ Z. mobilis TISTR 405 

 จากการทดลองโดยน่าน้่าตาลรีดิวซ์ที่ได้จากการย่อยมันเทศผง 25% w/v ย่อยด้วยกรดซัลฟิวริก 1%v/v ได้

ปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ 390.99 g/L ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารเหลว YPD น่าไปหมักด้วยเชื้อจุลินทรีย์ Z. mobilis TISTR 405 พบว่า มี

การใช้น้่าตาลรีดิวซ์อย่างรวดเร็ว ดังแสดงในรูปที่  2 ส่งผลให้ความเข้มข้นของน้่าตาลรีดิวซ์ลดลงอย่างรวดเร็ว จนถึงช่ัวโมงที่ 24 

หลังจากนั้นระดับน้่าตาลมีการเพิ่มขึ้นเล็กน้อย และเริ่มมีค่าคงที่เพราะอาหารและแหล่งคาร์บอนเริ่มหมดส่งผลท่าให้เซลล์ไม่

เจริญเติบโต และมวลเซลล์เพิ่มขึ้นช่ัวโมงท่ี 18 จนเริ่มคงท่ีช่ัวโมงท่ี 36 หลังจากนั้นช่ัวโมงท่ี 42 ก็เริ่มลดลงจนถึงช่ัวโมงท่ี 48 และการ

ผลิตเอทานอลของเชื้อ Z. mobilis TISTR 405 มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตั้งแต่ช่ัวโมงที่ 24 เป็นต้นไปและที่เวลา 36 ช่ัวโมงสามารถผลิตเอ

ทานอลได้สูงสุด 2% และเริ่มคงที่จนสิ้นสุดกระบวนการหมัก ส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างก็ไม่มีผลการเปลี่ยนแปลง

มากนัก ดังแสดงในรูปที่ 2  
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รูปที  2 การเปลีย่นแปลงของปัจจัยต่างๆ ในระหว่างการหมักเอทานอลจากมนัเทศคุณภาพต่่าที่ผา่นการ ย่อยดว้ยกรดซลัฟิวริก 

1%v/v ด้วยไอน่้าที่อุณหภมู ิ121ºC นาน 30 min ในหม้อนึ่งฆ่าเช้ือโดยเชื้อ Z. mobilis TISTR 405 

 

 1.3 เชื้อร่วมระหว่าง Z. mobilis TISTR 405 และ S. cerevisiae TISTR 5339 
 จากการทดลองโดยน่าน้่าตาลรีดิวซ์ ที่ได้จากการย่อยมันเทศผง 25% w/v ย่อยด้วยกรดซัลฟิวริก 1% ได้ปริมาณ

น้่าตาลรีดิวซ์ 390.99 g/L ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารเหลว YPD น่าไปหมักด้วยเช้ือร่วมระหว่าง Z. mobilis TISTR 405 และ S. 
cerevisiae TISTR 5339 พบว่า การใช้น้่าตาลรีดิวซ์เป็นแหล่งคาร์บอนเริ่มลดลงตั้งแต่ช่ัวโมงที่ 6 จนถึงช่ัวโมงที่ 24 เนื่องจากมีการใช้
มวลเซลล์ในการเจริญเติบโต และการผลิตเอทานอลของเช้ือหลังจากนั้นปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์เพิ่มขึ้นตั้งแต่ช่ัวโมงที่ 24 จนถึงช่ัวโมงที่ 
48 สามารถผลิตเอทานอลได้สูงสุด 1.8% ส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างก็ไม่มีการเปลี่ยนแปลงมากนักดังแสดงในรูปที่ 3 

 

 

 

 

 

 

รูปที  3  การเปลีย่นแปลงของปัจจัยต่างๆ ในระหว่างการหมักเอทานอลจากมนัเทศคุณภาพต่่าที่ผา่นการย่อยด้วยกรดซลัฟิวริก 1% 
v/v ด้วยไอน่้าที่อุณหภูม ิ121ºC 30 min ในหม้อนึ่งฆ่าเช้ือโดยเชื้อร่วมระหว่าง Z. mobilis TISTR 405  

และ S. cerevisiae TISTR 5339 
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 2.ค่าจลนพลศาสตร์การหมักเอทานอลจากมันเทศคุณภาพต ่า       
 ผลการทดลอง พบว่า แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงค่าเนื่องจากความเข้มข้นเอทานอลและองค์ประกอบต่างๆ ในน้่าหมักในทุกๆ 
สภาวะเริ่มคงที่ที่ 36 h โดยการผลิตเอทานอลด้วยเช้ือยีสต์ S cerevisiae TISTR 5339 ให้ค่า P, Yp/s และ Qp สูงสุด เท่ากับ 
26.00±0.71 g/L 8.1±0.55 g เอทานอล/g น้่าตาลที่ใช้ และ 0.72±0.04 g/L/h ตามล่าดับ รองลงมาคือเช้ือ Z. mobilis TISTR 405 
และเชื้อร่วมตามล่าดับดังแสดงในตารางที่ 2 ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 เพื่อเป็นตัวแทนส่าหรับผลิตเอทานอล
โดยศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์เป็นปัจจัยต่อไป 
ตารางที   2   ประสิทธิภาพการผลิตเอทานอลจากมันเทศคุณภาพต่่าโดยเช้ือจุลินทรีย์ S. cerevisiae TISTR  5339, Z. mobilis 
TISTR 405 และเชื้อร่วมระหว่าง Z. mobilis TISTR 405 และ S. cerevisiae TISTR 5339 
 

สายพันธุ์เชื้อ 

P 

(g/L) 

Yp/s 

(g/L) 

Qp 

(g/L/h) 

t 

(h) 

S. cerevisiae TISTR 5339 26.00±0.71 8.1±0.55 0.72±0.04 36 

Z. mobilis TISTR 405 20.00±0.00 6.08±0.10 0.56±0.00 36 

เชื้อร่วม S.cerevisiaeTISTR และ Z. mobilis TISTR 405 11.50±1.06 5.30±1.38 0.32±0.06 36 

  

 3. การศึกษาผลของปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ต่อการผลิตเอทานอล 
การผลิตเอทานอลโดยคัดเลือกปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ท่ีความเข้มข้นต่าง ๆ คือ 10, 20 และ 30 g/L เพื่อใช้เป็นแหล่งคาร์บอน

ที่มีประสิทธิภาพสูงสุดส่าหรับผลิตเอทานอล โดยมีสภาวะการหมักเป็นดังนี้ เติมเช้ือ S.cerevisiae TISTR 5339 10%v/v อุณหภูมิ 
30ºC เป็นเวลา 48 h  สภาวะไร้อากาศ เก็บตัวอย่างทุก 6 h พีเอชเริ่มต้นมีค่า 5.5 ค่านวณค่าประสิทธิภาพการผลิตเอทานอลที่ 36 h  
ของการหมัก พบว่า การผลิตเอทานอลด้วยเช้ือยีสต์ S.cerevisiae TISTR 5339 สามารถใช้น้่าตาลรีดิวซ์ที่ 20 g/L ให้ผลได้เอทานอล
สูงสุดเท่ากับ 20.06±3.38 รองลงมาคือ ผลปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์เริ่มต้น 10 g/L ผลได้เอทานอลเท่ากับ 7.59±0.57 และต่่าสุดที่
ปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์เริ่มต้น 10 g/L ส่วนอัตราการผลิตเอทานอลของน้่าตาลรีดิวซ์ท้ัง 3 ระดับก็ไม่แตกต่างกันมากนัก แสดงในตารางที่ 
3  ดังนั้นจึงคัดเลือกปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ที่เหมาะสมส่าหรับการผลิตเอทานอล ที่ 20 g/L ส่าหรับเป็นตัวแทนเพื่อการหาสภาวะที่
เหมาะสมในการผลิตเอทานอลต่อไป 
ตารางที   3     ประสิทธิภาพการผลิตเอทานอลจากมันเทศคณุภาพต่่าที่มีปรมิาณน้่าตาลรีดิวซต์่างกัน โดยเชื้อจุลินทรีย์   

S. cerevisiae TISTR  5339  

ปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์ 

(g/L) 

P 

(g/L) 

Yp/s 

(g/L) 

Qp 

(g/L/h) 

t 

(h) 

10 28.44±0.00 7.59±0.57 0.79±0.00 36 

20 30.81±1.12 20.06±3.38 0.86±0.03 36 

30 37.92±0.00 3.04±0.22 1.05±0.00 36 

 
 4.สภาวะที เหมาะสมในการผลิตเอทานอลด้วยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง  
 น่าน้่าตาลรีดิวซ์ 20 g/L หมักด้วยเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5339 เพื่อเป็นตัวแทนในการทดสอบหาสภาวะที่เหมาะสมใน
การผลิตเอทานอล โดยมีการก่าหนดปัจจัยที่อาจส่งผลกระทบต่อปริมาณเอทานอลไว้ 3 ปัจจัย และออกแบบชุดการทดลองด้วย
โปรแกรมส่าเร็จรูปทางสถิติ DESIGN-EXPERT version 10 ด้วยเทคนิควิธีพื้นผิวตอบสนอง (RSM) แบบ Box-Behnken Design 
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จากนั้นท่าการทดลองเอทานอลตามล่าดับชุดการทดลองที่ออกแบบไว้ แล้วน่าผลการผลิตได้จากการหมักด้วยสภาวะที่แตกต่างกันไป
ท่าการวิเคราะห์ปริมาณเอทานอลและน้่าตาลรีดิวซ์เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการหมัก แสดงดังตารางที่ 4 
ตารางที   4     ประสิทธิภาพการผลิตเอทานอลจากมันเทศคุณภาพต่่าโดยเช้ือยีสต์  S. cerevisiae TISTR  5339 ด้วยระเบียบวิธี
พื้นผิวตอบสนอง 

การทดลอง 

ตัวแปรต้น 
น้่าตาลรีดิวซ์ 

(Y1) 
(กรัมต่อลิตร) 

 
เอทานอล 

(Y2) 
(%) 

แอมโมเนียมซัลเฟต 
(X1) 

(%w/v) 

พีเอช 
(X2) 

เชื้อเริ มต้น 
(X3) 

(%w/v) 

1 0.05 4.5 7.5 9.11 5.43 
2 0.05 5.5 7.5 7.43 10.33 

3 0.15 4.5 7.5 5.47 5.00 
4 0.15 5.5 7.5 5.99 9.77 
5 0.1 4.5 5 7.32 5.17 
6 0.1 5.5 5 6.06 8.23 
7 0.1 4.5 10 5.39 6.43 

8 0.1 5.5 10 7.45 6.83 
9 0.05 5 5 7.59 7.00 
10 0.15 5 5 7.01 9.00 
11 0.05 5 10 6.29 7.97 
12 0.15 5 10 7.34 6.50 
13 0.1 5 7.5 7.18 6.00 
14 0.1 5 7.5 6.91 6.23 

15 0.1 5 7.5 6.72 7.83 
16 0.1 5 7.5 6.68 5.67 

17 0.1 5 7.5 6.67 8.23 
 จากการประมวลผลด้วยเทคนิควิธีพื้นผิวตอบสนอง (RSM) แบบ Box-Behnken Design พบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการ
ผลิตเอทานอลด้วยแอมโมเนียมซัลเฟต 0.05% พีเอช 5.5 และปริมาณเช้ือเริ่มต้น 5% มีปริมาณน้่าตาลรีดิวซ์คงเหลือ 6.64 g/L และ
ผลิตเอทานอลได้ 9.06% 
 
4. สรุปและอภิปรายผล 
 มันเทศคุณภาพต่่าเป็นของเหลือท้ิงทางการเกษตรที่สามารถน่ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตเอทานอลได้อย่างมีประสิทธิภาพ
โดยผ่านการไฮโดรไลซีสด้วยกรดซัลฟิวริก (1% v/v, อุณหภูมิ 121ºC, นาน 30 min) หมักด้วย S. cerevisiae TISTR 5339,  Z. 
mobilis TISTR 405 และเช้ือร่วม Z. mobilis TISTR 405 และ S. cerevisiae TISTR 5339 เช้ือแต่ละสายพันธ์สามารถผลิตเอทา
นอลได้โดยเช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5339 (10% v/v, pH 5.5, อุณหภูมิ 30ºC, นาน 48 h) สามารถผลิตเอทานอลได้มี

ประสิทธิภาพสูงสุด (5.00%) สอดคล้องกับการศึกษาของ กนกวรรณ 12 พบว่า การผลิตเอทานอลจากมันเทศที่ผ่านการย่อยด้วย
เอนไซม์แล้ว ยีสต์สายพันธ์ที่เหมาะสม คือ S. carlsbergensis TISTR 5018 และมีผลใกล้เคียงกับการใช้ยีสต์สายพันธ์ S. cerevisiae 
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TISTR 5088 อธิบายได้ว่ายีสต์ในกลุ่มจีนัส Sacharomyces เป็นยีสต์ที่มีสามารถหมักน้่าตาลกลโูคสไดด้ีและมีความสามารถในการผลติ

เอทานอลได้สูง  13 รองลงมาเป็นการผลิตเอทานอลจากเชื้อ Z. mobilis TISTR 405 สามารถผลิตเอทานอลได้มีประสิทธิภาพสูงสุด 
(2.00%) และน้อยสุดเป็นการผลิตเอทานอลจากเช้ือร่วมระหว่าง  S. cerevisiae TISTR 5339 กับ Z. mobilis TISTR 405 (1.80%) 

สอดคล้องกับการศึกษาของเบญจวรรณ 14 ผลิตเอทานอลด้วยการหมักด้วยเช้ือ S. cerevisiae และ Z. mobilis โดยใช้น้่าตาลที่ได้
จากชานอ้อย พบว่า เช้ือที่สามารถผลิตเอทานอลได้มากที่สุดคือ S.cerevisiae สามารถผลิตเอทานอลได้ 0.76% รองลงมาคือเช้ือ 
Z.mobilis สามารถผลิตเอทานอล ได้ 0.60% ส่วนกระบวนการหมักแบบใช้เชื้อทั้ง 2 ชนิดผสมกันสามารถผลิตเอทานอลได้ต่่าที่สุด คือ 
0.36% 
 สภาวะที่เหมาะสมของเอทานอลด้วยระเบียบวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง (RSM) แบบ Box-Benhken design ด้วยปัจจัยศึกษาของ
แอมโมเนียมซัลเฟต (0.05-0.15%) พีเอช (4.5-5.5) และปริมาณเชื้อเริ่มต้น (5-10%) จะได้สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเอทานอล คือ 
แอมโมเนียมซัลเฟต 0.05% พีเอช 5.5 และปริมาณเช้ือเริ่มต้น 5% มีน้่าตาลรีดิวซ์คงเหลือ 6.64 g/L และผลิตเอทานอลได้ 9.06% 
โดยในกระบวนการหมักด้วยยีสต์นั้นธาตุไนโตรเจนนั้นจัดวามีความส่าคัญตอองคประกอบของเซลลยีสต การเลือกใชความเขมขนของ
ไนโตรเจนท่ีเหมาะสมจึงมีความส่าคัญตอเซลล์ ค่า pH ในช่วง 4.5-6.5 ยีสต์สามารถเจริญได้ หากอาหารมีสภาพความเป็นกรดสูงหรือ
ประกอบไปด้วยกรดอินทรีย์ เช่น กรดอะซิตริก และกรดแลคติกอาจจะส่งผลกระทบให้เกิดการยับยั้งการเจริ ญของยีสต์โดย pH ที่
เหมาะสมจะส่งผลต่อความสามารถในการท่าหน้าท่ีของเอนไซม์ การรักษาสมดุลของประจุภายในเซลล์และยังช่วยป้องกันการปนเปื้อน
จากแบคทีเรียด้วย ส่วนปริมาณเช้ือเริ่มจะมีผลต่อการเจริญของยีสต์เช่นกัน เมื่อใช้ปริมาณเช้ือเริ่มต้นสูงจะท่าให้อัตราการเจริญของ

ยีสต์สูง โดยรายงานการศึกษาของ Swain et al 15 ศึกษาการผลิตเอทานอลชีวภาพจากแป้งมันเทศด้วยเช้ือร่วมระหว่าง 
Trichoderma sp. และ Saccharomyces cerevisiae ในการหมักแบบ solid-state พบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตด้วย
แอมโมเนียมซัลเฟต 0.2%, pH 5.0, ปริมาณเช้ือเริ่มต้น 10%, อุณหภูมิ 30ºC นาน 72 h มีผลผลิตเอทานอลสูงสุด 2.8 g/kg 

substrate/h และผลได้เอทานอลเท่ากับ 47 g/100g sugar consumed และการศึกษาของธันวดี 16 ศึกษาความเป็นไปได้ในการ
ผลิตเอทานอลจากน้่าอัดลมด้วยยีสต์และแบคทีเรีย พบว่า สูตรอาหารที่ใช้น้่าอัดลมหมดอายุที่เจือจางให้มีปริมาณน้่าตาลเริ่มต้นเท่ากับ 
25 g/L เติม (NH4)2SO4 ในปริมาณ 0.1 g/L ปรับ pH เริ่มต้นเท่ากับ 5.0 บ่มที่อุณหภูมิ 30ºC อัตราการเขย่า 100 rpm นาน 48 h 
ด้วยยีสต์ S.cerevisiae สามารถผลิตเอทานอลได้สูงสุดเท่ากับ 9.02 g/L 
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ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑข์า้วเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ที่เพาะปลูกในจังหวัดน่าน 
Quality Attributes of Rice Cracker made from Glutinous Rice Varieties  

Cultivated in Nan Province  
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์ในการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวท่ีผลิตจากข้าวเหนียวพันธุ์ท่ีเพาะปลูกมากใน
จังหวัดน่าน คือ พันธุ์ กข6 พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์มะลิหอม และพันธุ์หวัน 1 โดยเตรียมแผ่นข้าวเกรียบว่าวขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง
ประมาณ 6 เซนติเมตร อบแห้งที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง จะได้แผ่นข้าวเกรียบดิบที่มีความช้ืนสุดท้ายไม่เกินร้อยละ 
15 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของข้าวเกรียบว่าว เมื่อน าข้าวเกรียบไปอบให้สุกด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็น
เวลา 2 นาที พบว่ามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดังนี้ ข้าวพันธุ์ กข6 มีอัตราการพองตัวสูงที่สุด คือ 3.22 เท่า ของปริมาตรเริ่มต้น 
รองลงมาคือ พันธุ์มะลิหอม พันธุ์สันป่าตอง และพันธ์ุหวัน1 มีอัตราการพองตัวเท่ากับ 2.11, 2.05 และ 1.62 เท่าตามล าดับ ความแข็ง
ของข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวพันธุ์ กข6 และพันธุ์มะลิหอมไม่แตกต่างกัน (820 กรัมและ 733.5 กรัม ตามล าดับ) โดยมีความแข็ง
น้อยกว่าข้าวพันธุ์สันป่าตอง และพันธุ์หวัน1 (1237.2 กรัม และ 1046.7 กรัม ตามล าดับ) ค่าความสว่าง (L*) ของข้าวเกรียบว่าวจาก
ข้าวพันธุ์ กข6 มีค่ามากที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์มะลิหอม สันป่าตอง และหวัน1 ตามล าดับ ค่าสีแดง (a*) ของข้าวเกรียบว่าวจากข้าว
พันธุ์มะลิหอม มีค่าสูงที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์สันป่าตอง หวัน1 และ กข6 ตามล าดับ ส่วนค่าสีเหลือง (b*) ไม่พบความแตกต่างกันของ
ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียวทั้ง 4 พันธุ์ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวพันธุ์มะลิหอมได้รับ
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก (8.50 คะแนน) ใกล้เคียงกับข้าวพันธุ์ กข6 (8.08 คะแนน) ในขณะที่ข้าวพันธุ์สันป่าตอง และพันธุ์หวัน
1 ได้คะแนนในระดับชอบเล็กน้อย ดังน้ันพันธุ์ข้าวเหนียวท่ีปลูกในจังหวัดน่าน ที่เหมาะส าหรับผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าว โดยให้
อัตราการพองตัวสูง เนื้อสัมผัสไม่แข็ง มีสีสวยงาม และได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส คือ พันธุ์มะลิหอม และ พันธุ์ กข6 
ค าส าคัญ : การแปรรูปอาหาร, ข้าวเกรียบว่าว, พันธุ์ข้าวเหนียว 

 
Abstract 

The objectives of this research were to investigate the quality attributes of rice crackers (Khao Kreab 
Wow) made from 4 glutinous rice varieties cultivated in Nan province. There are RD6, San-Pa-Tong, Mali-Hom, 
and Wan1 rice varieties. The sheeted dough of cracker was cut into circle pallets by the mold with 6-cm in 

diameter. The fresh-cut pallets were continuously oven-dried for 3 hours at 35C until 15% of moisture content 
was obtained. The dried pallets were baked at 800 watts of microwave power for 2 minutes affected to the 
quality attributes; expansion ratio, hardness, L* a* b* value, and sensory acceptance. The cracker expansion ratio 
of RD6 variety was 3.22 times of original volume that was higher than Mali-Hom, San-Pa-Tong and Wan1 varieties, 
respectively. The texture of rice crackers were determined as instrumental hardness value (grams). The RD6 and 
Mali-Hom varieties crackers showed a lower hardness than San-Pa-Tong and Wan1. The RD6 variety cracker 
revealed the highest brightness (L*) that was brighter than Mali-Hom, San-Pa-Tong and Wan1, respectively. The 
Mali-Hom variety cracker presented the highest values of redness (a*). There were not difference in the 

yellowness (b*) of all crackers. The sensory attribute acceptance of Mali-Hom and RD6 varieties cracker 
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were similar. The products were accepted at level of high to very high preference. Mali-Hom and RD6 
varieties were suitable for rice cracker processing. 
Keywords :  food processing, rice cracker, glutinous rice varieties 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน 
 
1. บทน า 

ข้าวเกรียบว่าว หรือ ข้าวควบ (ภาคเหนือ) หรือข้าวพอง (ภาคอีสาน) เป็นอาหารขบเคี้ยวประเภทพองกรอบ ที่ใช้ข้าวเป็น
วัตถุดิบ มักใช้รับประทานเป็นอาหารว่าง หรือระหว่างมื้ออาหารหลัก หรือระหว่างพักผ่อน  อาหารพองกรอบมีหลายชนิดขึ้นอยู่กับ
วัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกัน  วัตถุดิบหลักท่ีใช้ส่วนใหญ่เป็นแป้งหรือข้าว ใช้เทคโนโลยีการท าให้พองแตกต่างกัน เช่นการ
พองด้วยการย่างบนความร้อน การพองตัวที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมิสูง การพองตัวที่เกิดจากแผ่นความร้อน และการพองที่เกิดจาก
การอบหรือทอดในน้ ามันร้อน โดยลักษณะเด่นของอาหารพองกรอบ คือ มีเนื้อขนมที่พอง เบา กรอบ  ความหนาแน่นต่ า [1] ข้าวเกรียบ
ว่าวเป็นอาหารตามภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีหารับประทานได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย เนื่องจากวัตถุดิบหาได้ง่ายในท้องถิ่น ผลิตจาก
ข้าวเหนียว ซึ่งแต่ละท้องถิ่นมักใช้ข้าวเหนียวพันธุ์ที่เพาะปลูกเองในพื้นที่มาเป็นวัตถุดิบ เช่นเดียวกับพื้นที่จังหวัดน่านที่ประชากรส่วน
ใหญ่บริโภคข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก จึงพบภูมิปัญญาการแปรรูปข้าวเกรียบว่าวที่ยังสืบทอดมาจนกระทั่งปัจจุบันเช่นกัน การท าข้าว
เกรียบว่าว เริ่มจากการนึ่งข้าวเหนียวให้สุก บดให้ละเอียดแล้วเติมน้ าอ้อยและไข่ไก่ ผสมเข้าด้วยกัน ท าเป็นแผ่นบางทาด้วยน้ ามันหรือ
น้ ามันที่ผสมด้วยไข่แดงต้มสุก เพื่อไม่ให้ติดภาชนะ ท าให้แห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์หรือจากแหล่งพลังงานอื่น ก่อนบริโภคต้องผ่าน
การให้ความร้อน การผลิตข้าวเกรียบว่าวแบบดั้งเดิมของจังหวัดน่านนั้นมีการใช้ข้าวพันธุ์ กข 6 ซึ่งเป็นข้าวพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากใน
จังหวัดน่านเพราะข้าว พันธุ์ กข 6 เป็นพันธุ์ข้าวเหนียวท่ีข้าวสุกอ่อนนุ่มและมีกลิ่นหอม แต่ในพ้ืนท่ีจังหวัดน่านมีข้าวเหนียวพันธุ์อื่นๆ ที่
ยังสามารถน ามาแปรรูปท าข้าวเกรียบว่าวได้ พันธุ์ท่ีนิยมปลูกได้แก่ พันธุ์ กข6  พันธุ์ กข10  พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์หวัน1 พันธุ์มะลิหอม 
และพันธุ์หอมสกล งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดดัดแปลงการผลิตข้าวเกรียบว่าว โดยใช้ข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองของจังหวัดน่านแทน เพื่อให้
ทราบลักษณะคุณภาพด้านต่างๆ ของข้าวเกรียบว่าว ที่ท ามาจากข้าวเหนียวพันธุ์ที่พบในจังหวัดน่าน และท าให้ทราบถึงศักยภาพของ
พันธุ์ข้าวเหนียวที่พบในจังหวัดน่าน ที่สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวได้ ท าให้ข้าวเกรียบว่าวของจังหวัดน่านมี
เอกลักษณ์ ที่สามารถใช้ข้าวในท้องถิ่นมาแปรรูป ช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ และยังช่วยอนุรักษ์พันธุ์ข้าวในจังหวัดน่านอีกด้วย 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

ข้าวเหนียว : ข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์มะลิหอม และพันธุ์หวัน 1 มีแหล่งที่มาจากบ้านป่าอ้อย ต.ป่าแลว
หลวง อ.สันติสุข จ.น่าน 
 วิธีท าข้าวเกรียบว่าว : ดัดแปลงจากวิธีของกลุ่มแม่บ้านบ้านเชียงโคม ต.เชียงกลาง อ.เชียงกลาง จ.น่าน เริ่มจากการน าข้าว
เหนียวเต็มเมล็ดแช่น้ าท้ิงไว้ 12 ช่ัวโมง แล้วนึ่งให้สุกด้วยไอน้ า เมื่อข้าวสุกเทใส่ลงในเครื่องนวดผสม (Kitchen aid, 5K5ss) ทันที ใส่ไข่
ไก่ตามลงไปทันทีเพื่อไม่ให้มีกลิ่นคาว นวดผสมโดยใช้หัวตีรูปใบไม้ที่ระดับความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 15 นาที แล้วจึงเติมน้ าตาลปี๊บ 
น้ าอ้อย นวดผสมให้เข้ากันอีก 10 นาที เมื่อเสร็จแล้วจึงน าแป้งไปขึ้นรูปเป็นแผนข้าวเกรียบว่าว โดยช่ังน้ าหนักแป้งประมาณ 10 กรัม 
คลึงให้เป็นก้อนกลม โดยก่อนคลึงแป้ง ให้ทามือด้วยน้ ามันพืชผสมไข่แดงต้มสุก เพื่อไม่ไห้แป้งติดมือและแป้งมีสีสันสวยงาม จากนั้นจึง
ใช้ไม้คลึงแป้งรีดก้อนแป้งให้เป็นแผ่นบาง ใช้แม่พิมพ์วงกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 6.0 เซนติเมตร กดตัดแผ่นแป้ง จากนั้นน าแผ่นข้าว
เกรียบว่าวไปวางบนตะแกรง ก่อนน าไปอบในตู้อบลมร้อน (WTB binder, FD115) ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส จนแห้งโดยความช้ืน
ไม่เกินร้อยละ 15 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าว [2] 

  
การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ที่เพาะปลูกในจังหวัดน่าน 
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 น าข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์มะลิหอม และพันธ์ุหวัน 1 ท่ีเตรียมไว้ มาท าให้สุกโดย
การอบด้วยเตาไมโครเวฟ ท่ีระดบัก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที แล้ววิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี ้
2.1 อัตราการพองตัว  
 วัดอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบว่าวโดยใช้หลักการแทนท่ีด้วยเมด็งา (seed displacement) โดยเทเมล็ดงาลงในภาชนะท่ี
มีขนาดใหญ่เพยีงพอส าหรับใส่ข้าวเกรียบว่าวลงไปได้ เทจนเต็มแล้วใช้วัสดุผิวเรียบปาดงาส่วนเกินออกไป แล้ววัดปริมาตรของภาชน
โดยใช้กระบอกตวง เช่นเดยีวกันกบัการวัดปรมิาตรข้าวเกรยีบว่าวโดยน าแผ่นข้าวเกรียบใสล่งในภาชนะ เทเมลด็งาปิดทับให้ท่วมใช้วัสดุ
ผิวเรียบปาดเมลด็งาออก น าเมลด็งาไปวัดปรมิาตรด้วยกระบอกตวง[3] ทดลอง 10 ซ้ า ค านวณอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบว่าวดัง
สมการ (1) 
 

อัตราการพองตัว (เท่า) = ปริมาตรของภาชนะ (มิลลลิิตร) - ปริมาตรของเมล็ดงา (มลิลลิิตร) (1) 
                  น้ าหนักของแผ่นข้าวเกรียบ (กรัม) 
2.2 ค่าสี L*a*b*  
 ใช้เครื่องวัดสี (Minolta, CR-10) วัดค่าสี L*a*b* ของข้าวเกรียบว่าว ทั้งด้านหน้าและด้านหลัง โดยสุม่วัดจ านวน 8 จุด ท้ัง
ด้านหน้าและด้านหลังแผ่นข้าวเกรยีบว่าวดังรูป ทดลอง 3 ซ้ า 

 

 

  

 
ด้านหน้า  ด้านหลัง 

รูปที่ 1 ต าแหน่งในการวัดค่าสี L* a* b* บนแผ่นข้าวเกรียบว่าว 
2.3 เนื้อสัมผัส  
 วัดเนื้อสัมผัสข้าวเกรียบว่าวโดยใช้เครื่องวัดเนื้อสมัผสั (Brookfield, CT3) ใช้หัววัด (probe) แบบ Sphere ขนาด
เส้นผา่ศูนย์กลาง 12.7 มิลลิเมตร วัดค่าความแข็ง (Hardness) จากแรงท่ีใช้ในการเจาะทะลุ (กรมั) ท่ีอัตราเร็วของหัววัด 1.0 
มิลลเิมตร/วินาที ทดลอง 10 ซ้ า  
2.4 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 ประเมินความชอบทางประสาทสมัผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ การพองตัว ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
โดยใช้แบบทดสอบชนิด 9-Point hedonic scale ก าหนดให้คะแนนเท่ากบั 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง 
ไม่ชอบมากที่สดุ ก าหนดเกณฑ์การยอมรับผลติภณัฑ์ต้องได้คะแนนไม่ต่ ากว่า 5 คะแนน ใช้ผู้ทดสอบชิม 50 คน  
2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 การวิเคราะหล์ักษณะทางกายภาพ วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design ส่วนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิตโิดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รูป วิเคราะหห์าความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA ) และเปรยีบเทียบค่าเฉลี่ยดว้ยวิธี Duncan’s new 
multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 

1               2 

 

3            4 

5              6 

7            8 
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3.1 อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบว่าว 
การพองตัวของข้าวเป็นผลมาจากความร้อนและความดัน โดยความร้อนท าให้ไอน้ าในข้าวเกิดการขยายตัวในช่องว่าง หรือรู

ของเมล็ดข้าว หรือมีความดันไอน้ าในการดันโครงสรา้งของข้าวหรือผลิตภณัฑ์ออกไปท าให้เกดิการพองตัว[4] จากตารางที่ 1 จะเห็นว่า
การพองตัวของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 มีการพองตัวมากที่สุด (3.22 เท่า) รองลงมาคือ พันธุ์มะลิหอม (2.11 
เท่า) พันธุ์สันป่าตอง (2.05 เทา่) และพันธุ์หวัน 1 (1.62 เท่า) ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวเป็นผลิตภณัฑ์ที่ท าจากข้าวเหนียว ซึ่งเป็นข้าวที่
โครงสร้างประกอบด้วยอะไมโลเพกตินเป็นส่วนใหญ่ มีอะไมโลสเพียงเล็กน้อย ท าให้ได้แผ่นฟิลม์ของสตาร์ชที่พองตัวดี มีเนื้อสมัผสั เบา 
และเปราะ[11]  

 
ตารางที่ 1 อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียว พันธุ์ กข 6 พันธุ์หวัน 1 พันธุ์มะลหิอม และพันธ์ุสันปา่ตอง เมื่ออบ

ด้วยเตาไมโครเวฟท่ีระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที 

พันธุ์ข้าว อัตราการพองตัว (เท่า) 

            กข 6 3.22a ± 1.77 

            หวัน 1 1.62b ± 1.09 

            มะลิหอม 2.11ab ± 1.95 

            สันป่าตอง 2.05ab ± 0.96 
a,b,c,d ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ปัจจัยที่มีต่อการพองตัวของข้าวเกรียบว่าว อาจเกิดจากปริมาณอะมิโลสที่พบในข้าว แม้ว่าโดยทั่วไปข้าวเหนียวเป็นข้าวที่ไม่
มีอะมิโลส หรืออาจมีเพียงเล็กน้อยขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว จากงานวิจัยพบว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 และพันธุ์สันป่าตอง ไม่มีอะมิโลสเป็น
องค์ประกอบอยู่เลย[5,6] โมเลกุลของอะมิโลสและอะมิโลเพกตินท่ีพบในเม็ดแป้ง มีการจัดเรียงตัวแบ่งได้ 2 กลุ่ม กลุ่มหนึ่งมีการจัดเรียง
ตัวกันอย่างเป็นระเบียบเหมือนผลึก ซึ่งเป็นส่วนประกอบของอะมิโลส มีการพองตัวจ ากัด เรียกส่วนนี้ว่า crylitalline region อีกกลุ่ม
หนึ่งมีการจัดเรียงตัวอย่างไม่เป็นระเบียบ ดูดน้ าได้ดี เรียกส่วนนี้ว่า amorphous region เป็นส่วนท่ีอยู่รอบๆ ผลึก ซึ่งประกอบด้วยอะ
มิโลเพกตินเป็นส่วนใหญ่ ดังนั้นในเม็ดแป้งที่มีอะมิโลเพกตินสูงจะมีส่วนที่เป็น crylitalline region น้อย จึงสามารถดูดน้ าได้รวดเร็ว 
พองตัวได้ดี เมื่อเทียบกับแป้งที่มีอะมิโลสสูง [7] ในการศึกษาการพองตัวของข้าวสารที่มีปริมาณอะมิโลสแตกต่างกัน พบว่า ข้าวที่
ปริมาณอะมิโลสต่ า เช่น ข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ จะมีอัตราการพองตัวสูงสุด เมื่อเทียบกับข้าวที่มีปริมาณอะมิโลสปาน กลาง-ค่อนข้างสูง 
(พันธุ์ดอกพยอม) และข้าวที่มีอะมิโลสสูง (พันธุ์เฉี้ยงพัทลุง เล็บนกปัตตานี และ พันธุ์ KGTLR 79133/3/1/2) มีอัตราการพองตัวต่ า
ที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ ณ อุณหภูมิการทอดระดับเดียวกัน [8] นอกจากนี้ปัจจัยที่มีผลต่อการพองตัวของข้าวเกรียบว่าว อาจเกิดจาก
องค์ประกอบท่ีเป็นโปรตีนในข้าว ข้าวที่มีปริมาณโปรตีนต่ าจะให้รสชาติ ความเหนียวนุ่มและการจับตัวกันมากกว่าข้าวที่มีโปรตีนสูง กลู
เตลินซึ่งเป็นโปรตีนสะสมหลักในข้าวมีสมบัติไม่ชอบน้ า (hydrophobic) มีน้ าหนักโมเลกุลสูงและจับอยู่กับพื้นผิวของเมล็ดแป้งอย่าง
แน่นหนาด้วยพันธะไดซัลไฟล์และหรือพันธะไฮโดรโฟบิค จากสาเหตุดังกล่าวจึงท าให้กลูเตลินไม่ละลายน้ าที่ค่าพีเอชเป็นกลาง ส่งผลให้
เกิดประจุบนพื้นผิวเม็ดแป้ง มีผลต่อการกระจายตัวท าให้แป้งมีอัตราการดูดซับน้ า อัตราการพองตัวและการเกิดเจลาติไนเซซัน
เปลี่ยนไป[11] ดังนั้นจากผลการทดลองที่พบว่า ข้าวเหนียวพันธุ์หวัน 1 มีการพองตัวต่ าสุด อาจเกิดจากการที่มีโปรตีนและอะมิโลสเป็น
องค์ประกอบอยู่มากกว่าข้าวพันธุ์ กข 6 พันธุ์มะลิหอม และพันธ์ุสันป่าตอง 
 
 
 
3.2 ค่าสี L*a*b* 
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 ค่าสี L a* b* ประกอบด้วย ค่า L หมายถึง ค่าความสว่างของสี จาก 0-100 (สีด า – สีขาว) ค่า a* หมายถึงค่าสีเขียวไปจนถึง
สีแดง (ค่า a* เป็นบวก หมายถึง สีแดง ค่า a* เป็นลบ หมายถึง สีเขียว) ค่า b* หมายถึง ค่าสีน้ าเงินไปจนถึงสีเหลือง (ค่า b* เป็นลบ 
หมายถึง สีน้ าเงิน ค่า b* เป็นบวก หมายถึง สีเหลือง)  
ตารางที่ 2 ค่าสี L*a*b* ของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียว พันธุ์ กข 6 พันธุ์หวัน 1 พันธุ์มะลิหอม และพันธุ ์   สันป่าตอง เมื่ออบ

ด้วยเตาไมโครเวฟท่ีระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที 

พันธุ์ข้าว 
ค่าสี 

L* a* b* 
       กข 6 60.82a ± 1.35 5.01b ± 0.57 30.78a ± 0.66 

       หวัน 1 58.65c ± 1.16 5.17b ± 0.41 30.94a ± 0.60 
       มะลิหอม 59.64b ± 1.58 5.64a ± 0.93 31.19a ± 1.21 

       สันป่าตอง 59.73b ± 1.13 5.28ab ± 0.70 30.96a ± 0.89 
a,b,c ตัวเลขในแต่ละคอลัมน์ที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางที่ 2 จะเห็นว่าค่าความสว่าง (L*) ข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าว พันธุ์ กข 6 มีค่าความสว่างมากที่สุด รองลงมาคือ 
ข้าวพันธุ์มะลิหอมและพันธุ์สันป่าตองที่มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกัน ในขณะที่พันธุ์หวัน 1 มีค่าความสว่างต่ าที่สุด แต่เมื่อพิจารณาจาก
ตัวเลขค่าความสว่างแล้ว จะเห็นว่าค่าเฉลี่ยค่อนข้างใกล้เคียงกัน จากรายงานการวิจัยของ ไพบูลย์ และคณะ [8] ที่ศึกษาการท าข้าวพอง
เพื่อสุขภาพ พบว่าข้าวท่ีมีอัตราการพองตัวสูง จะมีค่าความสว่างหรือขาวสูงกว่าข้าวที่มีอัตราการพองตัวต่ า เมื่อพิจารณาอัตราการพอง
ตัวของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 (ตารางที ่1) พบว่ามีการพองตัวสูงที่สุด เมื่อเทียบกับข้าวพันธุ์อื่น ซึ่งสอดคล้องกับ
ค่าความสว่างที่มีค่ามากที่สุดเช่นเดียวกัน นอกจากนี้ชนิดของน้ าตาลที่ใช้เป็นส่วนประกอบ อาจมีผลต่อค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบว่าว จากการศึกษาค่าความสว่างของข้าวเกรียบว่าวที่ใช้น้ าตาลปี๊บกับน้ าตาลทรายเป็นส่วนประกอบ พบว่ามีค่าความสว่างสูง
กว่าข้าวเกรียบว่าวที่ใช้น้ าตาลปี๊บกับน้ าอ้อยก้อนเป็นส่วนผสม เนื่องจากสีของน้ าอ้อยก้อนมีสีน้ าตาลอ่อนถึงน้ าตาลเข้มจึงท าให้สีของ
ข้าวเกรียบว่าวเข้มกว่า[9] ซึ่งสีน้ าตาลของน้ าอ้อยก้อนเป็นสีที่เกิดจากปฎิกิริยาการเกิดคาราเมล (caramelization)  ซึ่งเกิดจากการ
สลายตัวของโมเลกุลน้ าตาลดว้ยความร้อนสูง และมีการเกิดพอลิเมอร ์(polymerization) ของสารประกอบคาร์บอนได้เป็นสารที่มีกลิ่น
และรสเฉพาะตัว เรียกว่า คาราเมล (caramel) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล (caramelization) จะมีสีน้ าตาลเข้ม
จนถึงสีด า ให้กลิ่นของน้ าตาลไหม้ และมีรสขม ละลายได้ในน้ า[10] 

  ค่าสีแดง (a*) ของข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนียวพันธุ์มะลิหอมมีค่ามากที่สุดรองลงมา คือ พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์หวัน 1 
และพันธุ์ กข 6 ส่วนค่าสีเหลือง (b*) พบว่าข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนียวทุกพันธุ์ ไม่มีความแตกต่างกัน ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองนี้ 
อาจเกิดจากไข่แดงที่ใช้เป็นวัตถุดิบ เนื่องจากในไข่แดงมีรงควัตถุ คือ ลูทีน (lutein) และซีแซนทิน (zeaxanthin) ซึ่งเป็นรงควัตถุใน
กลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoids) ซึ่งท าให้ไข่แดงมีสีเหลืองส้มและแดง สีของข้าวเกรียบว่าวอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่
มีเอนไซม์เกี่ยวข้องหรือปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างหมู่คาร์บอนิล (carbonyl) ของน้ าตาลรีดิวซ์
กับหมู่เอมีน (amine) ในโมเลกุลของโปรตีนเกิดเป็นสารไกลโคซีล (N-substituted glycolsylamine) และเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้
สารสีน้ าตาล โดยความร้อนเป็นปัจจัยที่เร่งอัตราการเกิดปฏิกิริยาให้เพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น[10]  
 
3.3 เนื้อสัมผัสของข้าวเกรียบว่าว 
 จากตารางที่ 3 พบว่าผลติภณัฑ์ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนยีวพันธุ์ กข 6 และพันธุ์มะลิหอม มีคา่ความแข็งมากไม่

แตกต่างกัน (p0.05) ซึ่งความแข็งของผลิตภณัฑ์ข้าวเกรยีบว่าวน้ี เกิดจากอัตราการพองตัวของผลติภัณฑ์ที่มเีพิ่มมากข้ึน ท าให้ความ
หนาแน่นของผลิตภัณฑ์ลดลง มีผลท าให้ผลิตภณัฑม์ีความแข็งน้อย ส่วนข้าวพันธุ์สันป่าตอง และพันธ์ุหวัน 1 มีค่าความแข็งไม่แตกต่าง

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0603/caramel-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0223/caramelization-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
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กัน แต่มีค่าสูงกว่าข้าวเกรียบว่าท่ีท าจากข้าวพันธุ์ กข 6 และพันธุ์มะลิหอม อาจเนื่องจากผลติภณัฑ์มอีัตราการพองตัวต่ า จึงท าให้ความ
หนาแน่นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น มผีลท าให้ความแข็งของผลิตภณัฑเ์พิ่มขึ้นด้วย 
ตารางที่ 3 ความแข็งของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียว พันธุ์ กข 6 พันธุ์หวัน 1 พันธุ์มะลิหอม และพันธุ์         สันป่าตอง เมื่ออบ

ด้วยเตาไมโครเวฟท่ีระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที 
พันธุ์ข้าว ความแข็ง (กรัม) 

                กข 6 820.0a ± 153.9 
                มะลิหอม 733.5a ± 162.8 
                สันป่าตอง 1237.2b ± 326.4 

                หวัน 1 1046.7b ± 293.4 
a,b ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
3.4 ผลประเมินทางประสาทสัมผัส 
 จากการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ การพองตัว ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผลิตภัณฑ์
ข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนียว 4 สายพันธ์ุ ได้แก่ พันธุ์กข 6 พันธุ์หวัน 1 พันธุ์มะลิหอม และพันธ์ุสันป่าตอง พบว่าข้าวเกรียบว่าวที่
ท าจากข้าวพันธุ์มะลิหอมได้รับการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก (8.50 คะแนน) ใกล้เคียงกับข้าวพันธุ์ กข6 (8.08 คะแนน) ในขณะที่
ข้าวพันธุส์ันป่าตอง และพันธุ์หวัน1 ได้คะแนนในระดับชอบเล็กน้อย ดังนั้นพันธุ์ข้าวเหนียวที่ปลูกในจังหวัดน่าน ที่เหมาะส าหรับผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าว โดยให้อัตราการพองตัวสูง เนื้อสัมผัสไม่แข็ง มีสีสวยงาม และได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส คือ 
พันธุ์มะลิหอม และ พันธุ์ กข6 
ตารางที่ 4 ความชอบทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์ข้าวเกรียบวา่วท่ีท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 พันธุ์หวัน 1  พันธุ์มะลิหอม และ

พันธุ์สันป่าตอง เมื่ออบด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับก าลังไฟ 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที 

ลักษณะคุณภาพ 
พันธุ์ข้าว 

กข 6 หวัน 1 มะลิหอม สันป่าตอง 
ส ี 7.52 ab ± 0.89 7.14 c ± 0.93 7.70 a ± 0.76 7.42 b ± 0.97 
กลิ่น 7.22 b ± 1.06 6.10 d ± 0.97 7.84 a  ± 1.00 6.50 c ± 0.81 
รสชาต ิ 7.52 b ± 0.86 6.54 d ± 0.91 8.00 a ± 0.83 7.08 c ± 0.85 

การพองตัว 7.70 b ± 0.95 6.06 d ± 1.20 8.26 a ± 0.80 6.64 c ± 0.75 
ความกรอบ 7.90 b ± 0.65 6.06 d ± 1.35 8.28 a ± 0.76 6.86 c ± 0.97 

ความชอบโดยรวม 8.08 b ± 0.53 6.34 d ± 1.02 8.50 a ± 0.74 6.92 c ± 0.72 
 a,b,c,d ตัวเลขในแต่ละแถวท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
4. สรุป 

จากการศึกษาคุณภาพข้าวเกรียบว่าว โดยใช้ข้าวเหนียว 4 สายพันธุ์ ที่มีการเพาะปลูกมากในจังหวัดน่านคือ ข้าวพันธุ์ กข 6 
ข้าวพันธุ์มะลิหอม ข้าวพันธุ์สันป่าตอง และข้าวพันธุ์หวัน 1 เมื่อน ามาอบด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับความร้อน 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 
นาที มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดังนี้  
 - ข้าวที่มีอัตราการพองตัวสูงที่สุดคือ ข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 โดยมีอัตราการพองตัวเท่ากับ 3.22 เท่า ของปริมาตรเริ่มต้น 
รองลงมาคือ พันธุ์มะลิหอม พันธุ์สันป่าตอง และ พันธุ์หวัน 1 มีอัตราการพองตัวเท่ากับ 2.11, 2.05 และ 1.62 เท่า ตามล าดับ 
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- ข้าวเกรียบว่าวที่ท าจากข้าวเหนยีว กข 6 และข้าวเหนียวมะลิหอม มีค่าความแข็งไม่แตกต่างกัน คือมีค่าความแข็งเท่ากับ 
820 กรัมและ 733.5 กรัม ตามล าดับ และมคีวามแข็งน้อยกว่าข้าวพันธุ์สันป่าตอง และพันธ์ุหวัน 1 ซึ่งมีค่าความแข็งเท่ากับ 1237.2 
กรัม และ 1046.7 กรัม ตามล าดบั 

- ค่าความสว่าง (L*) ของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 มีค่ามากท่ีสุด (60.82) รองลงมาคือ พันธุ์มะลิหอม 
และพันธุ์สันป่าตอง และพันธ์ุหวัน 1 มีค่าความสว่างต่ าทีสุ่ด ส่วนคา่สีแดง (a*) ของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวพันธุ์มะลหิอม มีค่ามาก
ที่สุด รองลงมา คือ พันธุ์สันป่าตอง พันธุ์หวัน 1 และพันธุ์ กข 6 ตามล าดับ และค่าสีเหลือง (b*) ของข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนยีว
ทั้ง 4 พันธุ์ ไม่มีความแตกต่างกัน 

- ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนยีวพันธุ์มะลิหอม ไดร้ับการยอมรบัทางประสาทสัมผัสดา้นสี กลิ่น รสชาติ การพองตัว ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม มากท่ีสุดโดยผลประเมินอยู่ในระดับชอบมาก (8.50 คะแนน) รองลงมา คือ ข้าวพันธุ์ กข 6 พันธุ์สันป่า
ตองและพันธุ์หวัน 1 ตามล าดับ 

- พันธุ์ข้าวเหนียวท่ีมีการปลูกในจงัหวัดน่าน ที่มีศักยภาพเหมาะส าหรับผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบว่าว คือ ข้าวเหนียวพันธุ์
มะลิหอม และ พันธุ ์กข 6 
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การประยุกต์การเสริมสารกระตุ้นภูมิคุ้มกนัในตะกอนฟลอคอบแห้งต่ออัตราการรอดตายในปลานิลที่ติดเชื้อ  
Streptococcus agalactiae, DMST 17129 

Application Supplementation of Immunostimulant in Dried Bio-Flocs on Survival Rate of Nile Tilapia 
infected with Streptococcus agalactiae, DMST 17129 

 
สุไหลหมาน หมาดโหยด1*  สุวรรณา หมาดโหยด2  สุวิทย์ วุฒิสุทธิเมธาวี3  ดิลกา ชุมทอง1  กฤศณัฎฐ์ จันทศลิา1  

อรวรา นวลละออง1  สุภาพร หนูชู1 และสุรินทร บุญรอด1  
1คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, นครศรีธรรมราช 

2คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชัย, นครศรีธรรมราช 
3ส านักเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลยัลักษณ์, นครศรีธรรมราช 

  
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เป็นการประยุกต์ใช้ตะกอนฟลอคเหลือท้ิงในระบบการเลี้ยงปลานิลมาเสริมสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน คือ เบต้ากลูแคน 
และนิวคลีโอไทด์ จากนั้นให้ปลานิลกินร่วมกับอาหารส าเร็จรูป โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์โดยการ
ตรวจสอบอัตราการรอดตายของปลานิลที่ติดเช้ือ Streptococcus agalactiae, DMST 17129  โดยใช้ปลานิลขนาด 1 นิ้ว ท าการ
ทดสอบความสามารถในการก่อโรคของเช้ือ streptococcus agalactiae, DMST 17129  ระดับความเข้มข้นตั้ง 102-108 เซลล์ต่อ
มิลลิลิตร และพบว่าปลาจะติดเช้ือที่ระดับความเข้มข้น 105 เซลล์ต่อมิลลิลิตร จากนั้นน ามาทดสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ โดย
วางแผนการทดลองแบบ CRD แบ่งการทดลองเป็น 4 ชุด ชุดการทดลองละ 3 ซ้ า ได้แก่ 1) กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปอย่างเดียว 
(กลุ่มควบคุม) 2) กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกันไบโอฟลอคอบแห้งอย่างเดียว 3) กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับไบโอฟลอ
คอบแห้งเสริมเบต้ากลูแคน และ 4) กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับไบโอฟลอคอบแห้งเสริมนิวคลีโอไทด์ ใช้ปลานิลซ้ าละ 20 ตัว 
ท าการทดลองเป็นระยะเวลา 10 วัน (ให้กินผลิตภัณฑ์ก่อนการฉีดเช้ือ 3 วัน และให้กินผลิตภัณฑ์หลังฉีดเช้ืออีก 7 วัน) จากนั้นเก็บ
ข้อมูลการตายเพื่อประเมินประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ และวิเคราะห์ค่าอัตราการรอดสัมพัทธ์  (%RPS) เปรียบเทียบความความ
แตกต่างด้วยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way ANOVA) ที่ระดับ ความเช่ือมั่น 95% ผลการทดลองพบว่า อัตรา
การตายเฉลี่ยของทั้ง 4 ชุดการทดลอง เท่ากับ 63.33±5.77,  3.33±5.77, 6.67±5.77 และ 3.33±5.77 ตามล าดับ มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนอัตราการรอดสัมพัทธ์ของทั้ง 4 ชุดการทดลองเท่ากับ 9.53±8.25, 95.24±8.25, 90.47±8.25 
และ 95.24±8.25 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งตะกอนฟลอคอบแห้งทั้งเสริม และไม่เสริม
กระตุ้นภูมิคุ้มกัน ซึ่งได้แก่ เบต้ากลูแคนและนิวคลีโอไทด์ สามารถเพิ่มอัตราการรอดตายในปลานิลที่ติดเช้ือ streptococcus 
agalactiae, DMST 17129  ได้เป็นอย่างดี     
ค าส าคัญ:  ตะกอนฟลอคอบแห้ง, สารกระตุ้นภมูิคุ้มกัน, อัตราการรอดตายสัมพัทธ์, ปลานลิ 
 

Abstract 
A research was aimed to employ dumped bio-floc sediment to mix β-glucan and nucleotide in Nile 

Tilapia cultivation system as immunostimulants. Afterwards, Nile Tilapia was fed with immunostimulants with 
commercial feed with an objective to assess it efficiency via examination of survival rate of Nile Tilapia infected 
with Streptococcus agalactiae, DMST 17129. The 1-inch body size of Nile Tilapia was infected with 102-108 
cells/ml Streptococcus agalactiae, DMST 17129. After that, it was demonstrated that the fish was infected with 
105 cells/ml Streptococcus agalactiae, DMST 17129 and its efficacy against infection was probed. Experimental 
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design was completely randomized design as four experiment groups consisted of 20 fishes/ replication for 10 
experiment days (supplemented feed was fed 3 days prior to pathogen injection and 7 days after injection). 
Thereafter, with 4 individual treatments as follows: 1) fed with commercial feed only, 2) fed with feed and dried 

bio-flocs: 3) fed with commercial feed together with dried bio-floc and β-glucan and 4) fed with commercial 
feed with dried bio-floc and nucleotide. Data collection related to survival rate was recorded to evaluate 
immunostimulants efficiency and relative percent survival was determined and their mean difference was 
statistically assessed through Duncan Multiple Range Test (P < 0.05). Results revealed that average survival rate 
of individual treatments were 63.33+5.77, 3.33+5.77, 6.67+5.77 and 3.33+5.77 % respectively with statistically 
significant differences (P<0.05) as relative percent survival rates were 9.53+8.25, 95.24+8.25, 90.47+8.25 and 
95.24+8.25 % respectively. As a consequence, Dried bio-flocs with a supplementation and without a 

supplementation of immunostimulants as β-glucan and nucleotide could well increase survival rate of Nile 
Tilapia infected with Streptococcus agalactiae, DMST 17129. 
Keywords : dried floc sediment, immunostimulants, relative percent survival, Nile Tilapia 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน smadyod@gmail.com โทร 0910354306 

 
1. บทน า 

ปัจจุบันปลานิลเป็นปลาน้ าจืดที่มีความส าคัญที่สุดต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย ซึ่งมีมูลค่ามากที่สุดถ้าเทียบกับสัตว์น้ าจืด
ชนิดอื่น เนื่องจากปลานิลเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย ขยายพันธุ์รวดเร็ว เป็นที่ต้องการของตลาด ประกอบกับหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนมี
การส่งเสริม พัฒนาระบบการเลี้ยง รวมทั้งปรับปรุงสายพันธุ์อย่างต่อเนื่องจนปัจจุบันเกษตรกรให้ความสนใจเพาะเลี้ยงปลานิลเป็น
อาชีพหลักกันเป็นจ านวนมากจนกลายเป็นสัตว์น้ าเศรษฐกิจท่ีส าคัญ เมื่อการเลี้ยงปลานิลมีการขยายตวัเพิ่มมากขึ้น พร้อมๆ กับการเพิ่ม
ก าลังการผลิตของเกษตรกรจึงส่งผลถึงสภาวะแวดล้อมท่ีไม่เหมาะสม ท าให้ปลานิลเกิดความเครียด อ่อนแอ และติดเช้ือได้ง่าย (อนงค์ 
และคณะ, 2556) ไม่ว่าจะป็นโรคที่เกิดจากการติดเช้ือ (แบคทีเรีย ไวรัส หรือปรสิต) และโรคไม่ติดเช้ือ (สิ่งแวดล้อม อาหารหรือ
พันธุกรรม) ล้วนแล้วแต่ท าให้เกิดความเสียหายในการเลีย้งปลานิลอย่างมาก เพื่อการแก้ไขปัญหาดังกล่าวเกษตรกรส่วนใหญ่ได้หันมาใช้
ยาปฏิชีวนะและสารเคมีกันอย่างกว้างขวาง ซึ่งนอกจากจะใช้ไม่ได้ผลแล้ว ยังได้ส่งผลกระทบต่อทั้งสิ่งแวดล้อมและผู้บริโภคที่ได้รับยาที่
ตกค้างในตัวปลาอีกด้วย (เอกพล, 2551) ดังนั้นจึงมีการพัฒนาระบบการเลี้ยงปลานิลด้วยเทคโนโลยีไบโอฟลอค เพื่อที่ให้ได้ผลผลิตที่
มากขึ้น และแก้ปัญหาเรื่องของคุณภาพน้ าหากการจัดการไม่ดีพอ โดยเฉพาะเรื่องแอมโมเนี ย ที่มักจะเกิดมาจากการให้อาหารใน
ปริมาณที่มากเกินไป หรืออาจจะมาจากการขับถ่ายของตัวสัตว์น้ าเอง(กษิดิศ , 2551) ซึ่งถือเป็นอุปสรรคต่อการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าเป็น
อย่างยิ่ง  

กลุ่มฟลอค (floc) หมายถึง กลุ่มของจุลินทรีย์พวกเฮทเทอโรโทรฟิค (Heterotrophic bacteria) ที่มารวมตัวกันเป็นตะกอน
แขวนลอย ขนาดของกลุ่มฟลอคอยู่ที่ 0.2-2.0 มิลลิเมตร กลุ่มฟลอคมีการดึงไนโตรเจนมาเพื่อสร้างเซลล์ใหม่ ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสัตว์
น้ าแทน ซึ่งเรียกว่าจุลินทรีย์ที่ท าหน้าท่ีดังกล่าวนั้นก็คือ ไบโอฟลอค (Biofloc) หรือตะกอนจุลินทรีย์ที่รวมตัวเป็นฟลอคก็เท่ากับว่าสัตว์
น้ าได้กิน อาหารที่มีโปรตีนเข้าไปนั่นเอง  ดังนั้นเทคโนโลยีไบโอฟลอค เป็นเทคนิคการจัดการให้ของเสียที่เกิดจากสัตว์น้ า สามารถ
กลับไปเป็นอาหารของสัตว์น้ าเหล่านั้นอีก โดยการท างานของจุลินทรีย์ในบ่อเลี้ยง และการควบคุมอัตราส่วนของคาร์บอนและ
ไนโตรเจนในบ่อ ท าให้สามารถท าการเลี้ยงได้อย่างหนาแน่น ไม่ต้องมีการเปลี่ยนถ่ายน้ าตลอดการเลี้ยง และสามารถใช้อาหารที่มี
โปรตีนต่ าได้ ท าให้ต้นทุนการเลี้ยงในส่วนนี้ลดลง 

จากการศึกษาของวรรัตน์ (2552) พบว่า ลักษณะของตะกอนไบโอฟลอคท่ีพบในการเลี้ยงปลานิล โดยมีรูปร่างท่ีไม่รูปร่างท่ีไม่
แน่นอนและประกอบด้วยสิ่งมีชีวิตหลายชนิด เช่น แบคทีเรียที่มีรูปร่างเป็นเส้น โรติเฟอร์ หนอนตัวกลม และจุลสาหร่ายกลุ่ม 
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Heterotrophic bacteria ซึ่งหมายถึงแบคทีเรียที่สามารถสังเคราะห์ อาหารขึ้นเองได้ต้องใช้อาหารที่ได้จากการสร้างของสิ่งมีชีวิตอื่น 
ซึ่งเป็นจุลสาหร่ายที่พบในตะกอนของฟล็อก และเป็นจุลินทรีย์ที่ย่อยสลายสารอินทรีย์ เช่น แบคทีเรียในตระกูล Bacillus spp. เป็นตัว
ส าคัญของสารเสริมชีวนะ (probiotic) ในระบบการเลี้ยงสัตว์น้ า และอาจมีจุลินทรีย์ชนิดอื่นประกอบ เช่น Saccharomyces , 
Enterococci (Streptococcus) , Lactobacillus และ Nitrobacter เป็นต้น 

มีรายงานการใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีไบโอฟลอค เช่น เพื่อการปรับปรุงคุณภาพน้ าในระบบการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า และการ
เจริญเติบโตในสัตว์น้ า เช่น กุ้งขาวแวนนาไม ปลานิล และกุ้งก้ามกราม (Samocha et al., 2007; De Schryver et al., 2008; 
Avnimelech and Kochba, 2009; Ballester et al., 2010; Crab et al., 2010;  Ekkasari et al., 2015; Caldini et al., 2015) 
รวมถึงยังมีการศึกษาที่มาของคาร์บอนจากแหล่งต่างๆ เพื่อช่วยกระตุ้นการท างานของเฮเทโรทรอฟิกแบคทีเรียในกระบวนการย่อย
สลายสารประกอบไนโตรเจนในบ่อเลี้ยงสัตว์น้ าในระบบการเลี้ยงแบบไบโอฟลอค เช่น ข้าวสาลี (Megahed, 2010), แป้งข้าวจ้าว 
(Anand et al., 2013), แป้งมันส าปะหลัง (Asaduzzaman et al., 2010), สารอซิเตต (Crab et al., 2010) และglycerol (Ekasari 
et al. 2010), ซึ่งท้ังหมดนี้ได้ถูกน าไปประยุกต์ใช้ในระบบไบโอฟลอคเพื่อเพิ่มการเจริญเติบโตและอัตรารอดตายของกุ้งขาวแวนนาไมใน
ระบบการเลี้ยงแบบหนาแน่น ปัจจุบันมีรายงานการประยุกต์ใช้ไบโอฟลอคเพื่อช่วยในการควบคุมโรคสัตว์น้ า เช่น การใช้ควบคุมโรค 
infectious myonecrosis virus (IMNV) ในกุ้งขาวแวนนาไม  (Ekasari  et al., 2014) และ WSSV (Grillo et al., 2000) และ
ควบคุมโรคที่เกิดจากเช้ือ Sreptococcus agalactiae ในปลานิล (Ekasari  et al., 2015) รวมถึงการน ามาประยุกต์ในการพัฒนา
ความสมบูรณ์ของระบบสืบพันธุ์ในสัตว์น้ า เช่น ในกุ้งสีฟ้า (Litopeneaus stylostris) ที่เลี้ยงด้วยไบโอฟลอค พบว่ามีการเจริญพันธุ์
อย่างต่อเนื่อง และมีความดกไข่ที่เพิ่มขึ้น (Emerenciano et al., 2013) ในปลานิลสามารถเพิ่มความดกของไข่ และเพิ่มจ านวนของลูก
ปลา รวมทั้งอัตรารอดตาย เมื่อเทียบกับการเลี้ยงในระบบท่ีไม่ใช้ไบโอฟลอค และยังส่งผลต่ออัตรารอดของลูกพันธุ์สูงถึง 90-98% และ
รวมถึงอัตรารอดตายหลังชักน าให้มีการติดเช้ือ Sreptococcus agalactiae สูงถึง 75-80% (Ekasari  et al., 2015) เนื่องจากใน
ระบบไบโอฟลอคมีสารอาหารพิเศษท่ีมีคุณสมบัติช่วยให้สัตว์น้ ามีการเจริญเติบโต และส่งผลต่อการรอดตายสูงกว่าสัตว์น้ าที่ไม่ได้เลี้ยง
ในระบบไบโอฟลอค (Emerenciano et al., 2011)  

แต่งานวิจัยที่ผ่านมามีการชักน าให้สัตว์น้ าเกิดโรคในขณะที่เลี้ยงสัตว์น้ าในบ่อที่เลี้ยงด้วยไบโอฟลอค ซึ่งไบโอฟลอคสามารถ
กระตุ้นการท างานของระบบภูมิคุ้มกันได้เป็นอย่างดี ท าให้สัตว์น้ ามีอัตราการรอดตายสูง แต่ก็ยังไม่มีรายงานการน าผลผลิ ต หรือ
ผลิตภัณฑ์จากตะกอนฟลอคในรูปแบบอบแห้งมาประยุกต์ใช้ในการควบคุมโรคในสัตว์น้ า แต่มีรายงานการวิจัยก่อนหน้านี้ของ Cialdini 
et al., (2015) ได้รายงานการใช้ผลิตภัณฑ์จากตะกอนฟลอคแบบไม่อบแห้ง (Wet biofloc) และแบบอบแห้ง (Dryed biofloc) เสริม
กับอาหารส าเร็จรูปในสัดส่วนท่ีต่างกันในการเลี้ยงปลานิลพบว่า การใช้อาหารส าเร็จรูปเสริมด้วยตะกอนฟลอคอบแห้ง ไม่ส่งผลต่อการ
เจริญเติบโตของปลานิลอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบกับชุดการใช้อาหารส าเร็จรูปที่เสริมด้วยตะกอนฟลอคแบบไม่อบแห้ง เมื่อพิจารณา
อัตราการรอดตายเฉลี่ยพบว่าทุกชุดการทดลองทั้งหมดไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  โดยมีอัตราการรอดตายสูงถึง 87.8%  สืบเนื่องจาก
ในตะกอนฟลอคจะมีกระบวนการผลิตกรดไขมันสายสั้น (short chain fatty acid) ซึ่งเป็นกลไกที่จุลินทรีย์ในตะกอนฟลอคผลิตขึ้น 
โดยจะส่งผลต่อการป้องกันและควบคุมโรคในสัตว์น้ า และรวมถึงการผลิต Poly-B hydroxy butyrate (PHB) ซึ่งท าหนาที่เปนแหล
งคารบอนและพลังงานใหกับเซลล์ ซึ่ง Poly-B hydroxy butyrate ที่สะสมอยู่กับตะกอนฟลอคจะถูกชักน าออกมาเพื่อให้ค่าคาร์บอน
เกิดขึ้นในปริมาณสูง (C:N ratio) จะช่วยเพิ่มปริมาณจุลินทรีย์ในกระบวนการย่อยสลายสารประกอบไนโตรเจน ซึ่งจะส่งผลต่อการผลิต
โปรไบโอติกในระบบการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าด้วยเทคโนโลยีไบโอฟลอค  (De Schryver et al., 2008) 

ด้วยเหตุนี้จึงได้มีการพัฒนาเทคนิคการเลี้ยงปลาและกุ้งให้โตดี มีผลผลิตสูง โดยการเปลี่ยนถ่ายน้ าน้อยระหว่างการเลี้ยง 
รวมถึงการใช้จุลินทรีย์ในน้ ามาจับกับแอมโมเนียแล้วให้เปลี่ยนรูปเป็นโปรตีน ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสัตว์น้ าแทน ซึ่งเรียกว่าจุลินทรีย์ที่ท า
หน้าที่ดังกล่าวนั้นก็คือ ไบโอฟลอค (Biocfloc) หรือตะกอนจุลินทรีย์ ) ปัจจุบันพบว่าการน าเทคโนโลยีไบโอฟลอคมาใช้นั้นสามารถ
กระตุ้นถูมิคุมกันแบบไม่จ าเพาะ(non-specific immune system) ในกุ้งขาวแวนนาไมได้ (Avnimelech et al, 2014) และ
ผลการวิจัยการผลิตตะกอนฟลอคด้วยคาร์โบไฮเดรตในระบบการผลิตไบโอฟลอคสามารถเพิ่มการตอบสนองของเซลล์ภูมิคุ้มกันและใน
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การต้านอนุมูลอิสระรวมทั้งพลาสม่าและตับเพิ่มกิจกรรม superoxide dismutase ในพลาสม่าและลดกลูตาไธโอนออกซิไดซ์ในการ
เพาะเลี้ยงกุ้ง(Wu et al, 2013) ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เป็นการใช้ประโยชน์จากตะกอนฟลอคในระบบการเลี้ยงสัตว์น้ า โดย
น าตะกอนฟลอคท่ีเปลี่ยนแปลงสภาพเป็นอบแห้งมาเสริมสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน จากนั้นตรวจสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ต่ออัตรา
การรอดตายของปลานิลที่ถูกกระตุ้นให้เกิดการติดเชื้อ Streptococcus agalactiae, DMST 17129 

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. การเก็บรวบรวมตะกอนฟลอคเหลือทิ้งจากกระบวนการเลี้ยงปลานิล 

ท าการเลี้ยงปลานิลที่ระดับความหนาแน่นสูงด้วยเทคโนโลยีใบโอฟลอค ขนาดปลานิล 40 กรัมต่อตัว เลี้ยง 100 ตัวในน้ า 
1000 ลิตร (1 ถังไฟเบอร์) ในระดับ C:N ratio ที่ 16:1 ท าการดูดตะกอน 30% ต่อเดือนพร้อมให้ออกซิเจนมากกว่า 0. 5 mg/l 
ตลอดเวลา อาหารที่ใช้ในการเลี้ยงปลา เป็นอาหารปลากินพืชที่มีโปรตีน ไม่น้อยกว่า 30% โดยให้อาหาร 10% ของน้ าหนักตัว เพื่อให้
ได้ตะกอนฟลอคท่ีเหลือทิ้งมาใช้ในการเพิ่มประสิทธิภาพในการเพิ่มสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน โดยการน าตะกอนฟลอคที่ผ่านกระบวนการ
อบด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนเกือบแห้ง จากน้ันเก็บไว้ในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเพื่อรอการทดลองต่อไป 

2. การทดสอบความสามารถในการก่อโรคของเชื้อแบคทีเรีย Streptococcus agalactiae, DMST 17129 
เตรียมเช้ือแบคทีเรีย Streptococcus agalactiae, DMST 17129 จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยน าเช้ือมาละลายลง

ในน้ าเกลือ 0.6% ในหลอดทดลองให้มีค่า Absorbance ต่างๆ กันด้วยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
ที่ ค่า Absorbance 0.08 จะมีปริมาณเช้ือแบคทีเรีย 109 เซลล์ต่อมิลลิลิตร เจือจางสารละลายแบคทีเรีย 7 ความเข้มข้น คือ 102 , 
103 , 104 , 105 , 106 , 107 และ 108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร และกลุ่มควบคุมฉีดน้ าเกลือ 0.6% โดยไม่ใส่เช้ือทดสอบความสามารถในการ
ก่อโรคตามวิธีของ (Evans, 1976) โดยน าสารละลายเช้ือแบคทีเรีย ทั้ง 7 ความเข้มข้น (102 , 103 , 104 , 105 , 106 , 107 และ 108 
เซลล์ต่อมิลลิลิตร) และน้ าเกลือความเข้มข้น 0.6% มาฉีดให้ปลานิลทดลองขนาดความยาว 1 นิ้ว หลังจากเลี้ยงเพื่อปรับสภาพการเลี้ยง
เป็นเวลา 2 สัปดาห์ โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ 1) ฉีดเข้าสู่ช่องท้อง และ 2) ฉีดเข้าสู่กล้ามเนื้อบริเวณใต้โคนครีบหลัง ปริมาณตัวละ 0.2 
มิลลิลิตร ท าการทดลอง 2 ซ้ าต่อชุดการทดลอง ปลานิลที่ใช้ในการทดลองตู้ละ 10 ตัว  
 3. การทดสอบประสิทธิภาพของตะกอนฟลอคต่ออัตราการรอดตายของปลานิล 

โดยแบ่งการทดลอง เป็น 4 กลุ่มการทดลอง คือ 
กลุ่มการทดลองที่  1   กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูป (กลุ่มควบคุม) 
กลุ่มการทดลองที่  2   กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอค   
กลุ่มการทดลองที่  3   กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอคเคลือบเบต้ากลูแคน                              
กลุ่มการทดลองที่  4   กลุ่มที่ได้รับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอคเคลือบนิวคลิโอไทด์  
ปลานิลที่ใช้ในการทดลองมีขนาด 1 นิ้ว โดยจัดแบ่งใส่ตู้ๆละ 20 ตัว ก าหนดเปอร์เซ็นต์การให้อาหารปลาเป็น 5% ของ

น้ าหนักตัวต่อวันโดยแบ่งเป็น 2 มื้อ  ซึ่งจะมีอัตราส่วนการให้กินเท่ากับ  4:1 ของอาหารส าเร็จรูป:ตะกอนฟลอคเคลือบสารกระตุ้นภูมิ 
(เบต้ากลูแคนและนิวคลิโอไทด์) โดยใช้สารกระตุ้นภูมิคุ้มกันในอัตราส่วนเท่ากับ เบต้ากลูแคน 0.5 กรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม  และนิ
วคลีโอไทด์  10 กรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ท าการทดลอง 10 วัน (ให้กินอาหารทดลอง 3 วัน ก่อนฉีดเช้ือ และตรวจสอบการตาย 7 
วันหลังจากฉีดเช้ือ)  
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 4. การศึกษาประสิทธภิาพของตะกอนฟลอคโดยการหาค่าอัตราการรอดสัมพัทธ์ (Relative Percent Survival : RPS)  
น าเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ยของปลานิล ในแต่กลุม่การทดลองไปหาค่าอัตรารอดสมัพัทธ์ (Relative Percent Survival: RPS) 

โดยดดัแปลงวิธีของ Ellis (1988) ดังนี ้
 
เปอร์เซ็นต์การรอดสมัพัทธ์ = 1- อัตราการรอดตายของปลาที่ได้รับสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน      x 100 
                                      อัตราการตายเฉลี่ยของปลาที่ไมไ่ดร้บัสารกระตุ้นภูมิคุม้กัน 

 5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ย และค่าอัตรารอดตายสัมพัทธ์ ด้วยวิธี Duncan's new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95   (P < 0.05) 
 
3. ผลการวิจัย 
 1. ความสามารถในการก่อโรค 

จากการศึกษาความสามารถในการก่อโรคของปลานิลหลังจากฉีดเช้ือ Streptococcus agalactiae, DMST 17129 เข้าทาง
ช่องท้องและกล้ามเนื้อ พบว่าความสามารถในการก่อโรคของเช้ือ Streptococcus agalactiae, DMST 17129  ในระดับที่ท าให้ปลา
ตายมากกว่า 50% เมื่อฉีดเช้ือเข้าช่องท้องอยู่ที่ระดับความเข้มข้นที่ 108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร  ในขณะที่การฉีดเช้ือเข้ากล้ามเนื้อในช่วง
ระดับความเข้มข้นที่ 105  ท าให้ปลามีอัตราการตาย 70%  ซึ่งการฉีดเช้ือเข้าทางกล้ามเนื้อท่ีระดับความเข้มข้นนี้เป็นระดับที่ถูกคัดเลอืก
ในการน าไปใช้ในการทดลอง ดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1   การติดเช้ือแบคทีเรีย Streptococcus agalactiae, DMST 17129 ของปลานิลหลังฉีดเช้ือเข้าช่องท้อง  
                 และกล้ามเนื้อ ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ 

สายพันธุ์
แบคทีเรียท่ี

ทดสอบ  

เปอร์เซ็นต์การติดเชื้อแบคทีเรียของปลานิลที่ระดับความเข้มข้นตา่งๆ 
ปริมาณเชื้อที่ฉีดเข้าช่องท้อง(เซลล์ต่อมิลลิลิตร) ปริมาณเชื้อที่ฉีดเข้ากล้ามเนื้อ(เซลล์ต่อมิลลิลิตร) 

C 102 103 104 105 106 107 108 C 102 103 104 105 106 107 108 
Streptococcus 

agalactiae, 
DMST 17129  

0 0 0 0 0 0 10 90 0 10 10 30 70 80 100 100 

 2. การทดสอบประสิทธิภาพของตะกอนฟลอคต่ออัตราการรอดตายของปลานลิ 
จากการทดลองการเพิ่มสารกระตุ้นภูมิคุ้มกันในตะกอนฟล็อก ต่ออัตราการตาย และอัตราการรอดสัมพัทธ์  ในระยะเวลา 7 

วันหลังจากฉีดเช้ือ ได้ผลดังนี้ อัตราการตายเฉลี่ยของทั้งสี่กลุ่มการทดลอง เท่ากับ 63.33±5.77,  3.33±5.77, 6.67±5.77 และ 
3.33±5.77 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ P<0.05 ส่วนอัตราการรอดสัมพัทธ์ของทั้งสี่กลุ่มการทดลองเท่ากับ 
9.53±8.25, 95.24±8.25, 90.47±8.25 และ 95.24±8.25 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการ
ทดลองพบว่า กลุ่มที่ไม่ได้เสริมไบโอฟลอค มีอัตราการตายมากกว่ากลุ่มทดลองอื่น เท่ากับ 63.33 เปอร์เซ็นต์ และเมื่อเปรียบเทียบกับ
กลุ่มที่มีการเสริมสารกระตุ้นภูมิคุ้มกันในตะกอนฟลอค พบว่ามีอัตราการตายน้อยมาก และมีอัตราการรอดสัมพัทธ์สูงถึง 90 เปอร์เซ็นต์
โดยเฉลี่ย ดังตาราง  
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ตารางที่  2 ผลของการเพิ่มสารกระตุ้นภูมิคุ้มกันในตะกอนฟลอคตอ่อัตราการรอดสมัพัทธ์ในปลานิลที่ติดเช้ือ Streptococcus 
agalactiae, DMST 17129 ที่ระดับความเขม้ข้น 105 
Treatments อัตราการตาย (%) RPS(%) 
1. กลุ่มที่ไดร้ับอาหารส าเร็จรูป (กลุ่มควบคุม) 63.33±5.77a 9.53+8.25a 
2. กลุ่มที่ไดร้ับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอค   3.33±5.77b 95.24±8.25b 
3. กลุ่มที่ไดร้ับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอคเคลือบเบต้ากลแูคน 6.67±5.77b 90.47±8.25b 
4. กลุ่มที่ไดร้ับอาหารส าเร็จรูปร่วมกับตะกอนฟลอคเคลือบนิวคลิโอไทด์ 3.33±5.77b 95.24±8.25b 
a, b คือ มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ P<0.05 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 
 จากผลการทดลองพบว่า อัตราการตายเฉลี่ยของทั้ง 4 กลุ่มการทดลอง เท่ากับ 63.33±5.77,  3.33±5.77, 6.67±5.77 และ 
3.33±5.77 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนอัตราการรอดสัมพัทธ์ของทั้ง 4 กลุ่มการทดลอง
เท่ากับ 9.53±8.25, 95.24±8.25, 90.47±8.25 และ 95.24±8.25 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ทั้งนี้เนื่องจากในกลุ่มการทดลองที่ 1 ไม่มีการเสริมไบโอฟลอคและสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน จึงท าให้มีอัตราการตายที่มากเมื่อเปรียบเทียบ
กับกลุ่มการทดลองที่ 2 , 3 และ 4 ที่ได้รับตะกอนไบโอฟลอคและสารกระตุ้นภูมิคุ้มกัน แต่ปลาที่ตายในแต่ละกลุ่มการทดลองส่วนหนึ่ง
อาจจะได้รับความกระทบกระเทือนจากการจับและการฉีดเช้ือ เนื่องจากปลาที่ตายทั้งหมดนั้นตายภายในหนึ่งวันหลังการฉีดเช้ือแต่ไม่
พบรอยโรคที่บ่งบอกว่าเกิดจากเช้ือ Streptococcus agalactiae, DMST 17129 แต่อย่างไรก็ตามหลังจากวันที่ 3 หลังจากฉีดเช้ือ
สามารถเพิ่มอัตราการรอดตายในปลานิลที่ติดเชื้อ Streptococcus agalactiae, DMST 17129 ที่ระดับความเข้มข้น 105 ได้   
 Avnimelech (2015) ได้รายงานผลของไบโอฟลอคต่อการต้านเช้ือ Streptococcus iniae ในปลานิล ซึ่งเช้ือดังกล่าวเป็น
สาเหตุหลักท่ีท าให้ปลานิลมีอัตราการเจริญเติบโตต่ า และมีการตายเกิดขึ้น ในการทดลองดังกล่าวมีการศึกษาในบ่อขนาดความจุน้ า 2 
ตัน จ านวน  2  ชุดการทดลอง คือ บ่อที่เลี้ยงปลานิลในระบบไบโอฟลอค และบ่อควบคุมที่ไม่มีการใช้ระบบไบโอฟลอค ทั้งสองบ่อมีการ
ให้อากาศในบ่อให้มีการหมุนวนภายในบ่อ มีการถ่ายน้ าเพื่อลดตะกอนผ่านท่อกลางบ่อเมื่อมีจ านวนมาก ใช้ปลานิลจ านวน 200 ตัวใน
แต่ละชุดการทดลอง ให้กินอาหารที่มีโปรตีน 25% จ านวน 2% ต่อน้ าหนักตัว ท าการฉีดเชื้อ Streptococcus iniae ในปลา 50 ตัว ใน
ระดับความเข้มข้น 5x104 cell/ml ปริมาตร 2 ml/ตัว เลี้ยงนาน 20 วัน เมื่อสิ้นสุดการทดลองพบว่า มีการติดเช้ือทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมในปลานิล โดยทางตรงจะท าให้ปลาตายหลังจากได้รับเชื้อ 2-3 วัน ส่วนทางอ้อมปลาจะได้รับเชื้อจากปลาที่ตายท าให้ปลาป่วย 
และตายในช่วงท้ายๆของการทดลอง เมื่อสิ้นสุดการทดลองพบว่า ชุดการทดลองที่มีเลี้ยงปลาในระบบไบโอฟลอค พบการตายเท่ากับ 
3+ 1 ตัว ในขณะที่ชุดการทดลองที่ไม่ได้เลี้ยงด้วยระบบไบโอฟลอคพบการตายเท่ากับ 11+ 5 ตัว  
 และจากการศึกษาของวรรัตน์ (2552) พบว่า ลักษณะของตะกอนไบโอฟลอคท่ีพบในการเลี้ยงปลานิล โดยมีรูปร่างท่ีไม่รูปร่าง
ที่ไม่แน่นอน และจากการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของไบโอฟลอค พบว่ามีส่วนประกอบของกรดอะมิโนจ าเป็นวิตามิน แร่ธาตุ และสาร 

poly-β-hydroxylbutyrate (PHB) ซึ่งช่วยเสริมสุขภาพและเพิ่มความต้านทานในการติดเช้ือของสัตว์น้ าระบบเทคโนโลยีไบโอฟลอค
จะมีอัตราการสร้างมวลชีวภาพโดยแบคทีเรียกลุ่มเฮทเทโรโทรฟิกที่รวดเร็ว (Avnimelech, 2009) และเมื่อน าตะกอนฟลอคเสริมด้วย
สารกระตุ้นภูมิคุ้มกันก็จะท าให้ประสิทธิภาพในการเพิ่มภูมิคุ้มกันมากยิ่งขึ้น และจากการศึกษาของ จิราพร (2557) ได้อธิบายผลของ
การใช้เบต้ากลูแคลนต่อระบบภูมิคุ้มกันของปลาไว้ พบว่าเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการตอบสนองของระบบภูมิคุ้มกัน  

และจากการศึกษาของ Shiau et al.(2015) ได้ท าการศึกษาในเรื่องผลของการให้นิวคลีโอไทด์ในปลานิลเพื่อดูอัตราการรอด
ตายในปลานิลที่ติดเชื้อ Streptococcus iniae และพบว่านิวคลีโอไทด์เป็นแหล่งพลังงานที่ช่วยเพิ่มอัตราเมทาบอลิซึมในร่างกายปลา
ได้ โดยจะประกอบด้วยองค์ประกอบส าคัญต่างๆ เช่น coenzyme, allosteric effector และ cellular agonist  โดยอธิบายได้ว่านิว
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คลีโอไทด์นั้นสามารถเสริมการท างานของระบบภูมิคุ้มกันแบบ non-specific immune เป็นการเพิ่มประสิทธิภาพให้แก่เซลล์ 
macrophage ในการก าจัดสิ่งแปลกปลอมท่ีจะเข้ามาสู่ร่างกาย  ท าให้ปลามีภูมิคุมกันในการต่อต้านเช้ือมากยิ่งขึ้น 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

รายงานการวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยส่วนหนึ่งจากงบอุดหนุนการวิจัย ประจ าปี 2557-2558 คณะสัตวแพทยศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ขอขอบพระคุณศูนย์วิจัยและคลินิกสุขภาพสัตว์น้ า คณะสัตวแพทยศาสตร์ ที่อนุเคราะห์
เครื่องมือวิจัยในห้องปฏิบัติการ และอาคารปฏิบัติการเพื่อการวิจัยจนงานวิจัยประสบผลส าเร็จ  
 
6. เอกสารอ้างอิง 
[1] จิราภร พงค์เพชร, 2557, “การใช้ Brewer’s yeast เป็นแหล่งโปรตีนเพื่อทดแทนการใช้ปลาป่นในอาหารปลาสวายโมง”, 

วิทยานิพนธ์ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต, สาขาวิชาเทคโนโลยกีารผลิตสัตว์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสีุรนารี. 
[2] วรรัตน์ วณิชชานัย, 2552, “ผลจากการเติมสารอินทรีย์คาร์บอนต่อการเกิดตะกอนตะกอนจุลินทรีย์และคุณภาพน ้าในระบบการ

เลี้ยงสัตว์น ้าแบบปิด”. วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณทิต, จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
[3] อนงค์  นิ่มละมัย, ปิยะพงค์  โชติพันธุ์, สถาพร  ดิเรกบุษราคัม  และสุวิทย์  วุฒิสุทธิเมธาวี. 2556, “ความต้านทานโรคและการ

ค้นหายีนที่มีความสัมพันธ์กับความต้านทานโรคสเตรปโตคอคโคซิสในปลานิล  (Oreochromis niloticus)”, วารสาร
เทคโนโลยีการประมง, 7 (2), 38-50.  

[4] เอกพล  วังคะฮาต, 2551, “การแสดงออกของยีนในไตส่วนหน้าและม้ามของปลานิล  (Oreochromis niloticus) ที่ถูกกระตุ้นด้วย
เชื้อ Streptococcus agalactiae โดยใช้เทคนิค Expressed Sequence Tags (ESTs)”,  วิทยานิพนธ์ปริญญาบัณฑิต, 
สาขาพันธุวิศวกรรม  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.์ 

[5] Anand, P.S.S., Kumar, S., Panigrahi, A., Ghoshal, T.K., Syama Dayal, J., Biswas, G., Sundarym, J.K., De, D., Ananda 
Raja, R., Deo, A.D., Pillai, S.M. and Ravichchandran, P., 2013, “Effects of C: N ratio and substrate 
intergration on periphyton biomass, microbial dynamics and growth of Penaeus monodon juveniles”, 
Aquaculture International, 21(2), 511-524. 

[6] Asaduzzaman, M., Wahab, M.A., Verdegem, M.C.J., Adhikary, R.K., Rahman, S.M.S., Azim,M.E., Verreth, J.A.J., 
2010, “Effects of carbohydrate source for maintaining a high C:N ratio and fish driven re-suspension on 
pond ecology and production in periphyton based freshwater prawn culture systems”, Aquaculture, 301, 
37–46. 

[7] Avnimelech, Y. and Kochba, M. .2009, “Evaluation of nitrogen uptake and excretion by tilapia in biofloc tanks, 
using 15 n tracing”, Aquaculture, 287(1), 163-168. 

[8] Avnimelech, Y., Hoang, T., Browdy, C.,  Hargreaves, J.A., 2014,  “Biofloc Technology and Shrimp Disease 
Workshop Summary”. .https://www.was.org/documents/ Meeting Presentations/  
APA2013/APA2013_0469.pdf (20 พ.ค.60)   

[9] Avnimelech, De Schryver, P., Emerenciano, M., Kuhn, D., Ray, A. and Taw,N., 2015, “Biofloc technology : 
apractice guidebook”, 3 rd edition, Wol\rld aquaculture society, 258.  

[10] Ballester, E.L.C., Abreu, P.C., Cavalli, R.O., Emerenciano, M., Abreu, L. and  Wasielesky, W., 2010, “Effect of 
practical diets with di!erent protein levels onthe performance of Farfantepenaeus paulensis juveniles 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 25 
 

nursed in a zero exchange suspended microbial flocs intensive system”. Aquaculture Nutrition, 16, 163-
172. 

[11] Caldini, N.N., Cavalcante, D. de H., Filho,  P.R.N.R. and do Carmo e Sá,  M.V., 2015, “Feeding Nile tilapia with 
artificial diets and dried bioflocs biomass”, Maringa, 37(10), 335-341. 

[12] Crab, R., 2010, “Bioflocs technology: an integrated system for the removal of nutrients and simultaneous 
production of feed in aquaculture”, PhD thesis, Ghent University. 

[13] De Schryver, P., Crab, R., Defoirdt, T.,  Boon, N. Verstraete, W., 2008, “The basics of bio-flocs technology: The 
added value for aquaculture”, Aquaculture, 277, 125–137. 

[14] Ekasari, J., Crab, R. and Verstraete, W., 2010, “Primary nutritional content of bio-flocs cultured with different 
organic carbon sources and salinity”. HAYATI Journal of Biosciences, 17, 125-130. 

[15] Ekasari, J., Angela, D., Waluyo, S.H., Bachtia,r T., Surawidjaja, E.H., Bossier, P., De Schryver, P., 2014, “The size 
of biofloc determines the nutritional composition and the nitrogen recovery by aquaculture animals”, 
Aquaculture, 426–427, 105–111. 

[16] Ekasari, J., Rivandi, D.R., Firdausi,A.P. Surawidjaja, E.H., Zairin, J.R., Bossier, P. and De Schryver, P., 2015, 
“Biofloc technology positively affects Nile tilapia (Oreochromis niloticus) larvae performance”, 
Aquaculture, 441, 72-77. 

[17] Ellis, A. E., 1988, “Fish vaccination”. Fish and shellfish pathology, Academic Press, New York, 45. 
[18] Emerenciano, M., Cuzon, G., López-Aguiar, K., Noreña-Barroso, E., Máscaro, M., Gaxiola, G., 2011,  “Biofloc 

meal pellet and plant-based diet as an alternative nutrition for shrimp under limited water exchange 
systems”. CD of abstracts of World Aquaculture Society Meeting 2011, Natal, RN, Brazil. 

[19] Emerenciano. M, Gaxiola, G. and Gerard, C., 2013, “Biofloc technology (bft): A review for aquaculture 
application and animal food industry”, Chapter 12, Biomass Now–Cultivation and Utilization, 304-328. 

[20] Evans, J. J., Klesius, P. H., and Shoemaker, C. A. ,2004, :Efficacy of Streptococcus            agalactiae (group B) 
vaccine in tilapia (Oreochromis niloticus) by intraperitoneal and bath immersion administration”. Vaccine, 
22(27-28), 3769–3773. 

[21] Grillo, M., Dugger, D.M. Jory,D.E., 2000, “Zero exchange shrimp production success in WSSV infected 
Panama”, Global Aquaculture Advocate, 3 (6), 55-56. 

[22] Megahed, M.E., 2010, “The effect of microbial biofloc on water quality, survival and growth of the green tiger 
shrimp (Penaeus Semisulcatus) Fed with different crude protein levels”. Journal of The Arabian 
Aquaculture Society, 5, 119-142. 

[23] Samocha, T.M, Patnaik, S., Speed, M., Ali, A.M., Burger, M.J., Almeida, R.V., 2007. “Use of molasses as carbon 
source in limited discharge nursery and grow-out systems for Litopenaeus vannamei”. Aquacult. Eng, 36, 
184-191. 

[24] Shiau, S.-Y., Gabaudan, J. and Lin, Y.-H. 2015, “Dietary nucleotide supplementation enhances immune 
responses and survival to Streptococcus iniae in hybrid tilapia fed diet containing low fish meal”. 
Aquaculture Reports, 2 ,77–81. 

https://biblio.ugent.be/person/000060330057
https://biblio.ugent.be/publication?q=author%3D%22Rivandi%2C+Dio+Rheza*%22+or+%28type+exact+bookEditor+and+editor%3D%22Rivandi%2C+Dio+Rheza*%22%29
https://biblio.ugent.be/publication?q=author%3D%22Firdausi%2C+Amalia+Putri*%22+or+%28type+exact+bookEditor+and+editor%3D%22Firdausi%2C+Amalia+Putri*%22%29
https://biblio.ugent.be/publication?q=author%3D%22Surawidjaja%2C+Enang+Harris*%22+or+%28type+exact+bookEditor+and+editor%3D%22Surawidjaja%2C+Enang+Harris*%22%29
https://biblio.ugent.be/publication?q=author%3D%22Zairin%2C+Muhammad%2C+Jr*%22+or+%28type+exact+bookEditor+and+editor%3D%22Zairin%2C+Muhammad%2C+Jr*%22%29
https://biblio.ugent.be/person/801000959751
https://biblio.ugent.be/publication?q=parent+exact+%22AQUACULTURE%22
http://www.sciencedirect.com/science/journal/23525134/2/supp/C


 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 26 
 

[25] Wu, W., Wu, B., Ye,T., Huang, H. and  Dai, C., 2013, “TCTP Is a Critical Factor in Shrimp Immune Response to 
Virus Infection”. PLoS ONE, 8(9),744-760. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 27 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 28 
 

 
 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 27 
 

โปรแกรมส าหรับการวัดความยาวและประเมินความแตกขนาดของลูกกุ้งขาวแวนาไมและลกูกุ้งกา้มกรามจากภาพดิจิตอล 
Program for Measuring Length and Evaluating Different Sizes Post Larvae of  
Pacific White Shrimp (Litopenaeus  vannamei ) and Giant Freshwater Prawn  

(Macrobrachium  rosenbergii) from Digital Image. 
 

เจษฎา อิสเหาะ1*  และวราห์ เทพาหุดี2 
1 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูม ิ

2 ภาควิชาเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า คณะประมง มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 
 

บทคัดย่อ 
การใช้โปรแกรมวัดความยาวของลูกกุ้งขาวแวนาไม และลูกกุ้งก้ามกรามที่ถูกพัฒนาขึ้นสามารถประเมินความแตกขนาดของ

ลูกกุ้งได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความคมชัดของภาพที่ได้  ซึ่งในกรณีที่ภาพต้นแบบคมชัดโปรแกรมจะสามารถประมวลผลทางด้านสถิติคือ 
ความยาวเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปอร์เซ็นต์ค่าสัมประสทิธ์ิความผันแปร(เปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้ง) ความยาวน้อย
ที่สุด และความยาวมากท่ีสุด ได้อย่างรวดเร็ว และมีความถูกต้อง นอกจากนั้นโปรแกรมสามารถใช้ได้กับลูกกุ้งในจ้านวนที่มาก และไม่
ท้าให้เกิดอันตรายต่อลูกกุ้ง จากผลการทดลองทดสอบความแม่นย้าของการวัดความยาวของลูกกุ้งในครั้งนี้ โดยเปรียบเทียบข้อมูลจาก
การวัดความยาวจริงของลูกกุ้งแต่ละตัวกับการวัดโดยการใช้โปรแกรม พบว่าการวัดโดยใช้โปรแกรมสามารถให้ความแม่นย้าสูงมากกว่า 
97 % และใช้เวลาในการวัดและประเมินผลได้รวดเร็วกว่าการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัดมากกว่า 5 เท่า ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการพัฒนา
โปรแกรมวัดความยาวลูกกุ้ง มีความเป็นไปได้สูงมากในการน้าไปใช้ในโรงเพาะฟักกุ้งได้ 
ค าส าคัญ :  โปรแกรม, กุ้งขาวแวนาไม, กุ้งก้ามกราม, ความยาว, ความแตกขนาด, ภาพดิจิตอล 

 

Abstract 
A specific program for measuring length of post larval pacific white shrimp and giant freshwater prawn  

was developed and was used to evaluate different sizes of them.  The accuracy was depended on quality of 
image.  Whenever, the image was clear, the program could quickly and accurately calculate for mean, standard 
deviation, percentage of coefficient of variation (percentage of different sizes), minimum length and maximum 
length.  Moreover, the program could be applied for a large number of post larvae by no effect on them.  By 
using this specific program, it showed more than 97 % of an accuracy and  more quickly than 5 times  to take 
time a compared with actual post larvae length. Therefore, it is highly possible to be used in shrimp hatchery. 
Keywords  :  program, pacific white  shrimp, giant freshwater prawn, length, different  sizes, digital image 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน abee_sunnee@hotmail.co.th  Tel : 089-1134991 

 
1. บทน า 
 ปัจจุบันในวงการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าไม่ว่าจะเป็นงานด้านการวิจัยหรืองานการด้านการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าเชิงพาณิชย์ พบว่า
ความจ้าเป็นที่จะต้องมีการศึกษาเกี่ยวกับการวัดความยาวล้าตัว และน้้าหนัก เพิ่มมากขึ้น  ทั้งนี้เพื่อประโยชน์ในการหาความสัมพันธ์
ระหว่างตัวแปร การศึกษาการเจริญเติบโต การศึกษาความสมบูรณ์เพศของสัตว์น้้า เป็นต้น  ตัวอย่างของการศึกษามีมากมายทั้งใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ เช่น การศึกษาในปลากะตักสีเนื้อ  Encrasicholina devisi Whitley, 1940) ช่ือสามัญ: 
Anchovy)  (ธนิษฐาและเสาวลักษณ์, 2551) วาฬบรูด้า Balaenoptera edeni  (กมลวรรณและคณะ ,2552)  แม่ปูม้า Portunus 
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pelagicus Linnaeus, 1758 )  (ช่ือสามัญ:Flower crab) (วุฒิชัย และวราห์, 2553) หมึกสาย Hapalochlaena lunulata (ช่ือ
อังกฤษ:Blue-ringed octopus) (จรวย, 2554) ปลา Chirostoma estor estor            -Palacios et al., 2002) กุ้งกุลาด้า 
Penaeus monodon (ช่ือสามัญ: Giant tiger prawn ) (Primavera et al., 1998) ปลากะพงขาว Lates calcarifer (Bloch) (ช่ือ
สามัญ: Sea bass) (Volvich and Appelbaum, 2001) กุ้ง Farfantepenaeus paulensis (Peixoto et  al., 2004) กุ้งขาว 
Penaeus vannamei (ช่ือสามัญ:Whiteleg shrimp) (Araneda  et al., 2008) และ ปลาแซลมอน (Salmo salar L.) (ช่ือสามัญ: 
Atlantic salmon)(Leclercq, et al. 2010) เป็นต้น 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งกุ้งขาวแวนนาไม และกุ้งก้ามกราม ปัจจุบันเป็นสัตว์น้้าเศรษฐกิจชนิดหนึ่งทีสร้างรายได้ให้กับผู้เลี้ยง และ
สร้างรายได้ให้กับประเทศในปีหนึ่งๆ หลายพันล้านบาทซึ่งในการพัฒนาระบบการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าให้มีประสิทธิภาพ กิจกรรมหนึ่งที่
ขาดไม่ได้ก็คือการช่ังน้้าหนัก และวัดความยาวของลูกกุ้งโดยเฉพาะ ขั้นตอนการเพาะฟัก และอนุบาลลูกกุ้งในโรงเพาะฟักซึ่งเมื่อลูกกุ้ง
เข้าสู่ระยะ p11 หรือ p12 จะเริ่มมีการซื้อขายลกูกุ้งซึ่งในข้ันตอนน้ีจะมีการสุ่มลูกกุ้งวัดความยาว เพื่อมาประเมินหาเปอร์เซ็นต์การแตก
ขนาด (%CV หรือความผันแปรของความยาวเฉลี่ย) ของลูกกุ้งเพื่อสร้างความมั่นใจให้กับลูกค้า ซึ่งที่ผ่านๆมาเกษตรกรจะท้าการสุ่มลูก
กุ้งมาจ้านวนหนึ่งแล้วท้าการวัดความยาวจริงโดยตรง ซึ่งจะท้าให้ลูกกุ้งที่สุ่มมาเกิดการบอบช้้าและอาจมีการตายเกิดขึ้นได้ ส้าหรับโรง
เพาะฟักของบริษัทรายใหญ่หลายราย ก็เริ่มมีการพัฒนาใช้เทคโนโลยีมาท้าการวัด ความยาวเพื่อประเมินการแตกขนาดของลูกกุ้ง โดย
จ้างชาวต่างชาติพัฒนาโปรแกรมขึ้นมา แต่ก็ยังพบว่ายังมีข้อจ้ากัดของโปรแกรมหลายประการดังนี้ 1)ในการใช้โปรแกรมที่เป็นตัวสุ่มลูก
กุ้งจ้านวนหนึ่งมาวัดความยาวซึ่งจ้าเป็นต้องน้าลูกกุ้งมา น็อค แช่ในช่องแช่แข็งในตู้เย็น ก่อนเพื่อให้ลูกกุ้งตายจากนั้นจึงจะสามารถมา
เรียงบนกระจก เพื่อถ่ายรูป โปรแกรมจึงจะสามารถอ่านค่าเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูกกุ้งได้   2)ในการใช้โปรแกรมก็สามารถใช้ได้
เฉพาะบุคคลที่ผ่านการฝึกฝนมาเท่านั้น ส้าหรับบุคลากรใหม่ๆการใช้โปรแกรมอาจท้าให้เกิดข้อผิดพลาดได้สูง 3)โปรแกรมมีราคา
ค่อนข้างแพงมาก มูลค่าหลายล้านบาท จากปัญหาต่างๆดังกล่าวท้าให้คณะนักวิจัยเกิดแรงจูงใจที่จะพัฒนาโปรแกรมส้าหรับวัดความ
ยาว และประเมินการแตกขนาดของลูกกุ้งจากภาพดจิิตอล โดยคาดหวังว่าโปรแกรมดงักล่าวนี้จะสามารถสร้างความสะดวกรวดเร็วและ
เกิดประโยชน์กับวงการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าในอนาคตต่อไป โดยการศึกษาในครั้งนี้จะทดสอบประเมินความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับ
วัดความยาวของลูกกุ้งแวนนาไม และลูกกุ้งก้ามกรามจากภาพดิจิตอล  และจะทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการประเมิน
เปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้งขาวแวนนาไม และลูกกุ้งก้ามกราม จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจากภาพดิจิตอลและ
การวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด  
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

 

 
 

  

 
ภาพที่ 1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

 
การทดลองในครั้งนี้จะท้าการทดสอบวัดความยาวลูกกุ้ง 2 ชนิด คือ ลูกกุ้งขาวแวนาไม และลูกกุ้งก้ามกราม โดยจะท้าการ

ทดสอบประเมินความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับวัดความยาวของลูกกุ้งจากภาพดิจิตอล  และจะทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
ของการประเมินเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้ง จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจากภาพดิจิตอลและการวัดโดยตรงด้วย

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
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ไม้บรรทัด ซึ่งเกณฑ์ของประสิทธิภาพของการประเมินจะประเมินเปรียบเทียบจากความแตกต่างของเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูก
กุ้ง และระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความยาวเพื่อประเมินเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้ง  

โดยขั้นตอนการท้างานของโปรแกรมจะเริ่มต้นด้วยการถ่ายภาพลูกกุ้งจากภาพจริงโดยในภาพจะต้องมีไม้บรรทัดเป็น
องค์ประกอบในภาพเสมอ เพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการสอบเทียบ (calibration) เทียบสเกลระยะความยาว ดังนั้นในการถ่ายภาพจะต้อง
พยายามโฟกัสภาพให้ได้ต้นแบบของภาพที่คมชัดเพื่อความสะดวกรวดเร็ว และความถูกต้องในการประมวลผล จากนั้นท้าการ
บันทึกภาพเข้าสู่ระบบคอมพิวเตอร์ เมื่อจะเริ่มต้นการวัดความยาวลูกกุ้ง ให้ท้าการเลือกภาพที่ต้องการวัด ซึ่งได้ท้าการบันทึกเก็บภาพ
ไว้แล้วในคอมพิวเตอร์ จากนั้นท้าการขยายเข้า (zoom in) หรือขยายออก (zoom out) ภาพ เพื่อเลือกภาพที่ชัดเจนสะดวกต่อการ
ท้างานมากท่ีสุด ต่อไปเริ่มท้าการ calibration โดยลากเส้นระยะบนไม้บรรทัด เช่น 10 มิลลิเมตรหรือหน่วยอื่นๆ เช่น เซนติเมตร เมตร 
หรือน้ิว  แล้วกดปุ่ม calibration เพื่อให้โปรแกรมได้รับทราบว่า 10 มิลลิเมตร มีค่าเท่ากับกี่พิกเซล จากนั้นเริ่มวัดความยาวของลูกกุ้ง
แต่ละตัวได้ โดยลากเส้นจากปลายสุดของกรีจนถึงปลายหาง (Total length)  จะสังเกตเห็นว่าเมื่อลากเส้นในแต่ละตัวเสร็จ โปรแกรม
จะแสดงจ้านวนลูกกุ้งที่ได้ท้าการวัดความยาวไปแล้วให้ปรากฎในโปรแกรม ต่อไปก็สามารถวิเคราะห์ค้านวณหาค่าทางสถิติได้ โดยกด
ปุ่ม statistical analysis โปรแกรมก็จะประมวลผลแสดงค่าความยาวเฉลี่ย (Mean) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 
เปอร์เซ็นต์สัมประสทิธ์ิความผันแปร (CV) ค่าความยาวน้อยที่สุด (Minimum length) และค่าความยาวมากที่สุด (Maximum length) 
ดังภาพท่ี 2 

 
        Selected Image 

 
            Adjust image size (Zoom in – Zoom out) 

 
     Calibration 

 
    Length measurement 

 
        Count number 

 
        Calculation for 

-Mean 
-Standard deviation 
-%Coefficient of variation (CV) 
-Minimum length 
-Maximum length 
 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการท้างานของโปรแกรม 
 

โดยการทดสอบประเมินความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับวัดความยาวของลูกกุ้งจากภาพดิจิตอล ในครั้งนี้จะใช้ลูกกุ้งขาว
แวนนาไมจากฟาร์มเอกชนจังหวัดฉะเชิงเทรา และลูกกุ้งก้ามกรามจากฟาร์มเอกชนจังหวัดสุพรรณบุรี โดยจะทดสอบกับลูกกุ้ง ชนิดละ 
50 ตัว ซึ่งจะน้าลูกกุ้งทั้ง 2 ชนิดดังกล่าวมาวัดความยาวรวมทั้งหมด Total Length ด้วยวิธีการวัดที่ต่างกัน 2 วิธี  จากนั้นน้าข้อมูล
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ความยาวของลูกกุ้งแต่ละตัวท่ีวัดโดยใช้โปรแกรมและวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัดมาค้านวณหาเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของโปรแกรม โดย
ในการทดลองครั้งนี้จะยึดถือว่าการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด จะมีความถูกต้องแม่นย้า 100 เปอร์เซ็นต์ เพราะเป็นวิธีการที่เกษตรกร
ยอมรับนิยมปฏิบัติกันมาก่อน แล้วน้าความยาวที่วัดได้จากโปรแกรมมาเทียบหาเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าต่อไป 

ส้าหรับการทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการประเมินเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดและระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความ
ยาวเพื่อประเมินความแตกขนาดของลูกกุ้งจากภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด โดยการสุ่มลูกกุ้งแต่ละชนิดมาจ้านวน 6 
ชุด ๆ ละ 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 ตัว จ้านวนชุดละ 3 ซ้้า มาศึกษาเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของข้อมูลความยาวเฉลี่ย 
ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้งทั้งสองชนิด พร้อมทั้งระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความยาวของลูกกุ้ง 
จากการวัดโดยใช้โปรแกรมวัดความยาวจากภาพดิจิตอลเทียบกับการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด โดยในช่วงระหว่างการประเมินวัดความ
ยาวลูกกุ้งทั้ง 2 วิธี จะท้าการจับเวลาเพื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการวัดความยาวลูกกุ้งเพื่อประเมินเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูก
กุ้ง ( ส้าหรับการวัดความยาวโดยวิธีวัดความยาวโดยตรงด้วยไม้บรรทัด จะเริ่มจับเวลาต้นตัง้แต่การเตรียมลูกกุ้งแตล่ะชุดมาใส่ลงภาชนะ 
และท้าการวัดความยาวลูกกุ้งแต่ละตัวจนครบทุกตัว การจับเวลาจะเสร็จสิ้นเมื่อสิ้นสุดการประมวลผลหาค่าเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาด
ของลูกกุ้งของแต่ละชุด  ส่วนการวัดความยาวโดยวิธีการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจากภาพดิจิตอล จะเริ่มต้นตั้งแต่การเตรียมลูก
กุ้งแต่ละชุดมาใส่ลงภาชนะ แล้วท้าการถ่ายภาพ จากนั้นน้าภาพดังกล่าวโหลดเข้าสู่คอมพิวเตอร์ และใช้โปรแกรมวัดความยาวจากภาพ
ดิจิตอล โดยใช้เมาส์ลากความยาวตัวลูกกุ้งแต่ละตัวตั้งแต่ตัวแรกจนครบทุกตัว จากน้ันกดปุ่มประมวลผลเพื่อประเมินค่าความยาวเฉลี่ย 
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้ง ถือว่าสิ้นสุดของการจับเวลาในแต่ละครั้ง ) 
 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ น้าข้อมูลความยาวเฉลี่ย ความเบี่ยงเบนเฉลี่ย เปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้งเฉลี่ย (หรือ
เปอร์เซ็นต์ความผันแปรของความยาว) และ ระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความยาวของลูกปลาเฉลี่ย จากการวัดทั้ง 2 วิธี มาเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติ ด้วยวิธี Independent Sample T-test 
 
3. ผลการวิจัย 

ผลการทดสอบประเมินความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับวัดความยาวลูกกุ้งจากภาพดิจิตอลในครั้งนี้ พบว่าการใช้โปรแกรม
ส้าหรับการวัดความยาวของลูกกุ้งขาวแวนนาไมจะมีค่าความแม่นย้าเฉลี่ยเท่ากับ 98.70±0.81 เปอร์เซ็นต์  โดยมีค่าความแม่นย้าสูงสุด
เท่ากับ 99.9 เปอร์เซ็นต์ ต่้าสุดเท่ากับ 97.2 เปอร์เซ็นต์ ดังแสดงในภาพท่ี 4 และความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับการวัดความยาวลูก
กุ้งก้ามกราม พบว่าจะมีค่าความแม่นย้าเฉลี่ยเท่ากับ 98.80±0.58  เปอร์เซ็นต์  โดยมีค่าความแม่นย้าสูงสุดเท่ากับ 99.9 เปอร์เซ็นต์ 
ต่้าสุดเท่ากับ 97.7 เปอร์เซ็นต์ ดังแสดงในภาพท่ี 5 

 
ภาพที่ 4 แสดงเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของข้อมูลความยาวของ
ลูกกุ้งขาวแวนนาไมจากการใช้โปรแกรมวัดความยาวจากภาพ
ดิจิตอล  

ภาพที่ 5 แสดงเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของข้อมูลความ
ยาวของลูกกุ้งก้ามกรามจากการใช้โปรแกรมวัดความยาว
จากภาพดิจิตอล  
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ส้าหรับผลการทดสอบประสิทธิภาพของการประเมินเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดและระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความยาวเพื่อ
ประเมินความแตกขนาดของลูกกุ้งจากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจากภาพดิจิตอล เมื่อเทียบกับการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 
พบว่าท้ังลูกกุ้งขาวแวนนาไม และลูกกุ้งก้ามกราม ค่าความยาวเฉลี่ย ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน(SD) เปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของ
ลูกกุ้ง (%CV : ความผันแปรของข้อมูลความยาวเฉลี่ย) ของทุกระดับจ้านวนลูกกุ้งที่สุ่มมาคือ 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 ตัว พบว่าไม่
มีความแตกต่าง ทางสถิติ (P>0.05) แต่ระยะเวลาเฉลี่ยที่ใช้ในการวัดความยาว พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ 
(P<0.05) โดยพบว่าการวัดความยาวโดยใช้โปรแกรมจะใช้ระยะเวลาน้อยกว่า หรือรวดเร็วกว่าการวัดความยาวโดยตรงด้วยไม้บรรทัด
อย่างมีนัยส้าคัญ ประมาณ 5 เท่า ซึ่งเมื่อเทียบด้วยเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของโปรแกรมโดยใช้ข้อมูลจากการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด
เป็นฐานในการค้านวณพบว่าโปรแกรมมีความแม่นย้าเฉลี่ยค่อนข้างสูงมากซึ่งมีค่า มากกว่า 97 เปอร์เซ็นต์ (ดังแสดงในภาพที่ 6 - 13) 
 

  
ภาพที่ 6 เปรียบเทียบความยาวเฉลี่ยของลูกกุ้งขาวแวน
นาไม ท่ีวัดได้จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจาก
ภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 

ภาพที ่7 เปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดเฉลี่ยของ
ลูกกุ้งขาวแวนนาไม ที่ประเมินจากการใช้โปรแกรม
ส้าหรับวัดความยาวจากภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรง
ด้วยไม้บรรทัด 

 

  
ภาพที่ 8 เปรียบเทียบระยะเวลาเฉลี่ยของการวัดความ
ยาวเพื่อประเมินเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูกกุ้งขาว
แวนนาไม จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจาก
ภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 
 

ภาพที่ 9 แสดงเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับ
การวัดความยาวของลูกกุ้งขาวแวนนาไม จากการใช้โปรแกรม
วัดความยาวจากภาพดิจิตอล ที่ระดับจ้านวนลูกกุ้งที่สุ่มมา
ต่างๆกัน 
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ภาพที่ 10 เปรียบเทียบความยาวเฉลี่ยของลูกกุ้ง
ก้ามกราม ที่วัดได้จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความ
ยาวจากภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 

ภาพที่ 11 เปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดเฉลี่ยของลูก
กุ้งก้ามกราม ที่ประเมินจากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความ
ยาวจากภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 

  

  
ภาพที ่12 เปรียบเทียบระยะเวลาเฉลี่ยของการวัดความ
ยาวเพื่อประเมินเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูกกุ้ง
ก้ามกราม จากการใช้โปรแกรมส้าหรับวัดความยาวจาก
ภาพดิจิตอล และการวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 

ภาพที ่13 แสดงเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าของโปรแกรมส้าหรับ
การวัดความยาวของลูกกุ้งก้ามกราม จากการใช้โปรแกรมวัด
ความยาวจากภาพดิจิตอล ที่ระดับจ้านวนลูกกุ้งที่สุ่มมา
ต่างๆกัน 

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

จากการศึกษาเปรียบเทียบความถูกต้องแม่นย้าของโปรแกรมวัดความยาวจากภาพดิจิตอล กับ การวัดโดยตรงด้วยไม้บรรทัด 
ของกุ้งก้ามกราม และลูกกุ้งขาวแวนนาไม พบว่าโปรแกรมส้าหรับจากภาพดิจิตอลมีความแม่นย้าที่สูงมาก จากการประเมินในครั้งนี้ ซึ่ง
มีค่าเปอร์เซ็นต์ความแม่นย้าเฉลี่ยมากกว่า 98 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อสุ่มลูกกุ้งชุดใหม่มาท้าการศึกษาเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์ความแตกขนาดของลูกกุ้งทั้ง 2 ชนิด และระยะเวลาที่ใช้ในการวัด
ความยาวลูกกุ้งเพื่อประเมินเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูกกุ้งทั้ง 2 ชนิด จากการใช้โปรแกรมวัดความยาวจากภาพดิจิตอล และกับ
การวัดโดยตรงด้วยไมบ้รรทัด พบว่าตัวโปรแกรมส้าหรับการวัดความยาวสามารถวัดคา่ ความยาวเฉลี่ย ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน(SD) 
ค่าเปอร์เซ็นต์การแตกขนาดของลูกกุ้ง%CV ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ(P>0.05)อย่างมีนัยส้าคัญ แต่ระยะเวลาที่ใช้ในการวัดความยาว
นั้น พบว่าการวัดความยาวโดยใช้โปรแกรมส้าหรับการวัดความยาวจากภาพดิจิตอล นั้นจะใช้ระยะเวลาน้อยกว่า หรือรวดเร็วกว่าการ
วัดความยาวโดยตรงด้วยไม้บรรทัดเฉลี่ยประมาณ 5 เท่า  
การน าไปใช้ประโยชน์ 

เนื่องจากโปรแกรมชุดนี้มีความแม่นย้าค่อนข้างสูง ประโยชน์ที่เห็นได้ชัดเจนของโปรแกรมคือ โปรแกรมสามารถตรวจสอบ
ขนาดความยาวของลูกกุ้งก้ามกราม และลูกกุ้งขาวแวนนาไมได้ว่ามีค่าการแตกขนาดมากน้อยเพียงใด เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการ
ตัดสินใจซื้อขายซื้อขายของลูกกุ้งขาวแวนนาไม และลูกกุ้งก้ามกรามได้เป็นอย่างดี ที่ส้าคัญใช้ได้สะดวกรวดเร็ว ไม่ยุ่งยากและบุคคล
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ทั่วไปสามารถเรียนรู้การใช้โปรแกรมได้ง่าย ทุกคนใช้ได้เหมือนกันหมด จึงคาดว่าจะเกิดประโยชน์ต่อวงการเพาะเลี้ยงกุ้งในประเทศไทย
ต่อไปในอนาคต สอดคล้องกับกระแส ของ Animal well fair เพราะการวัดโดยการใช้โปรแกรมจะสามารถช่วยลดการรบกวนลูกกุ้ง 
ลดความเครียด ความบอบช้้าและการตายของลูกกุ้ง จากการปฏิบัติแบบเดิม ๆ ท่ีผ่านมา และสอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาล ท่ีก้าลัง
รณรงค์ให้เกษตรกรเข้าสู่ ระบบ Smart farmer เพื่อให้เกษตรกรสามารถน้าเทคโนโลยีต่าง ๆ ที่มีอยู่มาปรับใช้เพื่อเพิ่มศักยภาพและ
ประสิทธิภาพในการผลิตให้สูง 
ข้อเสนอแนะ 

เนื่องจากว่าโปรแกรมชุดนี้เป็นการวัดภาพถ่ายมาประเมินความแตกขนาดของลูกกุ้ง ดังนั้นภาพที่ถ่ายควรเป็นภาพที่ชัดเจน 
ฉะนั้น ผู้ที่จะใช้โปรแกรมจะต้องเรียนรู้ใช้เทคนิคในการถ่ายภาพ ปรับแสงให้เหมาะสม เพื่อให้เห็นตัวลูกกุ้งชัดเจน ซึ่งเมื่อน้ารูปภาพถ่าย
มาประเมินด้วยวิธีการใช้โปรแกรมจะท้าให้การประเมินลูกกุ้งท้าได้สะดวก ง่ายและรวดเร็วข้ึน 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยต้องขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ที่ได้มอบทุนสนับสนุนในการศึกษาระดับปริญญาเอกให้กับผู้วิจัย ท้าให้
ผู้วิจัยได้องค์ความรู้ใหม่จากการศึกษาในครั้งนี้ ส่งผลต่อเนื่องท้าให้เกิดผลงานวิจัยอีกช้ินหนึ่งที่ทางผู้วิจัยคาดว่าจะเกิดประโยชน์ต่อ
วงการเพาะเลี้ยงกุ้งต่อไปในอนาคต 
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การใช้ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินร่วมกับการให้น ้าช่วงฤดูแล้งในยางพาราก่อนเปิดกรีด 
Fertilizer Application Based on Soil Testing and Irrigation in Dry Season  

in Immature Rubber Trees 
 

ปราโมทย์  ทิมข้า* สุภาพร ชุติประพฤทธิ์  และประกิต  ทิมข้า 
 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน  

 
บทคัดย่อ 

ระดับธาตุอาหารและความช้ืนในดินที่เหมาะสมเป็นปัจจัยภายนอกที่มีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช 
การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเจริญเติบโตของยางพาราก่อนเปิดกรีดพันธุ์ RRIT 251 เมื่อใช้ปุ๋ยตามค่า
ทดสอบดินร่วมกับการให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง ในแปลงเกษตรกรบ้านก๊อดสามขา ต าบลฝายแก้ว อ าเภอภูเพียง จังหวัดน่าน 
ระหว่างเดือนเมษายนถึงธันวาคม 2558 โดยวางแผนการทดลองแบบ Split plot in Completely Randomized 
Design โดยการไม่ให้น้ าและการให้น้ าในช่วงแล้งเป็นปัจจัยหลัก และการไม่ใส่ปุ๋ย การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าสถาบันวิจัย
ยาง (20-10-12) และการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เป็นปัจจัยรอง บันทึกข้อมูลเส้นรอบวงล าต้นเหนือผิวดิน 150 
เซนติเมตร ประเมินน้ าหนักเนื้อไม้ยาง และความหนาเปลือกยาง หลังการทดลอง 

ผลการทดลองพบว่าการให้น้ าและปุย๋เคมแีก่ยางพาราไม่มีปฏกิิริยาสัมพันธ์ร่วมกัน การไม่ให้น้ าและให้น้ าในช่วง
ฤดูแล้ง การไม่ให้ปุ๋ย การให้ปุ๋ยตามค าแนะน า และการให้ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน ท าให้เส้นรอบวงล าต้น และน้ าหนักเนื้อ
ไม้ยางไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่ก็มีแนวโน้มว่าการให้น้ าให้ค่าเฉลี่ยสูงกว่าการไม่ให้น้ า และการใส่ปุ๋ยตามค่า
ทดสอบดินให้ค่าเฉลี่ยสูงกว่าการใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของสถาบันวิจัยยาง และการไม่ใส่ปุ๋ย ส่วนความหนาเปลือกยาง
พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) เมื่อมีการให้น้ าและให้ปุ๋ยเคมีต่างกัน 
ค้าส้าคัญ     :  ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน,  การให้น้ าช่วงแล้ง,  ยางพาราก่อนเปิดกรีด 

 
Abstract 

Optimal nutrients and soil moisture are an important for plant growth. This experiment was 
studied to compare growth of immature rubbers (RRIT 251) which were fertilized with soil test and 
irrigated in dry season of rubber farmer plantation in Nan province. The experiment was designed as 
split plot in Completely Randomized Design. The main plots were rainfed and irrigated conditions. 
The subplots were control (no-fertilizer), using 20-10-12 mixed fertilizer recommended by RRIT and 
fertilizer based on soil test. Trunk girth at 150 cm. from surface soil, fresh biomass of rubber and 
bark thickness were investigated at the end of experiment. 

The results found that an irrigation and fertilizing were not interaction on rubber growth. 
Both irrigated and fertilized trees showed the trunk girth and fresh biomass were not significant 
difference (p>0.05), but the growth of irrigated trees were tend to higher than rainfed trees. And, 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 36 
 

the soil test fertilized trees showed higher growth than 20-10-12 mixed fertilized and controlled 
trees, respectively. Bark thickness were significant difference (p<0.05) in both irrigation and fertilizing 
treatments. 
Keywords:   fertilizer based on soil test, Irrigation in Dry Season, Immature Rubber Trees 
 
**pramoth2550@hotmail.com โทร. 0896458516 
1. บทน้า 

ยางพารา (Hevea brasiliensis, Muell. Arg.) เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญของประเทศไทยและโลก ประเทศไทย
ผลิตและส่งออกยางธรรมชาติมากเป็นอันดับ 1 ของโลก โดยมีเนื้อที่เปิดกรีด 18.85 ล้านไร่ ได้ผลผลิต 4.47 ล้านตัน 
คิดเป็นมูลค่า 197,263 ล้านบาท ปัจจุบันพ้ืนท่ีปลูกยางพาราในภาคเหนือมีประมาณ 1.23 ล้านไร่ เป็นพื้นที่เปิดกรีดได้ 
652,394 ไร่ และจังหวัดน่านมีพื้นที่ปลูก 202,327 ไร่ มากเป็นอันดับ 2 รองจากจังหวัดเชียงราย ยางพาราให้ผลผลิต
เฉลี่ยต่อไร่ในแต่ละปีแตกต่างกัน พบว่าในปี 2558 ผลผลิตเฉลี่ยทั้งประเทศและของจังหวัดน่านเท่ากับ 237 และ 98 
กิโลกรัมต่อไร่ ตามล าดับ (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) ต้นยางพารามีอัตราการเจริญเติบโตทางด้านล าต้น
ก่อนเปิดกรีดและให้ผลผลิตแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับสภาพพื้นที่ปลูกและพันธุ์ยาง โดยพบว่าในเขตปลูกยางใหม่ทาง
ภาคเหนือและในเขตปลูกยางเดิมทางภาคใต้ต้นยางมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย 5.70 -7.30 และ 8.10-8.50 
เซนติเมตรต่อปี ตามล าดับ (โชคชัย, 2541 และดารณี, 2549) ยางพาราอายุ 6 และ 7 ปี ในเขตปลูกยางใหม่ทาง
ภาคเหนือมีเส้นรอบวงล าต้นเพียง 33.20 และ 42.10 เซนติเมตร ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ 41 และ 50 
เซนติเมตร (พิศมัย, 2556) มีรายงานว่าต้นยางพาราในจังหวัดน่านเปิดกรีดได้เมื่ออายุ 8 ปี (ดารุณีและคณะ, 2543) 
เกษตรกรจึงมักเปิดกรีดก่อนมีโอกาสท าให้ผลผลิตตลอดวงจรชีวิตยางลดลงร้อยละ 25-29 (พิศมัย, 2553) โดยทั่วไป
พื้นที่ปลูกยางพาราที่ให้ผลดี ควรมีน้ าฝนรายปีมากกว่า 2,000 มิลลิเมตร มีจ านวนวันฝนตก 100-150 วัน มีช่วงแล้งไม่
เกิน 4 เดือน (Watson, 1989) ยางเล็กก่อนเปิดกรีดต้องการใช้น้ าเฉลี่ยวันละ 50 ลิตรต่อต้น และแตกต่างกันในแต่ละ
ฤดูกาลซึ่งสังเกตได้จากในช่วงฤดูฝนและช่วงฤดูแล้งต้นยางมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย 4-5 และ 1-2 เซนติเมตรต่อต้น 
ตามล าดับ (อารักษ์, 2552) ประเทศไทยบางพื้นที่ที่มีช่วงแล้งยาวนาน 6 เดือน มีผลท าให้การเจริญเติบโตของต้นยาง
ลดลงร้อยละ 15 (Saengruksawong et al., 1983) การให้น้ าในยางพาราก่อนเปิดกรีดพันธุ์ RRIM 600 อายุ 9 เดือน 
ท าให้การเจริญเติบโตทางด้านความสูงและเส้นรอบวงล าต้นเพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นดัชนีช้ีให้เห็นถึงการเปิดกรีดได้เร็วขึ้นในเขต
พื้นที่ปลูกยางใหม่ (สุภัทร์ และคณะ, 2550) ในขณะที่การให้น้ าในยางพาราที่เปิดกรีดใหม่ไม่เกิน 3 ปี ในช่วงฤดูแล้งใน
พื้นที่สวนเกษตรกรต าบลแม่กา อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา พบว่า การให้น้ าแก่ยางพาราร้อยละ 30 มีแนวโน้มให้
ผลผลิตสูงขึ้นและมีการเจริญเตบิโตของล าต้นคือเสน้รอบวงอยู่ระหว่าง 0.16-0.97 เซนติเมตรต่อปี (ประเสริฐ และคณะ
, 2557)  

ธาตุอาหารพืชเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตของยางพารา การจัดการธาตุ
อาหารในสวนยางจึงมีความส าคัญมากเช่นกัน การใช้ปุ๋ยเคมีในสวนยางของเกษตรกรจังหวัดน่านส่วนใหญ่ใช้ตาม
ค าแนะน าของสถาบันวิจัยยาง และบริษัทเอกชนผู้ค้าปุ๋ยเคมี จากการศึกษาการใช้ปุ๋ยของเกษตรกรในพื้นที่ภาคเหนือ
ตอนบน 6 จังหวัด ของสถาบันวิจัยยาง พบว่า เกษตรกรใช้ปุ๋ยหลายสูตร มีเพียงร้อยละ 42 ใช้ปุ๋ยตามค าแนะน า (สูตร 
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20-10-12) ที่เหลือร้อยละ 58 ใช้ปุ๋ยสูตรอื่นๆ โดยมีร้อยละ 55 ไม่สามารถหาปุ๋ยเคมีสูตรนี้ได้ และร้อยละ 27 ไม่ทราบ
สูตรปุ๋ยที่สถาบันวิจัยแนะน า ส่วนใหญ่ใช้ปุ๋ยสูตร 15-15-15, 46-0-0 ร่วมกับปุ๋ยอินทรีย์ โดยนิยมใส่ 2 ครั้งต่อปี โดยไม่
มีการวิเคราะห์ดินก่อนการใส่ปุ๋ย ท้ังนี้การใส่ปุ๋ยให้เหมาะสมตามค่าวิเคราะห์ดินแต่ละแปลง ท าให้ต้นยางก่อนเปิดกรีดมี
ขนาดเส้นรอบล าต้นและผลผลิตเพิ่มขึ้น (นุชนารถ, 2552)  การใช้ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินเปรียบเทียบกับการใช้ปุ๋ยตาม
วิธีของเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคเหนือตอนบน (พะเยา น่าน และ เชียงใหม่) พบว่า การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน และการ
ใส่ปุ๋ยตามกรรมวิธีเกษตรกร ท าให้ต้นยางพารามีเส้นรอบล าต้นเพิ่มขึ้น 7.44 และ 7.31 เซนติเมตรต่อปี ตามล าดับ 
หรือการใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินท าให้เส้นรอบล าต้นเพิ่มขึ้นมากกว่าการใส่ปุ๋ยตามกรรมวิธีเกษตรกร เท่ากับ 0.13 
เซนติเมตรต่อปี คิดเป็นร้อยละ 1.8 และลดต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีได้ร้อยละ 16.2 หรือไร่ละ 202 บาทต่อปี (วิลาสลักษณ์ 
และคณะ , 2557) ดังนั้น งานวิจัยนี้จงึมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินผลของการใช้ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินร่วมกับการให้น้ า
ในฤดูแล้งต่อการเจริญเติบโตของยางพาราก่อนเปิดกรีดของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดน่าน ซึ่งอาจเป็นแนวทางเลือก
ให้แก่เกษตรกรในการจัดการสวนยางพาราในเขตภาคเหนือได้  
 
2. วิธีด้าเนินการวิจัย 

2.1 การคัดเลือกพื้นที ่
 การทดลองนี้คัดเลือกแปลงปลูกยางพาราพันธุ์ RRIT 251 อายุ 4.5 ปี ใช้ระยะปลูก 3×7 เมตร ของ
เกษตรกรบ้านก๊อดสามขา หมู่ที่ 12 ต าบลฝายแก้ว อ าเภอภูเพียง จังหวัดน่าน จ านวนพื้นที่ปลูก 10 ไร่ ดินปลูกเป็นดิน
ชุดเชียงคาน (Chiang Khan Sereis: Ch; Clayey-skeletal, kaolinitic, isohyperthermic Typic Kandiustults) 
โดยแปลงทดลองมีพื้นท่ีและการเจริญเติบโตทางด้านล าต้นของยางพาราค่อนข้างสม่ าเสมอ มีแหล่งน้ าใช้เพียงพอในช่วง
ฤดูแล้ง 
 2.2 การวางแผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบ Split plot in Completely Randomized Design โดยก าหนดสิ่งทดลองดังนี้ 
  - อัตราการให้น้ าที่ระดับต่างๆเป็นปัจจัยหลัก 2 ระดับ คือ W0 ไม่มีการให้น้ า (ได้รับความช้ืนจากน้ าฝน
ธรรมชาติ) และ W1 การให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง (เดือนพฤษภาคม-มิถุนายน 7 วัน/ครั้ง/3 ช่ัวโมง)   
    - อัตราการใช้ปุ๋ยเคมีเป็นปัจจัยรอง 3 ระดับ คือ T1 ไม่ใส่ปุ๋ย T2 ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 20-10-12 อัตรา 400 กรัม
ต่อต้นต่อปี (ตามค าแนะน าสถาบันวิจัยยาง) และ T3 ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน (วิเคราะห์ด้วย KU NPK pH Test Kit) 
  - ใช้จ านวนต้นยางพารา 8 ต้นต่อ 1 ซ้ า สิ่งทดลองละ 32 ต้น เก็บบันทึกข้อมูลทุกต้น ยกเว้นแถวยางที่เป็น
แนวกันระหว่างสิ่งทดลอง  
 2.3 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  - วัดพิกัดต าแหน่งทางภูมิศาสตร์ (GPS) แปลงสวนยางของเกษตรกรที่คัดเลือกไว้เพื่อน าไปตรวจเช็คชุดดิน
จากแผนที่ชุดดินจังหวัดน่าน 
  - บันทึกขนาดของล าต้นยางพาราที่ระดับความสูง 150 เซนติเมตรจากพ้ืนดินก่อนท าการทดลองทุกต้น 
 - เก็บตัวอย่างดินแบบ Systematic sampling จุดเก็บเป็น X-shape จ านวน 9 จุดทั่วทั้งแปลง ห่างจาก
ต้นยางประมาณ 1 เมตร ที่ระดับความลึก 2 ระดับ คือ  0-15 และ 15-30 เซนติเมตร (ภาพที่ 3.1) แต่ละระดับความ
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ลึกผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน จะได้ตัวแทนดินเป็น 2 ตัวอย่าง (Composite Samples) น าไปตรวจสอบระดับ NPK ใน
ดินด้วยชุดทดสอบ KU NPK Test Kit  
 - ติดตั้งระบบให้น้ าในแปลงยางพารา วิธีการให้น้ าแก่ยางพาราใช้มินิสปริงเกลอร์ขนาดรัศมี 2 เมตร บริเวณ
ใต้ทรงพุ่มระหว่างแถวยางพาราแต่ละแถว ระยะห่างระหว่างหัวฉีดพ่นเท่ากับระยะห่างระหว่างต้นยางพาราในแต่ละ
แถว เพื่อให้รัศมีของการให้น้ าปกคลุมบริเวณรากมากท่ีสุด อัตราการพ่นน้ าของหัวฉีด 120 ลิตรต่อช่ังโมง ให้น้ าวันละ 3 
ช่ัวโมง ทุกๆ 7 วัน (ปริมาณน้ าที่ให้ต่อต้นต่อครั้งเท่ากับ 445 ลิตร เฉลี่ยต้นละ 64 ลิตรต่อวัน) และใช้ Tensiometer 
ตรวจเช็คระดับความช้ืนของดินทั้งในแปลงท่ีให้น้ าและไม่ให้น้ าท่ีระดับความลึก 30 เซนติเมตร จ านวน 4 จุด คือ แปลง
ให้น้ า 2 จุด และไม่ให้น้ าอีก 2 จุด 
 - การใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยจ านวน 2 ครั้งต่อปี คือ เดือนพฤษภาคม และเดือนกันยายน 2558 โดยสิ่งทดลองที่ใส่ปุ๋ย
ตามค่าทดสอบดิน ภายหลังจากน าตัวอย่างดินมาตรวจสอบระดับ NPK ด้วยชุดทดสอบ KU NPK Test Kit ช่ังน้ าหนัก
แม่ปุ๋ยแต่ละชนิดให้สอดคล้องกับผลการทดสอบธาตุอาหารในดินและอายุของยางพาราตามค าแนะน าของสถาบันวิจัย
ยาง (2551) โดยใช้แม่ปุ๋ยยูเรีย (46-0-0), ปุ๋ยไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (18-46-0) และปุ๋ยโพแทสเซียมคลอไรด์ (0-0-60) 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน ในสิ่งทดลองที่ใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของสถาบันวิจัยยาง ใช้ปุ๋ยสูตร 20-10-12 อัตรา 400 กรัมต่อต้น
ต่อป ีน าปุ๋ยท้ังสองสิ่งทดลองไปหว่านสองข้างของแถวยางรัศมีข้างละ1.50 เมตร แล้วให้น้ าตามส าหรับแปลงทดลองที่
ให้น้ า 
 - ค านวณค่าปุ๋ยที่ใช้ตลอดการทดลอง โดยราคาปุ๋ยในช่วงเวลาดังกล่าวเป็นดังนี้ ปุ๋ยยูเรีย (46-0-0), ปุ๋ยได
แอมโมเนียมฟอสเฟต (18-46-0) ปุ๋ยโพแทสเซียมคลอไรด์ (0-0-60) และปุ๋ยสูตร 20-10-12 กิโลกรัมละ 16, 24, 20 
และ 18 บาท ตามล าดับ 
 2.4 บันทึกการเจริญเติบโตของต้นยางพารา 
  - วัดเส้นรอบวงล าต้นยางพาราที่ระดับความสูง 150 เซนติเมตรเหนือผิวดิน ก่อนและหลังการทดลอง      
  - ประเมินเนื้อไม้ยางพารา โดยการประเมินน้ าหนักสดรวมจากการวัดเส้นรอบวงโคนต้นเหนือรอยเท้าช้าง 
20 เซนติเมตร (G) เมื่อสิ้นสุดการทดลอง โดยใช้สูตรของกฤษฎา (2548) 
 
  น้ า ห นั ก ส ด ไ ม้ ย า ง  ( กิ โ ล ก รั ม )   =   2.3167G1.1972                                                                       
(1) 
 
   โดยที่ G คือ เส้นรอบวงโคนต้นเหนือรอยเท้าช้าง 20 เซนติเมตร มีหน่วยเป็นเซนติเมตร 
 
  - วัดความหนาของเปลือกยาง โดยใช้เหล็กแหลมเจาะเปลือกยางพอถึงเนื้อไม้ที่ระดับความสูง 150 
เซนติเมตรเหนือผิวดิน แล้ววัดความลึกท่ีเจาะได้ด้วยเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ เมื่อสิ้นสุดการทดลอง 
 2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  - เปรียบเทียบผลการศึกษาด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองโดยวิธี LSD ใช้ระดับความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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3. ผลการวิจัย 
 3.1 สภาพภูมิอากาศในช่วงการทดลอง 

ข้อมูลจ านวนวันฝนตกและปริมาณน้ าฝนรายเดือนระหว่างเดือนมีนาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2558 จาก
สถานีอุตุนิยมวิทยานา่น อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน พบว่า ปริมาณน้ าฝนและจ านวนวันฝนตกรวมตลอดทั้งปีเท่ากับ 
1130.4 มิลลเิมตร และ 117 วัน ตามล าดับ ปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยตอ่เดือนเท่ากับ 106 มิลลิเมตร ในเดือนกรกฎาคมมี
ปริมาณน้ าฝนและจ านวนวันฝนตกมากท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับ 219.9 มิลลิเมตร และ 22 วัน ตามล าดบั เดือนที่มีปริมาณ
น้ าฝนและจ านวนวันฝนตกน้อยท่ีสุด คือ เดือนกุมภาพันธ์ รองลงมาคือ เดือนพฤศจิกายน (รูปที่ 1) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 1 ปริมาณน้ าฝนและจ านวนวันฝนตกระหว่างการทดลอง เดือนมีนาคม ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ.2558 จาก

สถานีอุตุนิยมวิทยานา่น อ าเภอเมอืง จังหวัดน่าน 
 
 
 3.2 สมบตัิทางเคมีบางประการของดินและธาตุอาหารที่ยางพาราไดร้ับ 
   สมบัติของดินก่อนทดลอง: ดินในแปลงปลูกยางพาราเป็นดินชุดเชียงคาน (Chiang Khan Sereis: Ch; 
Clayey-skeletal, kaolinitic, isohyperthermic Typic Kandiustults) เมื่อตรวจสอบดินด้วยชุด KU NPK pH Test 
Kit พบว่าดินช้ันล่างเป็นกรดจัด (pH = 5.0) ช้ันบนเป็นกรดปานกลาง (pH= 5.5) ปริมาณ ไนโตรเจนต่ ามาก 
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ และโพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ต่ า จึงน ามาค านวณปริมาณธาตุอาหารที่ต้องใส่ให้ต้น
ยางพาราในสิ่งทดลองที่ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน ซึ่งพบว่ายางพาราแต่ละต้นได้รับธาตุไนโตรเจน และโพแทสเซียมที่
ละลายน้ ามากกว่าการใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของสถาบันวิจัยยาง (20-10-12) จ านวน 1.29 และ 1.55 เท่า ตามล าดับ 
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ในขณะที่ได้รับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ ากว่า 1.22 เท่า และค่าปุ๋ยส าหรับการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินตลอดการ
ทดลองน้อยกว่าการใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 จ านวน 3.74 บาทต่อไร่ (ตารางที่ 1) 
 
ตารางที่ 1  ธาตุอาหารที่ยางพาราแต่ละต้นได้รับจากปุ๋ยในแต่ละสิ่งทดลอง และค่าปุ๋ยต่อไร่ตลอดการทดลอง 
               (เมษายน - ธันวาคม 2558) 

การใส่ปุ๋ย 

ธาตุอาหารที่ยางพาราได้รับ (กรัม/ต้น) 

ค่าปุ๋ย 

(บาท/ไร่) 
ไนโตรเจนท้ังหมด 

(Total N) 

ฟอสฟอรัสที่เป็น

ประโยชน ์

(P2O5) 

โพแทสเซียมที่

ละลายน้ า 

(K2O) 

ไม่ใส่ปุ๋ย 0 0 0 0 

ใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 80 40 48 565.20 

ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน 103.58 32.68 74.21 561.36 

หมายเหตุ ก าหนดให้พ้ืนท่ี 1 ไร่ ปลูกยางพาราได้ 76 ต้น 
 
 3.3 การเจริญเติบโตของต้นยางพารา 
  - เส้นรอบวงล าต้นยางพาราที่ระดับความสูง 150 เซนติเมตรเหนือผิวดิน:  ก่อนท าการทดลองเส้นรอบวงล า
ต้นยางพาราในแต่ละสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 35.18±1.36 เซนติเมตร 
เมื่อสิ้นสุดการทดลองระยะเวลา 1 ปี พบว่าการให้น้ าและการให้ปุ๋ยไม่มีปฏิกิริยาร่วมกัน การไม่ให้น้ าและให้น้ าในช่วง
ฤดูแล้งมีค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 41.18±0.98 และ 41.23±1.70 เซนติเมตร 
ตามล าดับ การใส่ปุ๋ยต่างกันก็ไม่มีผลท าให้เส้นรอบวงเฉลี่ยแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยต้นยางพาราที่ไม่ใส่ปุ๋ย ใส่
ปุ๋ยสูตร 20-10-12 และให้ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน ให้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 40.85±1.70, 41.50±1.52 และ 41.25±0.73 
เซนติเมตร ตามล าดับ (ตารางที่ 2) และเมื่อพิจารณาเส้นรอบวงที่เพ่ิมขึ้นหลังการทดลอง พบว่า การให้น้ าท าให้เส้นรอ
บวงเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 6.47±0.61 เซนติเมตร สูงกว่าการไม่ให้น้ าซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.48±0.43 เซนติเมตร ในขณะที่การ
ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เส้นรอบวงเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 6.21±0.67 เซนติเมตร สูงกว่าการใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 ซึ่งมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 5.91±0.90 เซนติเมตร (ตารางที่ 3) 
  - เส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้างและน้ าหนักไม้ยางสด : การให้น้ าและปุ๋ยแก่ยางพาราไม่มีปฏิกิริยาสัมพันธ์
ร่วมกัน การไม่ให้น้ าและการให้น้ าในช่วงฤดูแล้งท าให้เส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้างและน้ าหนักไม้ยางสดไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (p>0.05) โดยให้ค่าเส้นรอบวงเฉลี่ยเท่ากับ 48.19±1.00 และ 48.23±2.01 เซนติเมตร และน้ าหนักไม้ยางสด
เฉลี่ยเท่ากับ 239.80±5.98 และ 240.06±11.89 กิโลกรัม ตามล าดับ ในท านองเดียวกัน การใส่ปุ๋ยต่างกันก็ไม่มีผลท า
ให้เส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้างและน้ าหนักไม้ยางสดแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  โดยการไม่ใส่ปุ๋ย การใส่ปุ๋ยสูตร 
20-10-12 และการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินให้ค่าเฉลี่ยเส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้างเท่ากับ 48.89±2.23, 48.33±1.38 
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และ 48.21±1.55 เซนติเมตร และค่าเฉลี่ยน้ าหนักไม้ยางสดเฉลี่ยเท่ากับ 238.10±13.23, 240.61±8.25 และ 
241.08±0.73 กิโลกรัม ตามล าดับ (ตารางที ่4) 
  - ความหนาเปลือกยาง: หลังการทดลองพบว่า การให้น้ าและปุ๋ยไม่มีปฏิกิริยาสัมพันธ์ร่วมกัน แต่การไม่ให้
น้ าและการให้น้ าในช่วงฤดูแล้งแก่ยางพาราท าให้ความหนาเปลือกยางแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) การให้น้ าท าให้
ความหนาเปลือกมากกว่าการไม่ให้น้ า 0.17±0.01 เซนติเมตร ในท านองเดียวกันพบว่าการใส่ปุ๋ยเคมีก็มีผลท าให้ความ
หนาเปลือกยางแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) การใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินท าให้ความหนาเปลือกยางมากกว่าการใส่
ปุ๋ยสูตร 20-10-12 เท่ากับ 0.07±0.05 เซนติเมตร (ตารางที ่3) 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 
 4.1 สภาพทั่วไปของแปลงทดลอง 
   แปลงทดลองตามพิกัดภูมิศาสตร์เป็นชุดดินเชียงคาน (Chiang Chan series: Ch) ซึ่งเป็นดินตื้นหรือตื้น
มากถึงช้ันลูกรังหนาแน่นภายใน 50 เซนติเมตรจากผิวดิน ดินบนเป็นดินร่วนหรือร่วนปนเหนียวปนลูกรัง สีน้ าตาลเข้ม 
การระบายน้ าปานกลาง ความอุดมสมบูรณ์ต่ า เป็นดินที่ไม่เหมาะสมต่อการปลูกยางพารา (นุชนารถ, 2556) มีปริมาณ
น้ าฝนและจ านวนวันฝนตกรวมตลอดทั้งปีเท่ากับ 1130.4 มิลลิเมตร และ 117 วัน และมีช่วงแล้งติดต่อกันนาน
ประมาณ 6 เดือน เริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคมถึงเดือนมีนาคมของปีถัดไป สภาพดังกล่าวไม่ เหมาะสมส าหรับการปลูก
ยางพารา โดยทั่วไปพ้ืนท่ีปลูกยางพาราที่ให้ผลดี ควรมีน้ าฝนรายปีมากกว่า 2,000 มิลลิเมตร มีจ านวนวันฝนตก 100 -
150 วัน และปริมาณน้ าฝนในแต่ละเดือนควรมีปริมาณ 125 มิลลิเมตร และช่วงแล้งไม่เกิน 4 เดือน (Watson, 1989; 
Rao & Vijayakumar, 1992) 
 4.2 สมบัติของดินและธาตุอาหารที่ยางพาราได้รับ 
   สมบัติของดินในแปลงทดลองเมื่อทดสอบด้วย KU NPK pH Test Kit พบว่าดินเป็นกรด มีความอุดม
สมบูรณ์ต่ า ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของวิลาสลักษณ์ และคณะ (2557) ว่าดินปลูกยางในจังหวัดน่าน มีค่า pH 4.8-5.3 
อินทรียวัตถุ 0.97-2.68 % อยู่ในเกณฑ์ต่ าถึงสูง ไนโตรเจน 0.05-0.13 % อยู่ในเกณฑ์ต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์ ไม่พบ จัดอยู่ในเกณฑ์ต่ า โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ 19-59 mg/kg อยู่ในเกณฑ์ต่ าถึงปานกลาง ดังนั้นการ
ก าหนดปุ๋ยตามค่าทดสอบดินเพื่อให้ธาตุอาหารที่ยางพาราได้รับสอดคล้องกับธาตุอาหารในดินและความต้องการของ
ยางพาราอายุ 54 เดือน ซึ่งพบว่าปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดและโพแทสเซียมที่ละลายน้ าที่ยางพาราได้รับในสิ่งทดลอง
การใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินสูงกว่าการใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 เท่ากับ 23.58 และ 26.21 กรัมต่อต้น ในขณะที่ยางได้รับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ ากว่าการใสปุ่๋ยสตูร 20-10-12 เท่ากับ 7.32 กรัมต่อต้น (ตารางที่ 1) โดยสูตรปุ๋ยที่ได้เมื่อค่า
ทดสอบไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียมในดินต่ า คือปุ๋ยสูตร 26-8-19 ส าหรับอัตราการใช้ขึ้นอยู่กับอายุของต้น
ยางพารา (ถ้าอายุยาง 54 เดือน ใส่ 400 กรัมต่อต้น; นุชนารถ, 2551) 
 4.3 การเจริญเติบโตของต้นยางพารา 
   - เส้นรอบวงที่ความสูงเหนือระดับผิวดิน 150 เซนติเมตร: พบว่าการให้น้ าและปุ๋ยที่ระดับต่างๆ ไม่มี
ปฏิกิริยาสัมพันธ์กัน ยางพาราที่ให้น้ าและไม่ให้น้ า ที่ไม่ใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 และใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินทั้งก่อน
และหลังการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยก่อนทดลองเท่ากับ 35.18±1.36 เซนติเมตร และ
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หลังการทดลองเท่ากับ 41.20±1.35 เซนติเมตร ซึ่งจัดอยู่ในเกณฑ์การเจริญเติบโตระดับปานกลาง (36=ต่ า, 41=ปาน
กลาง และ 46=สูง: สถาบันวิจัยยาง, 2550) อย่างไรก็ตาม การเจริญเติบโตของยางพาราพันธุ์ RRIT 251 ในแปลง
ทดลองนี้ มีขนาดใหญ่กว่ายางพันธุ์ RRIT 251 อายุเท่ากันที่ปลูกในเขตปลูกยางใหม่ จังหวัดบุรีรัมย์ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเพียง 
37.6 เซนติเมตร (กรรณิการ์ และนภาวรรณ, 2554) การให้น้ าท าให้เส้นรอบวงเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 6.47±0.61 เซนติเมตร สูง
กว่าการไม่ให้น้ าซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.48±0.43 เซนติเมตร ในขณะที่การใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เส้นรอบวงเพิ่มขึ้น
เฉลี่ย 6.21±0.67 เซนติเมตร สูงกว่าการใส่ปุ๋ยสูตร 20-10-12 ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.91±0.90 เซนติเมตร ซึ่งทั้งการให้
น้ าและการใส่ปุ๋ยท าให้เส้นรอบวงเพิ่มขึ้นเฉลี่ยสอดคล้องกับรายงานของ ดารณี (2549) และ โชคชัย (2541) ว่าในเขต
ปลูกยางใหม่ทางภาคเหนือ ต้นยางมีอัตราการเจริญเติบโตล าต้นเฉลี่ย 5.70-7.30 เซนติเมตรต่อปี การใส่ปุ๋ยตามค่า
ทดสอบดิน ท าให้เส้นรอบวงเพิ่มขึ้นต่อเดือนเฉลี่ย 0.52 เซนติเมตร ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของสิทธิชัย (2556) ที่
รายงานว่าการใช้ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินท าให้อัตราเส้นรอบวงเพิ่มขึ้นเฉลี่ยต่อเดือนสูงกว่าการใส่ปุ๋ยตามค าแนะน า    
(20-8-20) ในแปลงยางพาราที่ปลูกในภาคใต้  
  - เส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้างและน้ าหนักไม้ยางสด:  การให้น้ าและการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินท าให้เส้น
รอบวงเหนือรอยเท้าช้างและน้ าหนักไม้ยางสดเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย ทั้งนี้อาจเนื่องจากระยะเวลาที่ใช้ทดลองสั้นเกินไป
ท าให้ข้อมูลที่ได้ไม่ชัดเจน 
  - ความหนาเปลือกยาง: เปลือกยางเกิดจากการแบ่งตัวออกมาทางด้านนอกของเนื้อเยื่อเจริญ เป็นส่วน
ส าคัญเพราะมีท่อน้ ายางอยู่ โดยทั่วไปต้นยางพาราที่มีเปลือกหนามักจะมีจ านวนท่อน้ ายางมากด้วย ท าให้เมื่อเปิดกรีดมี
แนวโน้มให้น้ ายางมากกว่า การให้น้ าท าให้ความหนาเปลือก เฉลี่ยเท่ากับ 0.65±0.07 เซนติเมตร มากกว่าการไม่ให้น้ า 
ทั้งนี้อาจเนื่องจากความช้ืนในดินมีผลต่อการแบ่งเซลล์ของเยื่อเจริญ และความหนาของเปลือก โดยเฉพาะความหนา
ของเปลือกช้ันในสุด (พิศมัย, 2551) และการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินให้ความหนาเปลือกมากกว่าการใส่ปุ๋ยสูตร      
20-10-12 และไม่ใส่ปุ๋ย และให้ความรู้สึกนุ่มกว่าในขณะเจาะวัดความหนาเปลือก ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของสิทธิชัย 
(2556) การใส่ปุ๋ยไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และแมกนีเซียม มีผลต่อการสร้างและความหนาของเปลือกยาง 
ดังนั้นการให้น้ าในช่วงฤดูแล้งและการใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดินมีแนวโน้มลดระยะเวลาก่อนเปิดกรีดและเพิ่มผลผลิตน้ า
ยางได้ 

ตารางที่ 2  เส้นรอบวงล าต้น (เซนติเมตร) ที่ความสูงเหนือระดับผิวดิน 150 เซนติเมตร ก่อนและหลังการให้น้ าและปุ๋ย
แตกต่างกัน  

การ
ให้
น้ า 

การใส่ปุ๋ย 
ไม่ใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยสตูร 20-10-12 ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เฉลี่ย 

ก่อน
ทดลอง 

หลัง
ทดลอง 

ก่อน
ทดลอง 

หลัง
ทดลอง 

ก่อน
ทดลอง 

หลัง
ทดลอง 

ก่อน
ทดลอง 

หลัง
ทดลอง 

ไม่ใ
ห้น้ า 

35.58±1.
20 

41.03±1.
06 

36.25±0.
76 

41.68±1.
23 

35.30±0.
72 

40.85±0.
54 

35.71±0.
93 

41.18±0.
98 

ให้ 34.35±2. 40.68±2. 34.93±1. 41.33±1. 34.68±1. 41.65±0. 34.65±1. 41.23±1.
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น้ า 14 36 61 96 14 73 54 70 
เฉลี่
ย 

34.97±1.
73 

40.85±1.
70 

35.59±1.
36 

41.50±1.
52 

34.99±0.
94 

41.25±0.
73 

35.18±1.
36 

41.20±1.
35 

C.V. 
(%) 

9.03 14.40 9.03 14.40 9.03 14.40 9.03 14.40 

 

ตารางที่ 3  เส้นรอบวงล าต้นเพิ่มขึ้น (เซนติเมตร) และความหนาเปลือกยาง (เซนติเมตร) หลังการให้น้ าและปุ๋ย
แตกต่างกัน  

การ
ให้
น้ า 

การใส่ปุ๋ย 
ไม่ใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยสตูร 20-10-12 ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เฉลี่ย 

เส้นรอบ
วงเพิ่มขึ้น 

(ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

เส้นรอบ
วงเพิ่มขึ้น 

(ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

เส้นรอบ
วงเพิ่มขึ้น 

(ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

เส้นรอบ
วงเพิ่มขึ้น 

(ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

ไม่ใ
ห้น้ า 

5.30±0.2
2 

0.40±0.00 5.43±0.5
0 

0.50±0.00 5.73±0.5
0 

0.53±0.05 5.48±0.4
3 

0.48±0.06
b 

ให้
น้ า 

6.30±0.2
3 

0.60±0.00 6.40±1.0
0 

0.63±0.05 6.70±0.4
2 

0.73±0.05 6.47±0.6
1 

0.65±0.07
a 

เฉลี่
ย 

5.80±0.5
7 

0.50±0.11
c 

5.91±0.9
0 

0.56±0.07
b 

6.21±0.6
7 

0.63±0.12
a 

5.98±0.7
2 

0.56±0.11 

C.V. 
(%) 

1.29 8.45 1.29 8.45 1.29 8.45 1.29 8.45 

หมายเหต ุอักษรในแถวหรือคอลัมน์ต่างกันแสดงว่ามีความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน 95 % โดย LSD 
 

ตารางที่ 4  เส้นรอบวงเหนือรอยเท้าช้าง (ที่ความสูงเหนือระดับผิวดิน 20 เซนติเมตร) และน้ าหนักไม้ยางพาราสดหลัง
การให้น้ าและปุ๋ยแตกต่างกัน  

การให้
น้ า 

การใส่ปุ๋ย 

ไม่ใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยสตูร 20-10-12 ใส่ปุ๋ยตามค่าทดสอบดิน เฉลี่ย 
เส้นรอบวง
เหนือรอย
เท้าช้าง 

น้ าหนัก 
ไม้ยางสด 

(กก.) 

เส้นรอบ
วงเหนือ

รอย

น้ าหนัก 
ไม้ยางสด 

(กก.) 

เส้นรอบ
วงเหนือ

รอย

น้ าหนัก 
ไม้ยางสด 

(กก.) 

เส้นรอบ
วงเหนือ

รอย

น้ าหนัก 
ไม้ยางสด 

(กก.)  
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(ซม.) เท้าช้าง 
(ซม.) 

เท้าช้าง 
(ซม.) 

เท้าช้าง 
(ซม.) 

ไม่ให้
น้ า 

48.20±0.
88 

239.95±
5.21 

48.36±1.
51 

240.75±9.
05 

48.23±2.
01 

238.70±4.
37 

48.19±1.
00 

239.80±5.
98 

ให้น้ า 
47.58±3.

26 
236.25±
19.29 

48.30±1.
47 

240.48±8.
77 

48.19±1.
00 

243.45±5.
84 

48.23±2.
01 

240.06±11
.89 

เฉลี่ย 48.89±2.
23 

238.10±
13.23 

48.33±1.
38 

240.61±8.
25 

48.21±1.
55 

241.08±0.
73 

48.21±1.
55 

239.93±9.
20 

C.V.(
%) 

11.34 38.80 11.34 38.80 11.34 38.80 11.34 38.80 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 รายงานวิจัยเล่มนี้ส าเร็จลุล่วงด้วยดี คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ คุณเกชา คูหา ที่อนุเคราะห์แปลงยางพารา
ส าหรับใช้ในการทดลอง ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาท่ีสนับสนุนทุนวิจัย 
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การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์มะไฟจนีแผ่น 
Formula Development of Wapee (Clausena lansium (L.) Skeels) Fruit Leather Product 

 

ปิยะนุช  รสเครือ*  และมลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน  

 

บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมของมะไฟจีนแผ่น โดยจัดการทดลองแบบผสม (Mixture design) 

ก าหนดปัจจัยที่ท าการศึกษาแบบไม่ก าหนดช่วง (Simplex centroid design) ศึกษา 3 ปัจจัย คือ ปริมาณน้ าตาล (ร้อยละ 0-100) 
ปริมาณกรด (ร้อยละ 0-100) และปริมาณเพคติน (ร้อยละ 0-100) และวิเคราะหผลโดยวิธีการวิเคราะหพื้นผิวตอบสนอง (Response 
surface methodology) จากกราฟ contour plot  ผลจากการทดลอง พบว่า ปจจัยทั้ง 3 มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ า
อิสระ (aw) คุณภาพเนื้อสัมผัส และคะแนน การยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยแตละสิ่งทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ได้สูตรที่เหมาะสมของมะไฟจีนแผ่น คือ น้ าตาลร้อยละ 50 กรดร้อยละ 22 และเพคตินร้อยละ 28 มีค่าปริมาณน้ า
อิสระ 0.44 – 0.48 และผู้ทดสอบชิมมีความชอบเล็กน้อยต่อผลิตภัณฑ์มะไฟจีนแผ่น    
คําสําคัญ: ผลไม้แผ่น, มะไฟจีน, การวิเคราะหพื้นผิวตอบสนอง, ปริมาณน้ าอิสระ  

 

Abstract 
 The objective of this study was to investigate the optimal formulation of wapee fruit leather product by 

using mixture design. Three factors were determined by simplex centroid design; 0-100% sugar, 0-100% citric acid 
and 0-100% pectin. Then data was analyzed by using response surface methodology. From contour plot, the 
results showed that three components significantly affected (p≤0.05) the water activity (aw) content, texture 
profile and sensory score of overall liking. The optimal formulation was composed of 50% sugar, 22% citric acid 
and 28% pectin. The water activity and sensory score of overall liking were 0.44-0.48 and 6.0 (like slightly).   
Keywords :   fruit leather,  wapee fruit, response surface methodology, water activity 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน piyanuchroskhrua@gmail.com โทร. 0 5571 0259 ต่อ 1161 
 
1. บทนํา  

มะไฟจีนเป็นผลไม้เศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งของจังหวัดน่าน อยู่ในวงศ์ Rutaceae ช่ือวิทยาศาสตร์ Clausena lansium (Lour.) 
Skeels เป็นพืชอาหารและสมุนไพร ที่ใช้ผลสุกแก่กินเป็นผลไม้ แก้โรคกระเพาะ แก้ท้องอืด เร่งน้ าย่อย ช่วยเจริญอาหาร ใช้ใบต้มน้ า
สระผมรักษารังแค [1] มะไฟจีนมีสรรพคุณทางสมุนไพรสามารถรักษาโรคต่าง ๆ ได้ เช่น ไข้หวัด โรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ 
เสียงแหบแห้ง ขับเสมหะ แก้โรคกระเพาะแก้อาการท้องอืด ช่วยเจริญอาหารเร่งน้ าย่อย แก้ร้อนใน ตลอดจนใบสามารถใช้แก้รังแค แก้
โรคผิวหนัง ส าหรับคุณค่าทางอาหารของผลมะไฟจีนสดใน 100 กรัม มีวิตามินซีสูง 20.50 มิลลิกรัม มีใยอาหารมากกว่า 5 กรัม มี
แคลเซียม 52.48 มิลลิกรัม และมีพลังงานทั้งหมด 68.25 กิโลแคลอรี่ นับว่าเป็นผลไม้สมุนไพรที่มีประโยชน์หลากหลาย การน ามะไฟ
จีนมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นทางเลือกเพื่อช่วยเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบ ผลไม้แผ่น (fruit leather) คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเอาผลไม้
ซึ่งอาจใช้ผลไม้สดหรือผลไม้แห้งมาตีป่นให้เป็นเนื้อเดียวกัน อาจเติมวัตถุเจือปนอาหาร เช่น น้ าตาล กรด และสารที่ท าให้เกิดเจล ให้
ความร้อนแก่ส่วนผสม เทเกลี่ยเป็นแผ่นบางๆ และน าไปท าแห้ง [2] นอกจากนี้ผลไม้แผ่นเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถรับประทานเป็น
อาหารว่างที่รับประทานได้ง่าย เก็บรักษาได้นาน มีกลิ่นรสน่ารับประทาน งานวิจัยเรื่องนี้จึงมีแนวคิดที่จะน าผลไม้ไทยมาเป็น
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ส่วนประกอบหนึ่งในการผลิตผลติภณัฑผ์ลไมแ้ผ่นที่มีกลิน่รสเป็นที่นิยมในตลาด เป็นการเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคได้อีกทางหนึ่ง และ
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์สู่ตลาดอาเซียนได้อีกทาง 
2. วิธีดําเนินการวิจัย  

2.1 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตมะไฟจีนแผ่น 
 โดยวางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) ก าหนดปัจจัยที่ท าการศึกษาแบบไม่ก าหนดช่วง (Simplex Centroid 

Design) แบบ 3 ปัจจัย ได้สิ่งทดลอง 9 สิ่งทดลอง ปัจจัยที่ท าการศึกษาประกอบด้วย ปริมาณน้ าตาล (ร้อยละ 0-100) ปริมาณกรด 
(ร้อยละ 0-100) และปริมาณเพคติน (ร้อยละ 0-100) รวมน้ าหนักท้ัง 3 ส่วน 46.5 กรัม โดยควบคุมปริมาณส่วนผสมอื่น คือ เนื้อมะไฟ
จีน 198 กรัม น้ าสะอาด 132 กรัม แบะแซ 50 กรัม                กลีเซอรอล 45 กรัม เกลือ 2 กรัม และมอลโตเด้กซ์ตริน 30 กรัม 
ตามล าดับ ตรวจสอบคุณภาพ วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ด้วยเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ (รุ่น 4TE, Aqua Lab, USA)  วัดเนื้อสัมผัส
ด้วยเครื่อง Texture Analyzer (CT3 10K, Brookfield, USA) บันทึกคาแรงยึดเหนี่ยว (Adhesiveness Force) คาความแข็ง 
(Hardness, N) ความสามารถในการเกาะตัว (Cohesiveness) และ ค่าความเหนียวความหยุ่นตัว (Gumminess) และทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-Points Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน 

2.2 วิเคราะห์ความสัมพันธ์ทางสถิต ิ
น าผลการวิเคราะห์คุณภาพมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของตัวแปร ANOVA วิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยด

วยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น α = 0.05 ดวยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ช่ัน 17 และสรางแบบจ าลองทางคณิตศาสตรโดยใช

สมการเชิงเสน (linear model) ดวยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ คือ Yi = β1x1 + β2x2 + β3x3 ทั้งนี้ก าหนดให Yi คือคุณภาพทางเนื้อ
สัมผัส และทางประสาทสัมผัส และ Xi  คือ ปริมาณรอยละของส่วนผสม ไดแก X1 คือ ปริมาณน้ าตาล X2 คือ ปริมาณกรด X3 คือ 
ปริมาณเพคติน จากนั้นคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยสราง กราฟ contour plot ของคาทางเนื้อสัมผัส และความชอบทางประสาท
สัมผัส โดยเลือกพื้นที่ที่มีคะแนนความชอบของแตละคุณลักษณะที่มีคะแนนความชอบมากกวา 5.5 หาจุดที่เหมาะสมของปริมาณ
น้ าตาล กรด และเพคติน  

 
3. ผลการวิจัย  

3.1 สูตรที่เหมาะสมต่อการผลิตมะไฟจีนแผ่น 
 การใช้มะไฟจีนเป็นวัตถุดิบในการท าผลไม้แผ่นท าให้ได้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นมา ทั้งทางด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ

สัมผัส นอกจากนี้อัตราส่วนของปริมาณน้ าตาล กรดซิตริก และเพคติน ท่ีใช้ในแต่ละสูตรให้คุณภาพ เนื้อสัมผัส และทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากตารางที่ 1 พบว่า ปริมาณน้ าอิสระ (aw) และคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมะไฟจีนแผ่นสูตรทั้ง 9 สิ่งทดลอง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์มะไฟจีนแผ่นอยู่ในช่วง 0.44-0.50 ซึ่งเป็นช่วงที่จุลินทรีย์ประเภทเช้ือราไม่สามารถเจริญได้ [3]  
โดยสิ่งทดลองที่ 9 สัดส่วนของน้ าตาลต่อกรดต่อเพคติน เท่ากับ 0333: 0.333: 0.333 มีค่าเฉลี่ยของแรงยึดเหนี่ยวของเจล 
(adhesiveness) มากที่สุด และ สิ่งทดลองที่ 3 สัดส่วนของน้ าตาลต่อกรดต่อเพคติน เท่ากับ 0: 0: 1 มีความแข็งแรงของโครงสร้างเจล 
(hardness) มากที่สุด แต่มีความสามารถในการเกาะตัว (Cohesiveness) เนื่องจากมีส่วนผสมของเพคตินมากที่สดุ ซึ่งเพคตินท าหนาที่
เปนสารเกิดเจล (gelling agents) แลวยังเปนสารเพิ่มความขนหนืด (thickener) สารที่ดูดซับน้ า (water binder) ท าใหเนื้อสัมผัสมี
ลักษณะขนหนืดและยืดหยุนมากขึ้น [4], [5] 
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ตารางที่ 1 ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) และคุณภาพเนื้อสมัผสัของมะไฟจีนแผ่น 

สิ่งทดลอง ปริมาณ
น ําตาล 
(X1) 

ปริมาณ
กรด 
(X2) 

ปริมาณ 
เพคติน 
(X3) 

Water 
activity 

คุณภาพเนื อสัมผัส 
Adhesiveness 

(g.sec.) 
Hardness 

(N) 
Cohesiveness Gumminess 

(N) 
1 1.0 0 0 0.48b±0.02 1,722.15c±26.23 135.23g±10.22 0.86a±0.06 156.12b±6.26 
2 0 1.0 0 0.44d±0.01 1,658.69d±29.56 143.21f± 9.59 0.88a±0.02 126.50d±5.28 
3 0 0 1.0 0.48b±0.01 1,929.56b±22.56 189.23a±11.58 0.64f±0.05 166.10a±6.15 

4 0.5 0.5 0 0.50a±0.02 1,793.12c±31.48 161.96d±12.47 0.69e±0.04 120.36e±4.26 
5 0.5 0 0.5 0.46c±0.01 1,658.33d±28.14 174.33ab±13.45 0.78b±0.06 125.11d±6.66 

6 0 0.5 0.5 0.44d±0.01 1,766.36c±24.16 168.20c±16.85 0.74cd±0.02 135.6c±5.49 
7 0.333 0.333 0.333 0.48b±0.02 1,912.66b±23.56 164.10cd± 2.36 0.70e±0.03 114.87f±2.36 
8 0.333 0.333 0.333 0.44d±0.01 1,966.23ab±27.13 168.66c±15.23 0.76bc±0.04 120.23e±5.47 

9 0.333 0.333 0.333 0.46c±0.02 2,011.56a±32.15 170.16bc±11.56 0.72de±0.02 125.16d±5.11 
    หมายเหตุ:  ตัวอักษร a-c ในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสมัผัสของมะไฟจีนแผ่น 

สิ่งทดลอง ปริมาณ
น้ าตาล 
(X1) 

ปริมาณ
กรด 
(X2) 

ปริมาณ 
เพคติน 
(X3) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ ลักษณะ
ปรากฏ 

เนื้อสัมผัส ความชอบ 
โดยรวม 

1 1.0 0 0 5.7a±0.2 5.8b±0.2 6.0a±0.2 5.8a±0.2 5.3a±0.2 5.6bc±0.2 
2 0 1.0 0 5.2c±0.1 4.9d±0.1 5.2c±0.1 4.9f±0.1 4.9c±0.1 5.3d±0.2 
3 0 0 1.0 5.6ab±0.1 5.5c±0.2 5.5b±0.2 5.6b±0.2 5.0bc±0.1 5.7ab±0.2 

4 0.5 0.5 0 5.6ab±0.1 6.0a±0.3 5.6b±0.2 5.7ab±0.2 5.2ab±0.1 5.7ab±0.1 
5 0.5 0 0.5 5.3c±0.1 5.5c±0.2 4.9cd±0.1 5.4cd±0.1 4.8c±0.1 5.3d±0.1 
6 0 0.5 0.5 5.4bc±0.2 5.5c±0.2 4.8d±0.1 5.4cd±0.1 4.9c±0.1 5.5c±0.2 
7 0.333 0.333 0.333 5.4bc±0.2 5.5c±0.2 4.9cd±0.1 5.5bc±0.1 5.1b±0.2 5.1e ±0.1 

8 0.333 0.333 0.333 5.2c±0.1 4.5e±0.1 6.0a±0.3 5.1e±0.1 4.9c±0.1 5.8a ±0.1 
9 0.333 0.333 0.333 5.3c±0.1 4.8d±0.2 5.1c±0.1 5.3de±0.2 5.0bc±0.1 5.1e±0.1 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a-c ในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

จากตารางที่ 2 พบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสี รสชาติ ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสิ่งทดลองที่ 
8 สัดส่วนของน้ าตาลต่อกรดต่อเพคติน เท่ากับ 0333: 0.333: 0.333 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด 
ซึ่งเท่ากับ 6.0 และ 5.8 ตามล าดับ 

ขอมูลที่ไดจากการทดสอบคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส และความชอบทางประสาทสัมผัสของมัลเบอรี่แผนทั้ง 9 สิ่งทดลอง มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงวามีความสัมพันธ์กันระหวางปจจัยที่ศึกษากับคาคุณภาพดังกลาว เมื่อน ามา
วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิธี RSM สรางแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์โดยใชสมการเชิงเสน (linear model) เพื่ออธิบายความสัมพันธ์
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ระหวาง คาคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับปจจัยที่ท าการศึกษา คือ ปริมาณน้ าตาล (X1) ปริมาณกรด (X2) และปริมาณเพคติน (X3) ผล
ดังตารางที่ 3 
ตารางที่ 3   สมการรเีกรสชันของแรงยึดเหนีย่วของเจล รสชาติ ลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของมะไฟ

จีนแผ่น 
Dependent variable ; y Predictive Model R2 

แรงยึดเหนีย่วของเจล (adhesiveness) = 975.973X1+680.0578X2+725.4418X3 0.875 

รสชาติ (taste)   = 5.7X1+5.7X2+4.9X3 0.910 
ลักษณะปรากฏ (appearance) = 5.2778X1+5.1178X2+5.2378X3 0.855 

ลักษณะเนื้อสัมผสั (texture) = 5.0089X1+4.5689X2+4.6889X3 0.841 
ความชอบโดยรวม (overall liking) = 5.1556X1+4.9956X2+5.1156X3 0.829 

       หมายเหตุ:  X1 = ปริมาณน้ าตาล  X2 = ปริมาณกรด  X3= ปริมาณเพคติน 
 

   
(a) Adhesiveness (b) Taste (c) Appearance 

   
(d) Texture (e)  Overall liking (f) Optimum overlapping 

รูปที่ 1   Contour plot ของ แรงยึดเหนี่ยวของเจล รสชาติ ลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์มะไฟจีนแผ่น 

เมื่อน าสมการรีเกรสชันของค่าแรงยึดเหนี่ยวของเจล และคะแนนการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสจาก ตารางที่ 3 มา
สรางกราฟคอนทัวร (Contour plot) โดยพิจารณาเฉพาะคุณลักษณะ ดานรสชาติ ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ดังรูปที่ 1 (a)-(e) น ากราฟใน รูปที่ 1 (a)-(e) มาซอนทับกันเพ่ือหาพื้นที่ในการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม ดังรูปที่ 1 (f) และท าการเลือก
พื้นที่ท่ีมีคะแนนความชอบมากกวา 5.5 (ชอบเล็กน้อย) เปนเกณฑ์ในการคัดเลือกพื้นที่ท่ีเหมาะสม 

จากรูปที่ 1 พบวา พื้นที่ทับกัน เปนพื้นที่ที่มีความเหมาะสมของปริมาณน้ าตาล กรด และเพคตินที่ใชในการผสมในมะไฟจีน
แผ่นสูตรพื้นฐาน โดยมีปริมาณน้ าตาลอยูในชวงรอยละ 50-100 ปริมาณกรดอยูในชวงรอยละ 0-25 และปริมาณเพคตินอยูในชวงรอย
ละ 0-30 ดังนั้นสูตรที่จะน าไปพัฒนาตอท าการเลือกพื้นที่ที่มีปริมาณผลไมแตละชนิดในปริมาณมากที่สุดที่มีความเปนไปไดนั้นคือ น้ า
ตาลรอยละ 50 กรดรอยละ 22 และเพคตินรอยละ 28 
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4. สรุปผลและอภิปรายผล  
จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์มะไฟจีนแผ่น พบว่า สูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค มีสัดส่วนของปริมาณ

น้ าตาล กรด และ เพคติน ดังนี้ น้ าตาลร้อยละ 50 กรดร้อยละ 22 และเพคตินร้อยละ 28 ของน้ าหนักส่วนผสมรวม 46.5 กรัม โดยมีค่า
ปริมาณน้ าอิสระ 0.44 – 0.48 และผู้ทดสอบชิมมีความชอบเล็กน้อยต่อผลิตภัณฑ์มะไฟจีนแผ่น โดยสูตรที่เหมาะสมจากงานวิจัยในครั้ง
นี้จะน าไปเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้ไทยชนิดแผ่นต่อไป   
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอน อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 
The Development of Tea Sachet Mixed With Ginger Powder Produced From  Khao-Tum- Nhon Village 

Farmer Housewives Group, Tuppud,  Phang-nga 
 

ธวัชชัย  จิตวารินทร์* 
ครูวิทยฐานะครูช านาญการพิเศษ วิทยาลัยชุมชนพังงา 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างชา และขิงผงที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด 2) ศึกษา

คุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ และ 3) ศึกษาการยอมรับและแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ กลุ่มตัวอย่าง
ในการวิจัย คือ ผู้บริโภคในจังหวัดพังงา จ านวน 186 คน ผลการศึกษา พบว่า 1) ผลิตภัณฑ์ชาที่มีอัตราส่วนชาร้อยละ 90 และขิงผง
ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด และแตกต่างกับชุดการทดลองอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 2) 
คุณลักษณะด้านเคมี และจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานและกฎหมายก าหนด และ 3) ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 86 
ผู้บริโภคจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้ คิดเป็นร้อยละ 69.4 ผู้บริโภคจะดื่มด้วยเหตุผลเพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 34.1   
ค าส าคัญ :  ชา, ขิงผง, ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

 

Abstract 
 The purpose of this research were to 1) study the ratio of tea and ginger powder that consumers have 
accept the most 2) study the physical, chemical and microbiological characteristics of product and 3) study the 
acceptance and the product consumption trend. The research sample consisted of the 186 consumers living in 
Phang-nga. Research findings indicated that 1) tea product which consisted of 90% tea and 10% ginger powder 
had highest score in sensory acceptance and different significantly from the others (p < 0.05) 2) physical and 
micro biological characteristics according to standard and laws and 3) 86 % of consumers accept this product, 
69.4% of consumers will buy this product, and 34.1% of consumers will drink this product for health.  
Keywords : Tea, Ginger powder, Tea Sachet mixed with Ginger Powder 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน t_jitwarin@hotmail.com โทร. 076-599-405 
 
1. บทน า 

ผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพร่างกายของตนเองมากขึ้น ด้วยการเน้นบริโภคอาหารหรือเครื่องดื่มที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยชาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากขึ้น เนื่องจากชามีสารที่ส่งผลดีต่อร่างกาย เช่น สารคาเท
ชิน (Catechins) ที่ช่วยลดคอเลสเตอรอล สารต้านอนุมูลอิสระสามารถจับกับอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง สารพอลิฟีนอลมี
คุณสมบัติในการต้านเช้ือแบคทีเรีย เป็นต้น (สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง , 2558) จึงท าให้ความต้องการบริโภคชาในประเทศ
ยังคงเติบโตต่อเนื่องประมาณร้อยละ 10–15 ทุกปี โดยมีตลาดอาเซียนเป็นคู่ค้าส าคัญ อาทิ สิงคโปร์ อินโดนีเซีย กัมพูชา รวมไปถึงจีน 
นอกจากนี้การเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ก็ส่งผลดีต่อธุรกิจชาให้เติบโตขึ้นด้วย เนื่องจากจะมีความตกลงการรวมกลุ่ม
เศรษฐกิจอาเซียนในประเด็นเรื่องการเปิดเสรี การอ านวยความสะดวก การส่งเสริมการค้าส าหรับสินค้าเกษตร (ส านักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556: 1) 

mailto:t_jitwarin@hotmail.com
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ชาสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์ชาอีกประเภทหนึ่งที่ได้รับความนิยมมากจากผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน เนื่องจากเป็นผลิ ตภัณฑ์ชาที่มี
รสชาติ และกลิ่นที่หลากหลาย โดยชาสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์ชาที่มีส่วนผสมของสมุนไพร เครื่องเทศ ผลไม้แห้ง หรือดอกไม้แห้งกับใบ
ชา ดังนั้นกลิ่นรส และสรรพคุณของชาสมุนไพรจึงข้ึนอยู่กับประเภทของสมุนไพรที่เป็นส่วนผสม โดยในพื้นที่จังหวัดพังงามีพืชสมุนไพร
ส าคัญ คือ ขิง (Ginger) ที่สร้างอาชีพให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้าน เขาต าหนอน ต าบลถ้ าทองหลาง อ าเภอทับปุด ด้วยการแปรรูปเป็น
ขิงผงแล้วส่งไปจ าหน่าย สร้างรายได้ให้แก่กลุ่มแม่บ้านฯ เฉลี่ยปีละ 420,000 บาท ขิงเป็นพืชสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม มีสรรพคุณแก้หวัด 
แก้ปวดประจ าเดือนรักษาอาการท้องอืด จุกเสียด ปวดท้อง คลื่นไส้อาเจียน ขับลม ระงับอาการไอ และขับเสมหะ ฆ่าเช้ือโรคในช่อง
ปาก ลดกลิ่นปาก รักษาอาการปวดหัวไมเกรน (กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก , 2557) ทั้งนี้ ขิงผง               
ที่ผลิตโดยกลุ่มแม่บ้านดังกล่าวยังได้รับการรับรองคุณภาพจากหลายหน่วยงาน เช่น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ให้เป็น “วัตถุดิบที่อยู่
ในเกณฑ์รับรองคุณภาพสมุนไพรไทย” ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขิงผงส าเร็จรูปจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ได้รับใบอนุญาตใช้ตราสัญลักษณ์ “สินค้าคุณภาพ กรมส่งเสริมการเกษตร” (ส านักงานเกษตรอ าเภอทับปุด, 2557)  

จากจุดเด่นของขิงผงที่มีสรรพคุณเด่นชัด ประกอบกับโอกาสด้านผู้บริโภคที่หันมาดูแล และให้ความส าคัญกับสุขภาพมากขึ้น 
รวมถึงโอกาสด้านการขยายตัวของตลาดชาภายในประเทศ และจากภารกิจส าคัญของวิทยาลัยชุมชนพังงาที่มุ่งเน้นพัฒนาคน และ
พัฒนาท้องถิ่น จึงเป็นเหตุให้ผู้วิจัย และนักศึกษาระดับอนุปริญญา วิทยาลัยชุมชนพังงา ลงพื้นที่เพื่อน าความรู้ และประสบการณ์ที่
ได้รับจากการเรียนรู้จากชุดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ใช้กระบวนการ แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น วิชาวิทยาศาสตร์เพื่อ
ชีวิต ซึ่งได้แปรรูปขิงเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ ขิงผงผสมสมุนไพร ไอศกรีมแท่งแบบโบราณรสขิง ลูกอมขิง และชาขิงผงของดี  2 ภาค 
ไปแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกันกับสมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอน (ธวัชชัย  จิตวารินทร์, 2560 : 7-8) จากนั้นทางกลุ่ม
ได้ติดต่อผู้วิจัยว่าต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาผสมขิงผง โดยให้เหตุผลว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีกระบวนการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก สามารถ
น าผลิตภัณฑ์ขิงผงผสมกับใบชาไดท้ันที โดยใช้วัสดุอุปกรณ์ที่มีอยู่เดิมโดยไม่ต้องลงทุนเพิ่ม ด้วยเหตุดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
ชาบรรจุซองผสมขิงผงโดยใช้ขิงผงจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอน และใช้ใบชาจากสถานีเกษตรหลวงอ่างขาง จังหวัด
เชียงใหม่ ซึ่งเป็นแหล่งปลูกชาที่มี ช่ือเสียง และเป็นแหล่งผลิตใบชาคุณภาพดี อีกทั้งยังเป็นโครงการหลวงส่วนพระองค์ของ
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช (สถานีเกษตรหลวงอ่างขาง, 2555) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรทั้ง 2 
ชนิด ท้ังยังเพิ่มทางเลือกส าหรับผู้บริโภค และใช้ทรัพยากรในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอนและ
กลุ่มเกษตรกรที่ผลิตชาต่อไป 

1.1 วัตถุประสงค์งานวิจัย 
  1. เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างชา และขิงผงส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงที่ผู้บริโภคให้
การยอมรับมากที่สุด 

 2. เพื่อศึกษาคุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 
 3. เพื่อศึกษาการยอมรับและแนวโน้มการบริโภคของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

1.2 แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 1.2.1 แนวคิดการพัฒนาผลติภณัฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกระบวนการที่ท าให้ได้สินค้า หรือผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณภาพดีขึ้น ปลอดภัยต่อการบริโภค ตรง
กับความต้องการของผู้บริโภค และเป็นที่ต้องการของตลาด  โดยเพอร์รอลต์ และคณะ (Perreault, et al., 2013 : 342) จ าแนก
ผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการใหม่ (New Product Development) เป็น 3 ลักษณะคือ1) ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมใหม่ (Innovative 
Product) 2) ผลิตภัณฑ์ปรับปรุงใหม่โดยการปรับเปลี่ยน ดัดแปลง (Replacement Product of Modify Product) และ 
3) ผลิตภัณฑ์ลอกเลียนแบบ หรือ การลอกเลียนแบบผลิตภัณฑ์ (Imitative or Me-too-Product)  
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 1.2.2 การทดสอบผลิตภณัฑ์และการประเมินคณุภาพผลติภณัฑ์ทางประสาทสัมผัส 
คูเปอร์ (Cooper, 2011 : 24) อธิบายว่าในการทดสอบผลิตภัณฑ์นอกจากจะท าการทดสอบในห้องปฏิบัติการแล้วยัง

ต้องท าการทดสอบกับผู้บริโภคด้วย โดยต้องได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคและผู้บริโภคต้องเกิดความชอบจึงจะท าให้ผู้บริโภคซื้อ
ผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนการทดสอบกับผู้บริโภคจึงมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งโดยมีการพบว่า ครึ่งหนึ่งของความล้มเหลวในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่มีสาเหตุมาจากไม่ได้ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  ซึ่งสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (2555 : 15)   ได้ระบุไว้ว่า การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสเป็นขั้นตอน
ส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์จะต้องน าผลการทดสอบไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการ 
หรือท าให้ผู้บริโภค   เกิดความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มากที่สุด การวิจัยครั้งนี้จะใช้ผู้บริโภค (Consumer panel) เป็นผู้ทดสอบทาง               
ประสาทสัมผัส โดยใช้การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Acceptance tests) ด้วยการให้คะแนนความชอบ (Hedonic scaling) 
เพื่อประเมินความรู้สึกของผู้ทดสอบในแง่ของความชอบหรือการยอมรับ ผู้บริโภคจะเลือกผลิตภัณฑ์ที่ชอบมากกว่าด้วยการให้คะแนน
มากกว่าผลิตภัณฑ์อื่นๆ ทั้งนี้ควรใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวนอย่างน้อย 50 คน 
 1.2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 วอนสี ลอค าเฮือง และคณะ (2556 : 455-463) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมข้าวก่ าชนิดชงละลาย มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียว และข้าวก่ าคั่วผงโดยใช้อัตราส่วนชาเขียวต่อข้าวก่ าคั่วผง (โดยน้ าหนัก) 
50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (n=50) พบว่าสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุดคือ 60:40 อีก
ทั้งพบว่าผู้บริโภคร้อยละ 90 ให้การยอมรับ และร้อยละ 84 เต็มใจซื้อผลิตภัณฑ์นี้ 

 สุนันทา คะเนนอก (2556: 29-30) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยน้ าว้าเพื่อสุขภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยน้ าว้าเพื่อสุขภาพ และศึกษาการยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค (n=50) ผลการศึกษาพบว่า
กล้วยน้ าว้าห่ามอายุ 3 วันหลังจากตัดกล้วยดิบจะเหมาะสมกับการผลิตชา โดยผู้บริโภคให้การยอมรับชาสูตรผงชาเปลือกกล้วย 2 กรัม
มากที่สุด ผู้วิจัยพัฒนาชาเปลือกกล้วยเสริมสมุนไพร 3 ชนิดคือ ตะไคร้ เก๊กฮวย และใบเตยหอม พบว่าผู้บริโภคยอมรับชาเปลือกกล้วย
สูตรมาตรฐานกับชาเปลือกกล้วยเสริม กลิ่นสมุนไพรตะไคร้สูงที่สุด 

ราวิคูมาร์ (Ravikumar, 2014 : 236-238) ได้สังเคราะห์งานวิจัยเกี่ยวกับชาสมุนไพร สรุปได้ดังนี้ ชาสมุนไพรจะผลิตจากชา
ผสมใบ เมล็ด หรือรากของพืชชนิดต่างๆ ที่ไม่ใช่ชา ส่วนชาที่ผลิตจากพืชสมุนไพรอื่นๆ ที่ไม่ใช่ชาจะเรียกว่า ทีซาน (tisanes) โดยปกติ
ชาสมุนไพร และทีซานจะมีสรรพคุณยา แต่มีบางชนิดที่มีคุณสมบัติในการให้พลังงาน คืนความสดช่ืน ท าให้รู้สึกผ่อนคลาย ช่วย
แก้ปัญหาระบบย่อยอาหาร เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน ชาสมุนไพรที่ได้รับความนิยม ได้แก่ ชาด า ชาเขียว ชาคาโมไมล์ ชาขิง ชาโสม 
ชาเปปเปอร์มินต์ นอกจากน้ียังมีชาสมุนไพรบางชนิดที่มีสรรพคุณทางยาอย่างชัดเจน เช่น ชาแอสทราการัส หรืออึ่งคี้ซึ่ง เป็นพืชในวงศ์
ถั่วและในสกุล Astragalus ที่มีสรรพคุณช่วยบ ารุงร่างกาย สมานแผล บรรเทาโรคเบาหวาน ปกป้องระบบเส้นเลือดในกล้ามเนื้อหัวใจ 
ต่อต้านแบคทีเรีย นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับชาสมุนไพรอีกหลายเรื่องที่พบว่า ชาสมุนไพรสามารถช่วยให้ผู้ป่วยที่ติดเช้ือ HIV มี
สุขภาพดีขึ้นอีกด้วย 
 โอดูโร และคณะ (Oduro et al, 2013 : 53-59) ได้ศึกษาเพื่อพัฒนา และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชา
สมุนไพร หรือทีซานที่ใช้พืช 3 ชนิดน ามาผสมในอัตราส่วนต่างๆ จากนั้นน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (n=50) ผลการ
ทดสอบพบว่า ชาสมุนไพรหรือทีซานที่ประกอบด้วย มะรุมร้อยละ 50 กระเจี๊ยบแดง ร้อยละ 30 และ ตะไคร้ ร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้านมากกว่าชาชนิดอื่นๆ  
 ซุจกา และแพนเกียววิกซก์ (Sujka and Pankiewicz, 2015 : 53-58) ได้ศึกษาสารต่อต้านอนุมูลอิสระ และการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคประเทศโปแลนด์ที่มีต่อชาเขียวที่ผสมกับผลไม้แห้ง โดยใช้อั ตราส่วนของผลไม้แห้งใน
ปริมาณ ร้อยละ 10 20 และ 30 ผสมกับชา ผลไม้แห้งท่ีใช้ในการทดลอง ได้แก่ ผลควินซ์  แครนเบอร์รี่ ส้ม เลมอน และเกรพฟรุต ผล

http://www.agro.cmu.ac.th/e_books/pairoj/sensory/sensory.pdf
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Astragalus&action=edit&redlink=1
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การทดลองพบว่า ชาที่ผสมกับผลควินซ์ ร้อยละ 30 จะมีปริมาณสารต่อต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด ซึ่งจะมีปริมาณมากกว่าชาเขียว ร้อย
ละ 40 แต่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมทางประสาทสัมผัสรับชาเขียวท่ีผสมแครนเบอร์รี่ ร้อยละ 30 มากท่ีสุด  
 จากงานวิจัยท่ีกล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่า สามารถพัฒนาชาให้เป็นผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร หรือชาที่มีกลิ่นรสต่างๆ ซึ่งเป็นการ
เพิ่มทางเลือกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคอีกด้วย 

1.3 กรอบแนวคิด 
การวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยมีกรอบแนวคิดการวิจัยดังรูปที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 ทั้งนี้ อัตราส่วนชา และขิงผงที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง โดยใช้เกณฑ์ตามการแบ่งประเภทของชา
และชาสมุนไพรตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และ แนวทางการพิจารณาอาหาร
ประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549 2 ชนิด คือ 1) ชา (สมุนไพรไม่เกิน ร้อยละ 10) และ 2) ชาสมุนไพร (สมุนไพรตั้งแต่ร้อยละ 90 ข้ึนไป) 
ทั้งนี้อาจเป็นชาสมุนไพรจากพืชชนิดเดียวหรือผสมกับพืชชนิดอื่นท่ีก าหนดไว้ในประกาศหรือผสมกับชาในสกุล Camellia ก็ได้ 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

การวิจัยครั้งนีม้ีขอบเขตการวิจยั วิธีการเก็บข้อมูล และสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู ดังนี ้
2.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา   
ท าการศึกษาคุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม การ

ยอมรับและแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของผู้บริโภค 
2.2 ขอบเขตด้านวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบโดยรวม                          
การยอมรับ และแนวโนม้การบริโภค 

ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพเคมี และจลุินทรีย ์

ตัวแปรต้น 

ตัวแปรตาม 

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสเพื่อคัดเลือกชนิดของชาที่ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด โดยใช้ชา 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า  

 
อัตราส่วนชา (ท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับมากทีสุ่ด) และขิงผงที่ใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑช์าบรรจุซองผสมขิงผง ทั้ง 4 ชุดการทดลอง มีดงันี ้

ชุดการทดลองที่ 1 ใบชา: ขิงผง = 90 : 10 
ชุดการทดลองที่ 2 ใบชา: ขิงผง = 95 : 5 
ชุดการทดลองที่ 3 ใบชา: ขิงผง = 10 : 90 
ชุดการทดลองที่ 4 ใบชา: ขิงผง = 5 : 95 

 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 56 
 

1. ใบชาที่ใช้ 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว เลขสารบบอาหาร 50 -2-00248-2-0002 ชาอู่หลง เลขสารบบอาหาร 50-2-
06048-2-0006 และชาด า เลขสารบบอาหาร 50-2-00248-2-0008 ที่ผลิตจากสถานีเกษตรหลวงอ่างขาง ซึ่ งเป็นโครงการใน
พระราชด าริ หมู่ 5 ต. แม่งอน อ. ฝาง จ.เชียงใหม่ โดยน าไปบด แล้วร่อนด้วยตะแกรง  30 mesh จากนั้นน าไปบรรจุซอง 

2. ขิงผงที่ใช้จะใช้ผลิตภัณฑ์ขิงผงไม่ผสมน้ าตาล เลขสารบบอาหาร 82-2-01141-2-0004 ที่ผลิตจากกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านเขาต าหนอน ต. ถ้ าทองหลาง อ. ทับปุด จ. พังงา 

2.3 ขอบเขต และขนาดของตัวอยา่ง 
ใช้ผู้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส จ านวน 287 คน โดยเลือกตัวอย่างแบบใช้วิจารณญาณ  (Judgement 

sampling) มีรายละเอียด ดังน้ี 
1. ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกชนิดของชา ใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่เป็น

ผู้บริโภคในจังหวัดพังงา อายุตั้งแต่ 18 ปีข้ึนไป ที่สามารถบริโภคเครื่องดื่มชาร้อนได้ จ านวน 101 คน 
2. ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง จะใช้ผู้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสที่เป็นผู้บริโภคในจังหวัดพังงา อายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป ที่สามารถบริโภคเครื่องดื่มชาร้อน และน้ าขิงร้อนได้ จ านวน 186 
คน  

โดยขนาดของกลุ่มตัวอย่างจากการค านวณโดยใช้สูตรการค านวณขนาดตัวอย่างกรณีที่ไม่ทราบประชากรที่แน่นอน  
(Zikmund, 2003 : 54-56) มีสูตรการค านวณ ดังสมการที่ (1)  

n = Z2p (1 – p) / E2         (1) 
ก าหนดให ้   
n = ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง      
Z = ค่ามาตรฐานที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ค่ามาตรฐานมีค่าเท่ากับ 1.96 
 E = ค่าความเคลื่อนสูงสุดที่ยอมรับได้ในการคาดประมาณระหว่างสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างกับสัดส่วนของประชากร

จริงซึ่งก าหนดไว้ท่ีร้อยละ 5 หรือ 0.05 
P = ค่าประมาณสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างได้จากการสอบถามผู้บริโภคว่าเคยดื่มชาร้อนในระยะเวลา  1 เดือนที่ผ่านมา

หรือไม่ จ านวน 30 คน พบว่า ผู้บริโภคที่ดื่มชาในระยะเวลา 1 เดือนมีจ านวน 28 คน ดังนั้น สัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 28 / 30 
= 0.93 (แทนค่าสูตรในข้ันตอนการคัดเลือกชนิดของชา) 

p = ค่าประมาณสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างได้จากการสอบถามผู้บริโภคว่าเคยดื่มชาร้อนและบริโภคน้ าขิงในระยะเวลา 1 
เดือนที่ผ่านมาหรือไม่จ านวน 30 คนพบว่าผู้บริโภคที่ดื่มชาและมีการดื่มน้ าขิงในระยะเวลา 1 เดือน มีจ านวน 24 คน ดังนั้น สัดส่วน
ของกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 26 / 30 = 0.86 (แทนค่าสูตรในข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง) 

2.4 วิธีการศึกษา และเก็บรวบรวมข้อมูล 
1. ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า ด้วยการ

ให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale (Meilgaard et al., 2007: 189) โดยผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 101 คน เพื่อคัดเลือก
ชนิดของชาที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่า
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

2. น าชาที่ผู้บริโภคมีความชอบมากที่สุดมาผสมกับขิงผง ให้ชาแต่ละซองมีน้ าหนักสุทธิ 2 กรัมวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) โดยจัดชุดการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2 โดยมีอัตราส่วนน้ าหนักของชา และขิงผง ดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 รายละเอียดชุดการทดลอง 
ชุการทดลอง ชา (ร้อยละ) ขิงผง (ร้อยละ) 

1 95 5 
2 90 10 

3 10 90 
4 5 95 

 
 3. น าตัวอย่างชาทั้ง 4 ชุดการทดลองไปตรวจสอบคุณลักษณะด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ค่าการ ส่องผ่านของแสง    

ด้านเคมี ได้แก่ ค่าความชื้น  และค่าปริมาณเถ้าทั้งหมด และด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ท าการทดลอง 3 ซ้ า น า
ผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
  4. ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง โดยให้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
จ านวน 186 คน ให้คะแนนด้วยวิธี 5-point hedonic scale โดยวางแผนการทดลองแบบ สุ่มบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) น าผลที่ได้ไป
วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย จากน้ันศึกษาแนวโน้มการบริโภค น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และทดสอบ Chi 
square Test 
 2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 

1. เกณฑ์การแปลผลค่าเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม (Best, 1997 : 190)  มีรายละเอียด
ดังนี้ ค่าเฉลี่ยในช่วง 1.00 – 1.49, 1.50– 2.49,  2.50– 3.49, 3.50– 4.49 และ 4.50– 5.00 มีความหมายตามล าดับ ดังนี้ ชอบ
น้อยที่สุด ชอบน้อย ชอบปานกลาง ชอบมาก และชอบมากที่สุด 2. ค่าสถิติที่ใช้ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) วิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ทดสอบ
แนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ด้วย Chi square Test 
 
3. ผลการวิจัย 

1. ผลการวิเคราะห์ความชอบโดยรวมของชา 3 ชนิด ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง แสดงดังตารางที่ 2 ดังนี้ 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมของชา 3 ชนิด ท่ีทดสอบโดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง (n = 101) 

ชนิดของชา 
คะแนนความชอบโดยรวม 

การแปลผลคะแนน 
x  S.D. 

ชาเขียว 3.80a 1.04 มาก 
ชาอู่หลง 3.23b 0.99 ปานกลาง 

ชาด า 2.73c 0.95 ปานกลาง 

* อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิที่ระดับ 0.05  
 
จากตารางที่ 2 พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมแก่ชาเขียวมากที่สุด และมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกับค่าเฉลี่ยของชาอู่

หลง และชาด า อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผู้วิจยัจึงน าชาเขียวมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาผสมขิงผงในขั้นตอนต่อไป 
2. ผลการตรวจสอบคุณลักษณะด้านกายภาพ ด้านเคมี  ด้านจุลินทรีย์ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ

โดยรวมของชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง สรุปได้ดังรายละเอียดในตารางที่ 3  
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ตารางที ่3 คุณลักษณะด้านกายภาพ ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 4 
ชุดการทดลอง 

คุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี            
และจลุินทรีย ์

ชุดการทดลอง 
1 

(ชา : ขิงผง) 
(95 : 5 ) 

2 
(ชา : ขิงผง) 
(90 : 10 ) 

3  
(ชา : ขิงผง) 
(10 : 90 ) 

4  
(ชา : ขิงผง) 
(9 : 95 ) 

ค่าสี  - L 20.49±0.09a 20.85±0.02a 22.61±0.39b 22.29±0.16b 

         - a -0.32±0.09a -0.24±0.11a -0.25±0.27a -0.14±0.16a 

         - b -1.13±0.19a -1.06±0.12a -1.04±0.17a -0.89±0.14a 

ค่าการส่องผา่นของแสง  75.77±0.21a 71.37±0.12b 34.63±0.47c 30.93±0.23d 

ค่าความช้ืน   5.07±0.06a 5.43±0.29b 7.02±0.08c 7.54±0.10d 

ปริมาณเถ้าทั้งหมด   4.48±0.04a 4.45±0.09a 3.69±0.09b 3.38±0.05c 

จุลินทรีย์ทั้งหมด(CFU/ml)     3.67*10²  3.67*10²  4.00*10²  4.67*10²  

ยีสต์และรา  (CFU/ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้านความชอบโดยรวม (n = 186) 

3.71a+1.05 4.12 b+0.96 2.94 c+1.00 2.91c+1.34 

* อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
จากตารางที่ 3 พบว่า ค่า a และ ค่า b ของชาทั้ง 4 ชุดการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับ 0.05  ส่วนค่าอื่นๆ ของชา

ผสมขิงผงทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบว่า ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
โดยรวมแก่ชาในชุดการทดลองที่ 2 มากท่ีสุด และมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกับชาอีก 3 ชุดการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ทั้งนี้ผู้วิจัยได้น าเสนอรูปของชา 4 ชุดการทดลอง ท่ีใช้ในการวิจัยในครั้งน้ี ดังรูปที่ 2  
  

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง โดยเรียงล าดับชุดการทดลองที่ 1 ถึง 4 จากซ้ายไปขวา 
 

3. ผลการศึกษาแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง มีผลการวิเคราะห์ข้อมูลในแต่ละข้อค าถามดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 แนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง  
ข้อค าถาม จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในสูตรที่ท่านให้คะแนนความชอบโดยรวม
มากที่สุดหรือไม ่(n=186) 

- ยอมรับ 
     - ไม่ยอมรับ 

 
 

160 
26 

 
 

86.0 
14.0 

รวม 186 100.00 
Chi-square = 96.54     df = 1    Significant = 0.00 

2. หากมีผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงพร้อมชงวางจ าหน่ายทา่นเต็มใจซื้อผลติภณัฑ์
หรือไม ่(n=186) 

- ซื้อ 
- ไม่ซื้อ (ผู้บรโิภคจ านวน  57 คน ท่ีตอบแบบสอบถามข้อที่ 2 ว่าไมซ่ื้อผลติภณัฑ์ ไมต่้องท า
แบบสอบถามข้อ 3-4) 

 
 

129 
57 

 
 

69.4 
30.6 

รวม 186 100.00 
                              Chi-square = 27.87     df = 1      Significant = 0.00 

3. โปรดระบุเหตุผลในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของท่าน (n=129)
  

- เพื่อสุขภาพ     
- ความแปลกใหม ่
- ส่วนผสม     
- ข้อมูลจากการประชาสมัพันธ์ 
- ความชอบเป็นส่วนตัว  

 
 

44 
26 
27 
7 
25 

 
 

34.1 
20.2 
20.9 
5.4 
19.4 

รวม 129 100.00 
Chi-square = 26.62     df = 4      Significant = 0.00 

4. ท่านคิดว่าจะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงบ่อยแค่ไหน (n=129) 
- ไม่แน่นอน     
- น้อยกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห ์
- 4 – 5 ครั้งต่อสัปดาห ์   
- 6 – 7 ครั้งต่อสัปดาห ์
- มากกว่า 7 ครั้งต่อสปัดาห ์

 
43 
35 
25 
16 
10 

 
33.3 
27.1 
19.4 
12.4 
7.8 

รวม 129 100.00 

Chi-square = 28.17     df = 4      Significant = 0.00 
 
 จากตารางที่ 4 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคร้อยละ 86.0 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในสูตรที่ให้คะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยจ านวนผู้บริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑ์ชาแตกต่างกับผู้บริโภคที่ไม่ยอมรับ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 โดยผู้บริโภคร้อยละ 69.4 จะซื้อผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงพร้อมชงหากมีวางจ าหน่าย ซึ่งจ านวนผู้บริโภคที่เต็มใจ
ซื้อผลิตภัณฑ์ชาแตกต่างกับผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  ทั้งนี้ สาเหตุที่ผู้บริโภคไม่ซื้อชาบรรจุ
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ซองผสมขิงผงเนื่องมาจาก 4 สาเหตุหลัก ดังนี้ 1) ผู้บริโภค 31 คน หรือร้อยละ 54.39 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา จะซื้อ
ผลิตภัณฑ์ชาหากชามีรสหวานหรือหวานเล็กน้อย 2) ผู้บริโภค 15 คน หรือร้อยละ 26.32 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา 
อยากให้มีบรรจุภัณฑ์ที่ง่ายต่อการพกพา หรืออยากให้มีบรรจุภัณฑ์ที่สะดวกต่อการดื่ม เช่น บรรจุขวด  3) ผู้บริโภค 6 คน หรือร้อยละ 
10.53 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชาอยากทราบสรรพคุณ หรือข้อมูลทางการแพทย์ก่อนตัดสินใจซื้อ และ 4) ผู้บริโภค 5 คน 
หรือร้อยละ 8.77 ของผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา อยากเห็นบรรจุภัณฑ์ก่อนซื้อ   

ทั้งนี้ ผู้บริโภคระบุว่าจะเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง เนื่องจากเหตุผลเพื่อสุขภาพมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
34.1 โดยเลือกบริโภคจากเหตุผลดา้นความชอบเป็นส่วนตัวน้อยท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 19.4 โดยจ านวนผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์
ชาด้วยเหตุผลเพื่อสุขภาพแตกต่างกับผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาด้วยเหตุผลอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  อีก
ทั้ง พบว่า ผู้บริโภคที่จะซื้อผลิตภัณฑ์จะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในความถี่ไม่แน่นอนมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 33.3 โดย
ผู้บริโภคจะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองมากกว่า 7 ครั้งต่อสัปดาห์ น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 7.8 โดยจ านวนผู้บริโภคที่เลือกบริโภค
ผลิตภัณฑ์ชาในความถี่ต่อสัปดาห์  ในจ านวนครั้งท่ีไม่แน่นอนแตกต่างกับผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาในช่วงความถี่อ่ืนๆ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 

 
4. สรุปผล และอภิปรายผล 

1. คุณสมบัติด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าความชื้น และปริมาณเถ้าทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงชุดการทดลองที่ 1 
และ 2 ซึ่งจัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทชานั้น พบว่า มีค่าความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 196 เรื่อง ชา พ.ศ. 2543  ฉบับที่ 280 เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และ แนวทางการพิจารณาอาหารประเภทชา
สมุนไพร พ.ศ. 2549 ส่วนค่าปริมาณเถ้าทั้งหมดมีค่าไม่น้อยกว่าร้อยละ 4 แต่ไม่เกินร้อยละ 8 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ชา 1213/2549 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) เรื่อง ชา พ.ศ. 2543  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง 
ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และแนวทางการพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549 ส่วนผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงชุด
การทดลองที่ 3 และ 4 ซึ่งจัดเป็นชาสมุนไพรนั้น พบว่า มีค่าความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และแนวทางการพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549                
ส่วนค่าปริมาณเถ้าทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 4 ซึ่งในมาตรฐาน และกฎหมายข้างต้นที่เกี่ยวข้องไม่ได้ก าหนดค่าปริมาณ เถ้าทั้งหมดไว้ 
ทั้งนี้พบจุลินทรีย์ในชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง แต่ไม่พบยีสต์และรา ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานในระเบียบข้อบังคับดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยคาด
ว่าเป็นเพราะใบชา และขิงผงเป็นอาหารแห้ง  อีกทั้งใบชา และขิงนั้นมีสรรพคุณ ช่วยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย (สถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2558; ศูนย์สารสนเทศการวิจัย (ศสจ.), 2556) จึงส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่พบมีปริมาณไม่เกินค่าท่ี
ก าหนดไว้ นอกจากนี้แล้วใบชา และขิงผงที่ใช้  ครั้งนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเลขสารบบอาหาร ซึ่งผ่านการรับรองจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เมื่อน ามาใช้ผสมกันจึงท าให้ผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงมีจ านวนจุลินทรีย์ที่ไม่เกินมาตรฐาน 

2. ชาชุดการทดลองที่ 2 (ชาร้อยละ 90 ขิงผงร้อยละ 10) เป็นชุดการทดลองที่ผู้บริโภคให้คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสความชอบโดยรวมมากที่สุด และมีค่าแตกต่างกับชาในชุดการทดลองอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0 .05 โดยสาเหตุที่
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมของชาในชุดการทดลองที่ 2 มากที่สุด อาจเนื่องมาจากชาในชุดการทดลองที่ 2 มีส่วนผสมของขิงผง
ในปริมาณที่พอเหมาะ จึงท าให้ชาในชุดการทดลองนี้มีกลิ่นหอมของขิง ส่วนชาในชุดการทดลองที่ 1 นั้น คาดว่ามีปริมาณขิงผงที่น้อย
เกินไป จึงท าให้มีเพียงกลิ่นรสของชาเท่านั้น ส่วนชา  ในชุดการทดลองที่ 3 และ 4 น้ันน่าจะมีปริมาณขิงผงมากเกินไปจึงท าให้เกิดความ
เผ็ดร้อนจนกลบกลิ่นรสของชา 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
Product development of Karanda Fruit (Carissa carandas Linn.): Jelly 

 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์*  ปรัชญา แพมงคล  และศศิธร ป้อมเชียงพิณ 
 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพฯ  

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และ

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ จากการศึกษา พบว่า ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาว
โห่ที่ยอมรับมากที่สุดในระดับที่ 1:6 และปริมาณเพคตินที่ระดับ 10 กรัม เนื่องจากเป็นปริมาณที่ท าให้เยลลี่อยู่ตัวและมีเนื้อสัมผัสตาม
ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เยลลี่ โดยผลิตภัณฑ์มีค่า Breaking Force เท่ากับ 570.66 กรัม ค่า Distance to Rupture เท่ากับ 1.90 
เซนติเมตร และ Gel Strength มีค่าเท่ากับ 863.44 กรัม.เซนติเมตร ด้านค่าสี Hue 5R ค่าความสว่างของสี Value 4 และค่าความ
สดใส / ความเข้ม Chroma 14  ค่าความหวานเท่ากับ 35 Brix และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.05 ด้านคุณภาพทางเคมีเยลลี่
มะม่วงหาวมะนาวโห่ปริมาณ  100 กรัม ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ มีไขมัน 0.11 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ความช้ืน 69.60 
กรัม เส้นใยอาหาร 0.41 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ด้านการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 97.30 
ค าส าคัญ : เยลลี่ , มะม่วงหาวมะนาวโห่, ผลิตภณัฑ ์
 

Abstract 
The objectives of this research are firstly to develop recipes of Karanda jelly to standard formulation and 

secondly to study on the quality and the consumer acceptance on Karanda’s product. The result shows that the 
most acceptance for the concentration of Karanda juice is at 1:6 and for the pectin is at 10 grams. This ratio was 
proved to help the jelly set perfectly and create a good texture. The product has breaking force at 570.66 grams, 
distance to rupture at 1.90 centimetres, gel strength at 863.44 grams, Hue 5R, Value 4 and Chroma 14, the 
sweetness is at 35 Brix, PH is at 3.05. In terms of the chemical quality, 100 grams of Karanda jelly provides 120 
kilo calories, 0.11 grams of fat. 29.80 grams of carbohydrates. 69.60 grams of moisture, 0.41 grams of dietary fiber, 
o.50 grams of ash and 0.45 grams of total acidity. In conclusion, the acceptance for the Karanda jelly product are 
at 97.30 percent. 
Keywords: Jelly, Karanda, Product  
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน Kamolbhibhat.c@rmutp.ac.th โทร. 084 643 7944 
 
1.บทน า  

ปัจจุบันภาครัฐได้สนับสนุนการอาชีพ เพื่อสร้างสรรค์ภูมิปัญญา สร้างงาน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน แต่การที่จะผลักดันสินค้า
จากชุมชนเล็ก ๆ ของไทย ให้สามารถเป็นที่ยอมรับในระดับสากลมากขึ้นท่ามกลางสินค้าชุมชนที่มีการแพร่หลายมากขึ้นเช่นกันย่อม
ต้องได้รับการพัฒนาและสนับสนุนจากหลายฝ่าย เพื่อช่วยผลักดันและเป็นแรงขับเคลื่อนสินค้าไทย ให้มีปร ะสิทธิภาพ เพิ่มมูลค่าให้
สินค้าชุมชน พร้อมร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงความต้องการของตลาด และสร้างแบรนด์ให้สินค้าชุมชน เพื่อสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีและ
ให้ชุมชนสามารถยืนหยัดได้ด้วยตัวเอง (รายงานผลการด าเนินงานของรัฐบาล, 2558) 
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ชุมชนต าบลบางนกแขวก อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม ตั้งอยู่ในภาคกลางนับเป็นจังหวัดที่มีความอุดมสมบูรณ์ทาง
ทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อม แต่ในด้านเศรษฐกิจโดยรวมของจังหวัดสมุทรสงครามขยายตัวเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย และการประมง
เป็นสาขาการผลิตในภาคเกษตรที่ท ารายได้สูงสุดของจังหวัด รองลงมาก็คือ กสิกรรม และกา รแปรรูปสินค้าเกษตรอย่างง่าย 
(http://th.wikipedia.org/wiki/จังหวัดสมุทรสงคราม) นอกจากน้ียังเป็นสถานท่ีท่องเที่ยวเชิงการเกษตร ซึ่งปัจจุบันก็ได้รับความนิยม
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จากนักท่องเที่ยวท้ังชาวไทยและต่างชาติ เพื่อให้นักท่องเที่ยวนั้นได้สัมผัสกับวิถีชีวิตชาวบ้านริมน้ าแม่กลอง  รวมทั้งเลือก
ซื้อและชิมสินค้า อาหาร มากมายหลายชนิด  จากที่ผู้วิจัยได้ลงดูพื้นที่และส ารวจข้อมูล ท าให้ทราบว่าต าบลบางนกแขวก มีการ
เพาะปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อจ าหน่ายทั้งต้นกล้าเพื่อน าไปปลูกประดับบ้าน และยังมีผลสุกจ าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวที่ ชอบ
รับประทานผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว เป็นจ านวนมากท่ียังไม่ได้น ามาแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้เกิดผลิตภัณฑ์เพื่อจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะแปรรูปผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีอยู่ในชุมชนบางนกแขวกให้มีมูลค่าเพิ่ม และเป็น
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพื่อพัฒนาสินค้าชุมชนอย่างยั่งยืนบนพ้ืนฐานของภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิม นอกจากนี้การพัฒนายังส่งผล
ต่อการพัฒนาคน น าไปสู่การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ตรงตามความต้องการของตลาด เป็นกลไกหนึ่งในการส่งเสริมการตลาด
ของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับอย่างแพร่หลาย ท้ังในประเทศและตลาดต่างประเทศต่อไป ท าให้ชุมชนสามารถยืนได้ด้วยตัวเอง
อย่างเข้มแข็ง  
2.วิธีด าเนินการวิจัย 

2.1การศึกษาต ารับพ้ืนฐาน 
ต ารับพ้ืนฐาน จ านวน 3 ต ารับน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 70 คน โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale)  แล้วน าต ารับที่ได้คะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาการความเข้มข้นของน้ ามะนาวโห่ 
  ตารางที่ 1 ส่วนผสมต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาว 3 ต ารับ 

 
2.2 ศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

               จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกข้อ (2.1) น ามาศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผล
ต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่ และน้ าเปล่า ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 1:2 1:4 และ 1:6 ทดแทน
ปริมาณของน้ าเปล่าและน้ ามะนาวทั้งหมด 

2.3 การเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห ่
  2.3.1 น ามะม่วงหาวมะนาวโห่แบบแช่แข็ง ออกมาพักไว้ในอุณหภูมหิ้อง 30 นาที น ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่พักไว้
มาผ่าครึ่งเพื่อน าเมล็ดออก 
  2.3.2 ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ น าผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 1,000 
กรัม ต่อ น้ าเปล่า 6,000 กรัม มาต้ม 20 นาที ยกลง กรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ส าหรับท าผลิตภัณฑ์เยลลี ่

2.4 การผลิตท าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่

ส่วนผสม ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

คาราจีแนน 1.41 1.91 1.04 
น้ าตาลทราย 24.73 18.86 13.91 
น้ าเปล่า 70.68 68.30 79.94 
น้ ามะนาว 3.00 10.93 5.11 
กรดซิตริก 0.18 - - 
ที่มา จริยา (2549) ส านักพิมพ์แม่บ้าน (2553) อภิญญา (2553) 
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            2.4.1 ช่ังตวงส่วนผสมในการท าเยลลี่ แบ่งน้ าตาลทรายออกเป็น 2 ส่วน ส่วนละ 350 กรัม 
  2.4.2 ผสมผงคาราจีแนนกับน้ าตาลทรายส่วนท่ี 1 (350 กรัม) เคล้าให้เข้ากัน เติมน้ าเปลา่ คนส่วนผสมให้เข้ากัน 
พักส่วนผสมไว้จนเยลลี่พองตัวประมาณ 5 นาท ี

2.4.3 น าส่วนผสมตั้งไฟปานกลาง 3 นาที น าผงเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลทรายส่วนท่ี 2 (350 กรัม) และกรดซติริก
ใส่ในน้ า คนให้ละลาย 

2.4.4 เติมน้ ามะนาวในส่วนผสมเยลลี่ คนให้เข้ากัน ปดิไฟ ตักใสภ่าชนะ พักไว้ 10-15 นาที ให้เซ็ทตัว  
2.5 ศึกษาปริมาณเพคตินที่มผีลตอ่เนื้อสัมผสัของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

            น าการศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผ่านการ
คัดเลือก น ามาศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลตอ่เนื้อสัมผัสของเยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการเพิ่มเพคตินที่ต่างกัน 3เระดับ คือ 10เ20
เและ 30 กรัม 

2.6 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย          กก           
2.6.1 ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่         

      วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง การวัดค่าสีโดยใช้สมุดวัดค่าสี (THEเMUNSELL BOOKเOFเCOLOR  
      วัดเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยเครื่อง (texture analyzer รุ่น TA.XT.Plus ใช้

หัววัด P/0.5R ขนาดเส้นผ่านสูงกลาง 0.5 นิ้ว ความเร็วในการทดสอบ (Speed test) 1 mm/sec วัดความหวานโดยใช้เครื่อง 
(Refractometer)  

      วัดปริมาณกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง (pH meter)      
            2.6.2 ตรวจสอบคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

- การวัดค่าเถ้า วิเคราะห์โดยวิธี AOAC (2012), 940.26A  
- คาร์โบไฮเดรต วิเคราะห์โดยวิธี Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106  
- พลังงาน วิเคราะห์โดยวิธี Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106  
- ใยอาหาร วิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No. 03-008 based on AOAC (2012), 

985.29  
- ไขมัน วิเคราะห์โดยวิธี Based on AOAC (2012), 922.06  
- ความช้ืน วิเคราะห์โดยวิธี AOAC (2012), 920.151A  
- โปรตีนวิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No. 03-017 based on AOAC (2012), 981.10 
- ค่าความเป็นกรดทั้งหมด วิเคราะห์โดยวิธี Based on AOAC (2012), 942.15  

- วิตามินซี วิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No.03-023 based on Bull. Dept. Med. Sci., Vol.40, No., 1998, p.347-
357 ซึ่งในการวิเคราะห์ปริมาณสารของค่าวิตามินซีต่ าสุดที่ตรวจพบ (Limit of Detection) หรือ LOD เท่ากับ 0.4 มิลลิกรัม 

- ค่า gel strength (g.cm) ค านวณได้จากการคูณกันของแรงที่ใช้ในการกดให้ผิวหน้าเจลแตก 
(breaking force, g) กับระยะทางที่หัววัดกดผิวหน้า จนกระทั่งผิวหน้าเจลแตก (deformation, cm) โดยใช้ หัววัด spherical probe 
P/5s (ดัดแปลงจากวิธีการ ของ Marinho-Soriano และ Bourret) 

2.7 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มตี่อผลติภณัฑเ์ยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยน าต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ที่ได้รับ
การยอมรับ มาท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีผลต่อเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer 
Test) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 150 คน คือบุคคลทั่วไป ในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ซึ่งได้จากการสุ่มแบบไม่เจาะจง โดยให้คะแนน
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ความชอบ 5 ระดับ (5เ-เPoint Hedonic Scale) (คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด) (ธานินทร์, 
2557) และน าคะแนนมาหาค่าเฉลี่ยโดยโปรแกรมส าเร็จทางสถิติ 
 2.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ โดยน าข้อมูลวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์(Randomized Complete Block 
Design: RCBD) (สายชล, 2546) โดยการศึกษาต ารับพื้นฐานเยลลี่ 3 ต ารับ โดยใช้วิธีประเมินการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ทดสอบสอบชิม 70 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยี      คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จากนั้นศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่
และศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่  ท าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test, (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 
3.ผลการวิจัยและอภิปราย 
 3.1การพัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างต ารับพื้นฐานของเยลลี่มะนาวจ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 
ส ี
กลิ่น 
รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวมns 

7.06+1.49a 6.96+1.91a 5.64+1.99b 

  6.88 +1.48ab  7.01 +1.88a 6.41+1.65b 
6.26+1.63a  5.50+ 1.96b 6.83+1.68a 
6.18+2.33a 5.43+2.31b 6.76+1.97a 
7.24+1.56a 6.67+2.01a 5.91+2.01b 

      6.89+1.69        6.68+1.84        6.24+2.03 
หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 จากตารางที่ 1 พบว่า ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาวพบว่า ต ารับที่ 1 ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.06 7.24 และ6.89 ตามล าดับ เมื่อ
น ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติพบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวมโดย มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เนื่องจากมีปริมาณอัตราส่วนผสมที่เป็นสารให้ความ
หวานท่ีได้จากน้ าตาล และสารควบคุมความเป็นกรด-ด่าง ในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการท าเยลลี่ จึงท าให้ตกตะกอนเป็นเจล และสาร
ที่ควบคุมความเป็นกรด-ด่าง มีความส าคัญต่อรสของเยลลี่และช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ้น หากมีกรดมากเกินไปจะไปท าลายความอยู่ตัว
ของเจลได้ สอดคล้องกับ Lee, 1990 เนื่องจากอัตราส่วนซูโครส/กลูโคสไซรัปเพิ่มขึ้นท าให้กลูโคสไซรัปมีปริมาณน้อยลง กลูโคสไซรัป
จะประกอบด้วย Oligosaccharide ซึ่งมีคุณสมบัติในการเพิ่มความหนืด และมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เซ็ทตัว และเมื่อปริมาณกรดซิตริก
เพิ่มขึ้นจะท าให้ค่า pH ลดลง ค่า pH จะมีผลต่อความแข็งแรงของเจลถ้าค่า pH ต่ ากว่า 4 จะมีผลท าให้ความแข็งแรงของเจลลดลง 
(Pye, 1997) จึงท าให้ต ารับท่ี 1 มีด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมดีกว่าต ารับที่ 2 และต ารับที่ 
3 และสอดคล้องกับผู้ชิมท่ีให้การยอมรับในเกณฑ์ชอบมาก ดังนั้นจึงคัดเลือกต ารับที่ 1 เป็นต ารับพื้นฐานในการศึกษาความเข้มข้นของ
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในการท าเยลลี่ครั้งต่อไป 
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาว
มะนาวโห่จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

 ต ารับที่ 1  ต ารับที่ 2  ต ารับที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏns 
ส ี
กลิ่นns 
รสชาติns 
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ns 
ความชอบโดยรวมns 

7.13+1.33 7.03+1.34 7.36+1.08 
6.91 +1.50b 6.99 +1.31ab 7.41+1.19a 
6.73+1.39 6.81+ 1.47 6.64+1.38 
6.76+1.45 7.19+1.39 7.23+1.46 
7.16+1.20 7.07+1.50 7.36+1.14 
7.10+1.34 7.17+1.32 7.51+1.20 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 จากตารางที่ 2 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในต ารับท่ี 3 ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.36 7.41 6.64 7.23 7.36 และ 7.51 ตามล าดับ เมื่อน ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความ
ยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 เนื่องจากความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่
ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ ต ารับท่ี 1 และ 2 มีการเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ ที่ใช้เนื้อมะม่วงหาวมะนาวโห่
กับน้ าเปล่ามีความเข้มข้นมากมากกว่าต ารับท่ี 3 ส่วนรสขมนั้นเกิดจากปริมาณสารแอนโทไซยานินเป็นสารสีมว่งแดงมีสมบัติเป็นโภชนะ
เภสัช เมื่อรับประทานเยลลี่ท าให้มีรสชาติเปรี้ยวและขมเล็กน้อยในผลิตภัณฑ์เมื่อรับประทาน ซึ่งสอดคล้องกับ นราพร, 2557 กล่าวว่า 
แอนโทไซยานินสามารถพบได้โดยทั่วไปในผักและผลไม้ เช่น เบอร์รี่ พีช องุ่น ทับทิม เป็นต้น ซึ่งมีบทบาททั้งการท าลายอนุมูลอิสระ 
การต้านการก่อกลายพันธุ์ การต้านการอักเสบ การเกิดภูมิแพ้ ป้องกันโรคเบาหวาน มะเร็ง เป็นต้น  โดยแอนโทไซยานินเป็นหนึ่งใน
กลุ่มหลักของฟลาวานอยด์ แอนโทไซยานินสามารถละลายน้ าได้ เป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดง น้ าเงิน และม่วง 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเพคตินที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 
สี ns 
กลิ่นns 
รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวม 

7.86+0.92ab 8.04+0.89a 7.56+0.89b 

7.91+0.90 8.04+0.97 7.74 +0.84 
7.66+0.93 7.74+0.94 7.56+0.91 
7.98+0.84a 7.77+1.01a 7.37+0.95b 
8.23+0.74a 7.97+1.14a 7.41+1.01b 
8.20+0.77a 7.86+1.04b 7.50+0.83c 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
จากตารางที่ 3 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในด้านลักษณะที่ปรากฏ ในต ารับที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
8.04 ส่วนในด้านสี และด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 ผู้ชิมให้การยอมรับเยลลี่มะนาว ต ารับท่ี 1 ในด้าน
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยดังนี้ 7.98 8.23 และ8.20 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
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แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ในด้านสี และด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 และใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ รสชาติ และเนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 จากทั้งเ3เต ารับ 
พบว่า ปริมาณเพคตินมีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่อย่างชัดเจน ถ้าใส่ปริมาณเพคตินมากเกินไปก็จะท าให้เจ
ลเกิดการแข็งตัวมากจนเนื้อสัมผัสไม่มีความยืดหยุ่นได้ แต่ต ารับท่ี 1 นั้นมีปริมาณเพคตินที่เหมาะสมต่อเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่เนื้อ
สัมผัสจึงมีความยืดหยุ่นมากสอดคล้องกับคะแนนจากการยอมรับของผู้ทดสอบชิม เนื่องจากสารกลุ่มเพกทินเป็นโพลีแซกคาไรด์
เชิงซ้อนในพืช พบในพืชช้ันสูงโดยปรากฏในช้ันระหว่างเซลล์หรือจุดเชื่อมต่อระหว่างผนังเซลล์ ท าให้เกิดช่องส าหรับอาหารและน้ าผ่าน 
ในผนังเซลล์  และมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเยื่อพืชและผลไม้ โดยใช้เป็นสารก่อเจลและความคงตัวในเยลลี่ (Tamaki, Y. et 
al, 2007) 
 3.2 ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
 
ตารางที ่4 คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี 

Hue Munsell Grays Value Chroma 

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 5R - 4 14 

หมายเหตุ : Hue, Munsell Grays คือค่าเนื้อสี ; Value คือ ค่าความสว่างของสี ; ค่า Chromaคือ ค่าความสดใส / ความเข้มข้น 
 
ตารางที ่5 คุณภาพทางกายภาพ (กรด-ด่าง, ความหวาน) ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คุณภาพทางกายภาพ กรด-ด่าง (pH meter) ความหวาน 

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 3.05 35 

 จากตารางที่ 4 และ 5 พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่พบว่ามีค่า Hue เท่ากับ 5R ค่า Value เท่ากับ 4 และค่า 
Chroma เท่ากับ 14 ท าให้ผลิตภัณฑ์เยลลี่มีลักษณะเป็นสีแดงใส มีค่ากรด-ด่าง เท่ากับ 3.05 ค่าความหวานเท่ากับ 35 องศา บริกซ์ จึง
ท าให้เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีลักษณะทางกายภาพด้านสีแดงใสมีกลิ่นมะม่วงหาวมะนาวโห่รสชาติเปรี้ยวจากน้ ามะม่วงหาวมะนาว
โห่มีความหวานจากน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่และน้ าตาล ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับกับงานวิจัยของ ศิมาภรณ์ และคณะ, 2546 ได้ศึกษาเรื่อง 
ผลของเจลาติน อัตราส่วนของซูโครส/กลูโคสไซรัป และกรดซิตริก ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ ซึ่งโดยปกติความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของเยลลี่อยู่ ระหว่าง pH 2.8-3.5 ส่วน ค่า pH ที่เหมาะสมที่สุดคือ pH 
3.2 

ตารางที่ 6 คุณภาพทางกายภาพ(เนื้อสัมผัส)ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพทางกายภาพ Breaking Force 
g                                          

Force 1 

Distance to Rupture 
cm 

Distance 1 

Gel Strength 
g.cm 

D#*E#                                                                                    

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 570.66 1.90 863.44 

หมายเหตุ : 1) Breaking Force = แรงท่ีท าให้เยลลี่แตก หาได้จากแรงสูงสุดที่ใช้ในการเจาะทะลุตัวอย่าง โดยค่าแรงสูงสุดที่น้อยกว่า 
จะมีเนื้อสัมผสันุ่มมากกว่า 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
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               2) Distance to Rupture = ความยืดหยุ่นของตัวอย่าง หาได้จากระยะทางที่เกดิแรงสูงสุด โดยระยะทางที่มากกว่า แสดง
ว่าตัวอย่างมีความยดืหยุ่นมากกว่า 
               3) Gel Strength = ความแข็งแรงของเจล หาได้จากคา่ Breaking Force x Distance to Rupture    
 จากตารางที่ 6 พบว่าผลิตภัณฑ์ เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่า Breaking Force เท่ากับ 570.66เg ค่าDistance to 
Rupture เท่ากับ 1.90 cm. และค่า Gel Strength เท่ากับ 863.44 g.cm เนื่องจากค่า Breaking Force เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มี
ปริมาณกรดที่มีผลท าให้เยลลี่อ่อนตัว ค่า Distance to Rupture เมื่อปริมาณเพคตินเพิ่มขึ้นซึ่งมีผลท าให้เยลลี่มีความหยืดหยุ่นเพิ่ม
มากขึ้น และค่า Gel Strength มีปริมาณคาราจีแนนและเพคตินที่มีผลท าให้เนื้อของเจลมีความยืดหยุ่นที่ดี สอดคล้องกับ สิรินารถ, 
2552 ได้ศึกษาสมบัติและความคงตัวของรงควัตถุ แอนโทไซยานินจากดอกกระเจี๊ยบแดงในเยลลี่ พบว่า เยลลี่ที่ใช้รงควัตถุจากดอก
กระเจี๊ยบแดงมีค่าความคงตัวของสีและความคงตัวของเจลสูงกว่าเยลลี่ที่ใช้สี  สังเคราะห์ ทั้งยังมีค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัส
โดยรวมสูงกว่าเยลลี่ที่ใช้สีสังเคราะห์ 
 
ตารางที่ 7 คุณภาพทางเคมีของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ (ปริมาณหน่วยบริโภค 100 กรัม) 
คุณภาพทางเคมี  เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่)  120 
โปรตีน (กรัม)  0 
ไขมัน (กรัม)  0.11 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  29.80 
ใยอาหาร (กรัม)  0.41 
ความช้ืน (กรัม)  69.60 
เถ้า (กรัม)  0.50 
ค่าความเป็นกรดทั้งหมด (กรัม)  0.45 
วิตามินซี  0 

 จากตารางที่ 7 พบว่าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 0.11 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ใย
อาหาร 0.41 กรัม ความชื้น 69.60 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ส่วนโปรตีน และวิตามินซี ไม่พบ เนื่อง
เยลลี่มีส่วนประกอบ เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ซึ่งเป็นโปรตีน (protein) ที่ได้จากการเสียสภาพธรรมชาติและสกัดได้จาก
คอลลาเจน (collagen) ซึ่งเป็นโปรตีนธรรมชาติที่มีอยู่ใน กระดูก หนังสัตว์ และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของสัตว์ เช่น 
ควาย หมู วัว โดยใช้ความร้อนและกรด หรือ ด่าง เพื่อย่อยหรือสลายให้โมเลกุลของคอลลาเจนเล็กลงเปลี่ยนเป็นเจลาติน (พิมพ์เพ็ญ, 
2560) จึงท าให้ไม่พบโปรตีน  ส่วนวิตามินซี เกิดจากระยะเวลาการสุกของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มีผลต่อค่าวิตามินซีในผลของมะม่วง
หาวมะนาวโห่ผลดิบจะมีค่าวิตามินซีมากกว่าผลสุกถึง 2 เท่า การลดลงของวิตามินซีนั้นอาจเกิดจากการถูกน าไปใช้เป็นสารประกอบ
การหายใจ และน าไปเป็นโครงสร้างคาร์บอนของการสังเคราะห์สารชนิดใหม่ในระหว่างการสุก (สังคม, 2536)  

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3364/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99-connective-tissue
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
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ตารางที่ 8 ผลการศึกษาการทดสอบชิมตัวอย่างเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

ลักษณะที่ปรากฏ 4.27 + 0.59 

         ส ี 4.33 + 0.63 

       กลิ่น 3.97 + 0.74 

      รสชาติ 4.29 + 0.66 

    เนื้อสัมผัส 4.31 + 0.67 

ความชอบโดยรวม 4.33 + 0.63 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จ านวน(คน) ร้อยละ 

ยอมรับ 146 97.30 

ไม่ยอมรับ 4 2.70 

 จากตารางที่ 8 พบว่าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.27 4.33 3.97 4.29 4.31 4.33 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์เยลลี่จะมีลักษณะทางกายภาพ
ด้านสีแดงอ่อน มีลักษณะคงตัว มีกลิ่นเปรี้ยวจากมะมว่งหาวมะนาวโห ่มีรสชาติเปรีย้ว เนื่องจากมีเพคตินในปริมาณที่พอเหมาะจึงท าให้
เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีความยืดหยุ่นมาก ท าให้ผู้บริโภคช่ืนชอบและสอดคล้องกับท่ีผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ จ านวน 146 คน คิดเป็นร้อยละ 97.30 ไม่ยอมรับ จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 2.70 เนื่องจากมีรสขม
เล็กน้อย 
 
4.สรุปผล 

จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาวท้ังเ3เต ารับ พบว่าต ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 7.06 6.88 6.26 6.18 7.24 และ6.89 ตามล าดับ จากการศึกษาการ

พัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน พบว่า ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่โดยใช้เนื้อมะม่วงหาว

มะนาวโห่ต่อน้ าเปล่าที่ยอมรับมากที่สุดในระดับที่ 1:6 และปริมาณเพคตินที่ระดับ 10 กรัม   

คณุสมบัติทางกายภาพพบว่า ต ารับที่ 1เมีค่าสี ดังนี้ ค่า Hue เท่ากับ 5R ค่า Value เท่ากับ 4 และค่า Chroma เท่ากับ 14 

ค่าความเป็นกรด-ด่างของเยลลี่เท่ากับ 3.05 ค่าความหวานของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่เท่ากับ 35 องศาบริกซ์         

 ส่วนด้านคุณภาพทางเคมีเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ มีไขมัน 0.11 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ความชื้น 69.60 กรัม เส้นใยอาหาร 0.41 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ด้าน

การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 97.30 
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 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ได้ให้การ
สนับสนุนและเป็นก าลังใจ ตลอดการท าวิจัย ขอบคุณกลุ่มตัวอย่างทุกท่านที่ให้ความร่วมในการเก็บรวบรวมข้อมูลและสละเวลาในการ
ทดสอบเป็นอย่างดีตลอดจนขอขอบคุณผู้ที่ให้ความร่วมมือและให้ความอนุเคราะห์ทุกท่านท่ีไม่ได้กล่าวไว้  ณ  ที่น้ี 
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เคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากชะคราม 
Oral Rehydration Salts of Suaeda Maritime 

 
ธนภพ โสตรโยม  นพพร สกุลยืนยงสุข  สนุิสา มาตรา  และจีระภัทท์  เจริญรัตน์* 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร กรุงเทพฯ 10300 

 
บทคัดย่อ 

 โครงงานพิเศษนี้ได้ท าการศึกษาเครื่องดื่มเกลือแรจ่ากชะคราม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท า
เกลือและศึกษาสูตรเครื่องดื่มเกลือแร่พร้อมดื่มจากชะคราม ในด้านปริมาณเกลือท่ีเกี่ยวข้องในสูตรที่เหมาะสมเท่ากับ 302.667±0.763 
ค่าความช้ืนมีค่าความชื้นเท่ากับ 1.680±0.704 มีค่าสีความสว่างเท่ากับ 38.396±0.738 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 3.870±0.101และค่าสี
เหลือง (b*) เท่ากับ11.633±0.195 และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 27.058±0.011 mgGAE/100mL จากนั้นน าสูตรเกลือที่
เหมาะสมไปผลิตเป็นเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี มีความสว่าง ( *L) เท่ากับ 
56.254±13.502 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ -1.104±0.277 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ -1.758±1.707 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
เท่ากับ 0.219±0.140 mgGAE/100mL และคุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่าไม่พบปริมาณเช้ือจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไล ซึ่งไม่เกิน
ก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ที่ได้ก าหนดไว้ ในการศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคจ านวน 100 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ 
ค าส าคัญ : ชะคราม, เกลือ, เครื่องดื่ม, สารประกอบฟีนอลิก  
 

Abstract 
  The project of the study was to oral Rehydration Salts of Suaeda Maritime is intended to study the 
appropriate quantity of Suaeda Maritime to maked salt production and evaluating formula  Oral Rehydration 
Salts of Suaeda Maritime. The amount of salts in the formula as 302.667±0.763. The evaluating the physical 
quality. There is moisture content at 1.680±0.704 and the color was found that the luminance (*L)                    
= 38.396±0.738, red compounds (a*) = 3.870±0.101, and yellow compounds (b*) = 11.633±0.198. For quality 
chemical was found that phenolic compounds 27.058±0.101 mgGAE/100mL. After that appropriate salts of 
Suaeda Maritime to production Oral Rehydration salts of Suaeda Maritime. When the evaluating the physical 
quality, the color was found that the luminance (*L) = 56.254±13.502, red compounds (a*) = -1.104±0.277, and 
yellow compounds (b*) = -1.758±1.707, and for quality chemical was found that phenolic compounds 
0.219±0.140 mgGAE/100mL. And not found of coliform bacteria and E.coli. For study acceptance of consumer 
found the consumer acceptance to product Oral Rehydration Salts of Suaeda Maritime. 
Keywords: Suaeda Maritime, Salts, Oral Rehydration Salts, Phenolic compounds       
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน 
 

1. บทน า 
 อาหารที่มีรสชาติเค็มนั้นมาจากเกลือ ซึ่งเกลือท่ีใช้ในการบริโภคมาจากแหล่งใหญ่คือ เกลือสินเธาว์ หรือ เกลือหิน เป็นเกลือที่
ได้จากดินเค็ม โดยการปล่อยน้ าลงไปละลายหินเกลือท่ีอยู่ใต้ดินแล้วจึงสูบน้ ากลับขึ้นมาตากหรือต้มให้น้ าระเหยไปจนได้ผลึกเกลือและ
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เกลือสมุทร (Sea salt) เป็นเกลือท่ีได้จากสูบน้ าทะเลเข้ามาขังไว้ในท่ีนา ผึ่งแดดและลมจนน้ าระเหยเหลือแต่ผลึกเกลือสีขาว ซึ่งบริเวณ
ที่ท าเกลือจะส่งผลท าให้สภาพดินในบริเวณนั้นมีความเค็มสูง จนส่งผลท าให้พืชในบริเวณนั้นไม่สามารถเจริญเติบโตได้ แต่อย่างไรก็ตาม
กลับพบว่าชะครามสามารถทาต่อสภาวะความเค็มได้ดี ซึ่งจัดเป็นวัชพืชขนาดเล็กขึ้นอยู่บริเวณนาเกลือและป่าชายเลน มีล าต้นขนาด
เล็กสูงไม้ถึง 1 เมตรแพร่กระจายตามบริเวณนาเกลือ มีรสเค็มที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว สามารถน ามาประกอบอาหารได้อีกทั้ง มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่เรียกว่า สารแอนติออกซิแดนท์ วิตามินซี ฟลาโวนอยด์ และเบต้าแคโรทีน ช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน ช่วยขับปัสสาวะ รักษา
โรคโกโนเรีย ใช้เป็นยาแก้พิษจากยางต้นตาตุ่ม (เพ็ญนภา ทรัพย์เจริญ , 2549) และยังช่วยรักษารากผมอีกด้วย (นภาพร แก้วดวงดี , 
2551) ซึ่งรสเค็มที่มีอยู่ในชะครามนั้นเกิดจากการที่ชะครามดูดซึมน้ าทะเลที่ใช้ในการท านาเกลือ ซึ่งประโยชน์ของเกลือและสารต่างๆที่
อยู่ในชะครามนั้นสามารถน ามาท าเป็นเครื่องดื่มที่เหมาะส าหรับผู้ที่ร่างกายได้สูญเสียน้ าในปริมาณมากๆได้  

จากสาเหตุดังกล่าว ผู้วิจัยจึงน าชะครามมาสกัดเป็นเกลือจากชะครามเพื่อทดแทนเกลือที่มีอยู่ในตลาด และน ามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เครือ่งดื่มเกลอืแร่  เนื่องจากเป็นพืชท้องถิ่นที่ข้ึนตามธรรมชาติและเป็นวัชพืชที่ไม่ก่อให้เกิดประโยชน์ โดยจะน าใบชะครามมา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับใบชะคราม  และเป็นแนวทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่สนใจในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และเป็นแนวองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 

 
2. วิธีด าเนินการทดลอง 
     2.1 ศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 

ศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะครามแสดงดังตารางท่ี 2.1 จากนั้นน าที่ได้ 5 สูตร คือ ศึกษาปริมาณ
ชะคราม 5 ระดับ (กรัม) คือ 100 200 300 400 และ 500 ตามล าดับ ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลิลิตร โดยน าชะครามมาปั่นให้ละเอียด 
แล้วน าไปต้มที่อุณหภูมิ 65 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากน้ันน้ ามากรองหยาบด้วยผ้าขาวบางจ านวน 3 ช้ัน และส าลีเพื่อท าการ
แยกกาก ต่อมาน ามากรองละเอียดด้วยกระดาษกรองโดยใช้เครื่องกรองสุญญากาศ (Vaccuum Filtration Stand) อีกครั้ง จากนั้นน า
เกลือเติมลงไปเพื่อให้ได้ความเข้มข้นของเกลือท่ีเหมาะสมในการตกผลึก  

 
ตารางที่ 2.1 แสดงการเปรียบเทียบสูตรในการสกัดเกลือท้ังหมด 5 สูตร ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลิลิตร 

วัตถุดิบ             สูตร  
1 2 3 4 5 

ชะคราม (กรัม) 100 200 300 400 500 

เกลือ (กรัม) 250 250 250 250 250 
น  า (มิลลิลิตร) 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 

 
2.1.1 การศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม 
ศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม โดยศึกษาปริมาณเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 5 ระดับ (กรัม) คือ 100 200 300 400 และ 

500 ตามล าดับ น าผลึกเกลือที่ได้ไปช่ังน้ าหนัก และน าไปตรวจสอบคุณภาพของเกลือท่ีได้ดังนี้ 
        2.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

          - วัดค่าสีของเกลือด้วยเครื่องค่าสี Spectrophotometer CM-3500d โดยน าเกลือชะครามที่ได้น าไปวัดค่า
สี โดยใส่ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L*) ค่าสีแดงคือ (a*) ค่าสีเหลือง
คือ (b*) แล้วน าไปวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design:CRD)  
         2.1.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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          - วัดค่าความชื้นโดยใส่ตัวอย่างลงภาชนะที่ใส่ตัวอย่างท าการวัดค่าความชื้นด้วยเครื่องวัดความชื้น Moisture 
Determination Balance FD-620 บันทึกค่าที่อ่านได้จากจอแสดงผล  

- ตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามด้วยเทคนิค Folin- Ciocalteu แล้วค านวณผลการ
ทดลองเป็นค่า Gallic acid equivalent เทียบกับปริมาณตัวอย่าง 
     2.2 ศึกษาสูตรเคร่ืองด่ืมเกลือแร่พร้อมดื่มจากชะคราม 
           ศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตเครื่องดื่มเกลือเร่จากเกลือชะคราม สูตรที่ไดม้าจากเครื่องเกลือแรต่ามประกาศกระทรวง
สาธารณะสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดืม่เกลือแร่ 
 
ตารางที่ 2.2 แสดงสูตรของเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม 

ส่วนผสม ปริมาณ (มิลลิกรัม) 
เกลือชะคราม 920 
น้ าตาลกลูโคส 300 

โพแทสเซียม 195 
ไบคาร์บอเนต 793 

ซิเตรต 819 
หมายเหตุ : สูตรและส่วนผสมจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ 

2.2.1 การศึกษาคุณภาพของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากเกลือชะคราม 
         2.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
          - วัดค่าสีด้วยเครื่องค่าสี Spectrophotometer CM-3500d โดยน าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่ได้ 
น าไปวัดค่าสี โดยใส่ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L*) ค่าสีแดงคือ (a*) 
ค่าสีเหลืองคือ (b*) 
         2.2.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
          - วัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่องวัดค่าพีเอช โดยการน าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม มาวัดค่าความ
เป็นกรด-ด่าง แล้วบันทึก 
          - วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าด้วยเครื่อง (Hand Refractrometer) รุ่น MNL1125 
          - ตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามด้วยเทคนิค Folin- Ciocalteu แล้วค านวณผลการ
ทดลองเป็นค่า Gallic acid equivalent เทียบกับปริมาณตัวอย่าง 

        2.2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
        - น าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่บรรจุในขวดพลาสติกขนาด 300 มิลลิลิตรแล้ว มาวิเคราะห์ปริมาณโคลิ

ฟอร์และอี.โคไล ด้วยวิธี MPN โดยการเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียสใช้เวลา 48 ช่ัวโมง โดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ LST ตรวจ
พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตร และไม่พบแบคทีเรียชนิดอีโคไล  
         2.2.1.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
          - น าผลิตภัณฑเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่ผลิตได มาท าการวิเคราะหท าการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม โดยปจจัยคุณภาพดานตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม วิธีใหคะแนนความชอบ 7 ระดับ (7-point hedonic scale) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจ านวน 
100 คน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าขอมูลที่ไดมาวิ
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เคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมส าเร็จรูป ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multipe’s Range Test 
(DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ (p ≤ 0.05) 
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
    3.1 ผลการศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 
       ในการศึกษาปริมาณชะครามในการท าเกลือชะคราม 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 ต่อปริมาณน้ า 
1,000 มิลลลิิตร และเกลือ 250 กรัม ดังตารางที่ 3.1  
 
ตารางที่ 3.1 แสดงปริมาณเกลือท่ีได้แตล่ะสูตรในการสกดัเกลือท้ังหมด 5 สูตร ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลลิิตร 
วัตถุดิบ             ปริมาณชะคราม  

100 กรัม 200 กรัม 300 กรัม 400 กรัม 500 กรัม 

 
ปริมาณเกลือที่

ได้ (กรัม) 

 
 

251.83±4.368 c 

 
 

252.50±3.774c 

 
 

273.36±2.259b 

 
 

301.166±4.010a 

 
 

302.667±0.763a 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
จากตารางที่ 3.1 ผลการทดลองศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม พบว่า ปริมาณชะครามที่ระดบั 

100 และ 200 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≥0.05) ปริมาณชะครามที่ระดับ 300 กรัม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) และปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≥0.05) เนื่องจากปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ซึ่งได้ปริมาณเกลือท่ีมาก  แต่ใช้ปริมาณชะครามที่ระดับต่างกัน จึงได้
สูตรเกลือจากที่เหมาะสมคือ ปริมาณชะครามที่ระดับ 400 กรัม  

3.1.1 ผลการศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม 
       3.1.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

       น าปริมาณเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 ตามล าดับ ที่ได้
จาการตกผลึกมาวัดค่าสี (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่ โดยวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ดังตารางที่ 
3.2 
 
ตารางที่ 3.2 คุณสมบัติด้านค่าสี (Spectrophotometer) ของสีเกลือชะครามของแต่ละสูตร 

สีของเกลือชะคราม 
(กรัม) 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

100 49.433±0.289 c 3.990±0.043 c 18.066±0.065a 
200 43.186±0.330 c 3.800±0.078 c 13.923±0.225b 

300 38.316±0.558 c 4.266±0.750 bc 12.890±0.373c 
400 38.043±0.306 b 3.806±0.986 b 11.886±0.750d 

500 38.396±0.738 a 3.870±0.101 a 11.633±0.195d 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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 จากตารางที่ 3.2 พบว่าเมื่อใช้ปริมาณชะครามในการท าเกลือชะครามเพิ่มขึ้น มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสี
เหลือง (b*) ที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง 
(b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณชะครามของแต่ละสูตรที่เพ่ิมขึ้น จึงท าให้มีสีของเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 

       3.1.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
                            - การวิเคราะห์ค่าความช้ืน การใช้ปริมาณชะครามที่ 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 
ตามล าดับ น ามาอบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสใช้ระยะเวลาในการอบทั้งหมด 72 ช่ัวโมงแล้วน าไปวิเคราะห์หาค่าความช้ืนด้วย
เครื่องวัดความชื้น (Moisture Determination Balance FD-620 ) ดังตารางที่ 3.3 
 
ตารางที่ 3.3 คุณสมบตัิด้านน้ าหนักท่ีได้ ความช้ืนของเกลือชะครามที่ระดับต่างๆ 

เกลือชะคราม (กรัม) ความชื น (%)ns 

100 1.436±0.390  

200 1.456±0.049  

300 1.680±0.704  

400 1.720±0.776  

500 1.726±0.353  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งไมม่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
   ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
จากตารางที่ 3.3 พบว่าคุณภาพในด้านค่าความช้ืนของเกลือชะครามมีค่าความช้ืนที่ไม่แตกกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  เนื่องจากความช้ืนท่ีเกี่ยวข้องกับปริมาณน้ า ซึ่งเกิดการสูญเสียได้ในระหว่างขั้นตอนของการอบ จะท าให้น้ าระเหยยออก 
       - การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก การใช้ปริมาณชะครามที่ 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 

500 ตามล าดับ โดยการน าไปวิเคราะห์ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยดัดแปลงจากวิธี Hoe et al. (2003) โดยให้สารประกอบฟี
นอลิกท าปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu Reagent (FCR) โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน 

 
ตารางที่ 3.4 แสดงการเปรียบเทียบสารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในเกลือชะคราม 

เกลือชะคราม(สูตร) Total phenolic content 
(mgGAE/100mL) 

100 8.637±0.089 d 

200 14.938±0.073 c 

300 17.783±0.028 b 

400 24.038±0.007 a 

500 27.048±0.011 a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
จากตารางที่ 3.4 ผลการทดลองหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามพบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกที่

มากที่สุดคือสูตรที่ 5 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 27.048±0.011  mgGAE/100mL รองลงมาคือสูตรที่ 4 ได้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก 24.038±0.007  mgGAE/100mL  ต่อมาคือสูตรที่ 3 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 17.783±0.028  
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mgGAE/100mL คือสูตรที่ 2 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 14.938±0.073 mgGAE/100mL และสูตรที่ 1 ได้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก 8.637±0.089 mgGAE/100mL เนื่องจากปริมาณชะครามที่มากขึ้น ท าให้สารประกอบฟีนอลิกท่ีมีเพิ่มขึ้น 
    3.2 ผลการศึกษาคุณภาพของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากชะคราม 
         3.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

       ปริมาณเกลือชะครามที่เหมาะสมมาน ามาผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มเกลือค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) โดยวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ดังตารางที่ 3.5  

 
ตารางที่ 3.5 คุณสมบัติด้านค่าสี (Spectrophotometer) ของสีเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม 
  รายละเอียด ความสว่าง 

(L*) 
ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

(b*) 

 
สีของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 

 

 
56.254±13.502 

 
-1.104±0.277 

 
-1.758±1.707 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
จากตารางที่ 3.5 พบว่าเมื่อน าเกลือจากชะครามสูตรที่เหมาะสมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่ มีค่าสีของ

เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม มีค่าความสว่าง (L*) ที่เพ่ิมขึ้น ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่ลดลง เนื่องจากเครื่องดื่มเกลือ
แร่มีน้ าเป็นองค์ประกอบหลักในการผลิต จึงท าให้ค่าความสว่างเพิ่ม 

3.3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
         ในการวิเคราะห์คุณภาพเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามทางเคมีโดยน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ด้วยเครื่อง pH meter แล้วหาสารประกอบฟีนอลิกในผลิตภัณฑ์ และวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด ดังตารางที่ 3.6 
 
ตารางที่ 3.6 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของเครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม 

รายละเอียด เคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากเกลือชะคราม 

ค่าความเป็นกรดด่าง 7.2 

Total phenolic content 
(mgGAE/100mL) 

0.219±0.140 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด(๐Brix) 30.27 

จากตารางที่ 3.6 ทางพบว่าคุณภาพเคมี เครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม มีค่าความเป็นกรดด่าง เท่ากับ 7.2 ปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิก 21.926±1.405 mgGAE/100mL และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด คือ 30.27๐Brix 

3.3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
        การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไล จากผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์ วิเคราะห์ปริมาณโคลิ

ฟอร์และอีโคไล ด้วยวิธี MPN โดยการเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียสใช้เวลา 48 ช่ัวโมง โดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ LST จะต้อง
ไม่น้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตร และไม่พบแบคทีเรียอีโคไล  ในการตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 
2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตรและ ไม่มจีุลินทรยี์ที่ท าให้เกิดโรคอาจ และในการตรวจแบคทีเรียชนิด อี.โคไล ใช้ระบบเลี้ยงเช้ือ
แบบ 3 หลอด กับอนุกรม การเจือจาง คือ จ านวนมิลลิลิตรของตัวอย่างที่แตกต่างกันเป็นชุด โดยการสังเกตจากความขุ่นและแก๊สที่
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เกิดขึ้นในแต่ละหลอด พบว่าในหลอดไม่พบฟองอากาศหรือฟองปุดเมื่อเขย่าเบาๆ ในหลอดดูดอากาศ ซึ่งไม่พบการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์อีโคไลไม่เกินก าหนดตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งอยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

3.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
        ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะครามพบว่าผู้ทดสอบมีความพึง

พอใจด้านสีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะครามอยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดร้อยละ27 ชอบมากที่ร้อยละ 36 ชอบเล็กน้อย
ที่ร้อยละ 29 ในความพอใจด้านกลิ่นรสต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม อยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ18 
ชอบมากที่ร้อยละ 36  ชอบเล็กน้อยที่ร้อยละ 38 เฉยๆที่ร้อยละ 8 ในด้านความพึงพอใจด้านรสชาติต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จาก
เกลือชะครามอยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดร้อยละ 27 ชอบมากที่ร้อยละ 40 ชอบเล็กน้อยที่ร้อยละ 24 และเฉยๆที่ร้อยละ 9 ในด้าน
ความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม อยู่ที่ความชอบมากที่สุดร้อยละ 29 ชอบมากที่ร้อยละ 40 ชอบ
เล็กน้อยที่ร้อยละ 21  
 
4.สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 5 ระดับ ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 กรัม พบว่า 
ปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ไม่มีความแตกต่างกัน เนื่องจากปริมาณเกลือที่ได้ไม่แตกต่างกัน ดังนั้นจึงใช้ปริมาณ
ชะครามที่ระดับ 400 กรัมในการท าเกลือจากชะคราม ผลการศึกษาคุณภาพเกลือจากชะครามพบว่าเมื่อใช้ปริมาณชะครามในการท า
เกลือชะครามเพิ่มขึ้นให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณชะครามของแต่ละสูตรที่
เพิ่มขึ้น จึงท าให้มีสีของเกลือชะครามที่แตกต่างกัน การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีพบว่าคุณภาพในด้านค่าความช้ืนของเกลือชะครามมี
ค่าความช้ืนที่ไม่แตกกัน  การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกพบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกที่มากที่สุดคือสูตรที่ 5 มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 27.048±0.011  mgGAE/100mLเนื่องจากปริมาณชะครามที่มากขึ้น ท าให้สารประกอบฟีนอลิกที่มี
เพิ่มขึ้น ด้านจุลินทรีย์ พบว่า การตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์จากผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์ผลปรากฏว่าไม่พบปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไลไม่เกินก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งอยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและผล
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในตั วผลิตภัณฑ์เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่และมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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ลูกชิน้ปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวผักเหมียง 
Barracuda based Meatball supplemented with nata de coco and Southern Native Leave (Puk-Miang) 

 

ชุตินุช สจุริต1*  จีราพร สังข์ผุด2  นัฎฐา คเชนทร์ภักดี1  และณัฐยา คชเดช1 
1 สาขาอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภณัฑ์ประมง คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

2 ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏันครศรีธรรมราช 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการน าวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร และ การน าผักเหมียงพัฒนาเพื่อผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยท าวุ้น

มะพร้าวจากน้ าผักเหมียง  ผลการศึกษาพบว่าน้ าผักเหมียงที่น ามาใช้ในการทดลองมีปริมาณเถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.39  0.75 
และ 0.09 ตามล าดับ ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 30 CFU/g เมื่อน าน้ าผักเหมียงมาใช้เป็น
ส่วนผสมในการท าวุ้นมะพร้าวในอัตราส่วนน้ ามะพร้าวต่อน้ าผักเหมียงเท่ากับ 1:3 จะท าให้เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวที่มีสีขาวนวล หนา
ประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และยาว 40 เซนติเมตร จากนั้นน าวุ้นมะพร้าวที่ผลิตจากน้ าผักเหมียงที่ได้มาศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.85  0.07  1.09 และ 0.36 ตามล าดับ ส่วนปริมาณกรด
ทั้งหมด 0.12 กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง เมื่อน าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงน ามาเสริมในลูกช้ินปลาสากร้อยละ 5 10  และ 15 
ตามล าดับ พบว่า การเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ส่งผลให้ gel strength มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่ ( P≤ 0.05)   ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาโครงสร้างระดับจลุภคของเจลลกูช้ินปลาสากมีการเข้ากันของเนื้อปลาและเส้นใยไฟเบอร์ของวุ้นมะพร้าวมากขึ้น
ของโครงสร้างตาข่าย 3 มิติ และมีการผสมกลมกลืนเมื่อเทียบกับการเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 5 10 และ 15 ตามล าดับ   ส่วนวิเคราะห์
ทางด้านจุลินทรีย์พบน้อยกว่า 30 CFU/g  ทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียงร้อยละ 10 
ค าส าคัญ     :  วุ้นมะพร้าว,  ลูกช้ินปลาสาก, ผักเหมยีง 

 
Abstract 

This research aimed to make use of agricultural by-product especially Southern native leave extract 
(Puk-Miang) as part of nata de coco making as a healthy dish. Results revealed that Puk-Miang extracted liquid 
was composed of 0.39% ash, 0.75% fat and 0.09% protein content respectively. Microbiological examination 
demonstrated that total viable count was less than 30 CFU/g. A ratio of  1:3 (coconut water: Puk-Miang liquid 
extract) was used and whitish jelly layer  (23  x 40 x 1 cm (Width x Length x Thickness) was formed. Proximate 
analysis of resultant nata de coco product revealed that its moisture, ash, fat, and protein content were of 0.85, 
0.07, 1.09 and 0.36% . Derived nata de coco was added into Baracuda based meatball were of 5, 10 and 15% 
respectively and results found that 10% nata de coco supplemented meatball increased its gel strength 
compared to control ( P≤ 0.05). This corresponded to microstructural investigation of Barracuda based meatball 
gel in a way that 3- dimensional structure was a consequence of  thorough mix or combination of fish protein 
and fiber strand of nata de coco. Microbiological examination of the product revealed that < 30 CFU/g was found 
as organoleptic result showed that 10% nata de coco supplemented Barracuda based meatball formulation was 
most accepted. 
Keywords:   nata de coco, Barracuda, Native Leave (Puk-Miang) 
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1. บทน า 

ผักเหมียง (เหลียง, เขรียง) เป็นผักพ้ืนบ้านประเภทไม้พุ่ม ขึ้นช่ือว่าเป็น “ราชินีผักพื้นบ้านในภาคใต้” พบมากในแถบภาคใต้
ตอนบนและเป็นที่นิยมบริโภคกันโดยทั่วไปของคนในพื้นที่ ผักเหมียงเป็นผักปลอดสารพิษและอุดมด้วยเบต้าแคโรทีนซึ่งถือว่าเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ อีกทั้งยังเป็นสารตั้งต้นสร้างวิตามินเออีกด้วย คุณค่าทางโภชนาการ[1] ของผักเหมียง 100 กรัมหรือ 1 ขีดไม่
รวมก้าน มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงถึง 1,089 ไมโครกรัมหน่วยเรตินัล ซึ่งมีปริมาณสูงกว่าผักบุ้งจีน 3 เท่าและมากกว่าผักบุ้งไทย 5-10 
เท่า อีกทั้งผักเหมียงยังมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสที่มีคุณสมบัติช่วยบ ารุงกระดูกอีกด้วย  งานวิจัยการพัฒนาผักแผ่น (Crispy 
Vegetable Chips) [2] ได้มีการน าผักเหมียงไปท าเป็นผักแผ่นเพื่อบริโภค ในขั้นตอนของกระบวนการท าผักแผ่นจะมีน้ าเป็นวัสดุ เศษ
เหลือในการท าผักแผ่น ผู้วิจัยจึงได้มีแนวคิดในการน าน้ าจากกระบวนการดังกล่าวมาพัฒนาต่อยอดเป็นอาหารในการเจริญเติบโตของ
เชื้อที่ใช้ในการผลิตวุ้นมะพร้าว โดยมีการศึกษาและวิเคราะห์อัตราส่วนของน้ าผักเหมียงและน้ ามะพร้าวในปริมาณที่เหมาะสมต่อการ
เลี้ยงเช้ือเพื่อผลิตวุ้นมะพร้าว  

วุ้นมะพร้าวเป็น Gelatinous Bacterial Cellulose ประกอบด้วยเส้นใยละเอียดของเซลลูโลสที่อยู่ในรูปของเจล ซึ่งเรียกว่า 
Cellulose Microfiber เป็นลักษณะของวุ้นที่ได้เป็นเยื่อเหนียว ท าให้มีความแข็งแรงเกิดขึ้น  [3] ในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์โปรตีนเจลจากเนื้อปลา ชนิดและคุณภาพวัตถุดิบมีความส าคัญเป็นอย่างมาก เนื่องจากความสามารถในการเกิดเจลที่ดีนั้น 
ได้ผลมาจากวัตถุดิบสดหรือเนื้อปลาบดที่มีคุณภาพโปรตีนสูง และเจลจะมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับประเภทของเนื้อปลาแต่ละชนิด  
[4] ลูกช้ินปลาที่มีคุณภาพนั้นจะมีปรมิาณของโปรตีนเป็นปริมาณมากท าให้ผู้บรโิภคได้รับสารอาหารที่มีปริมาณโปรตีนสูง และเมื่อเสริม
วุ้นมะพร้าวในลูกชิ้นปลาก็จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสากท่ีเสริมวุ้นมะพร้าวนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีคุณค่าต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น อีกท้ังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่งด้วย 

 
2. วิธีการทดลอง 
    กระบวนการท าลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงต้องมีส่วนประกอบในการผสมที่ช่วยให้รสชาติของผลิตภัณฑ์มี
เอกลักษณ์และเป็นท่ีช่ือชอบของผู้บริโภค ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษาองค์ประกอบของแต่ละส่วน ได้แก่ สูตรของวุ้นมะพร้าวท่ีท าจากน้ าผัก
เหมียง แล้วน ามาผสมกันอย่างลงตัวเป็นสูตรของลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ต่อไปเป็นขั้นตอนของการหาสูตรที่
เหมาะสมในการท าส่วนผสมต่าง ๆ โดยเริ่มจาก สูตรวุ้นมะพร้าวท่ีท าจากน้ าผักเหมียง และสูตรลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียง ตามล าดับ 
2.1 ศึกษาสูตรในการท าน้ าผักเหมยีง 

น าใบผักเหมียงไม่อ่อนหรือแก่ มาล้างท าความสะอาด ต่อจากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่น แล้วน ามาตรวจสอบหาคุณค่าทาง
โภชนาการของน้ าใบผักเหมียง โดยการท าการตรวจสอบทางด้านต่าง ๆ ดังนี้ ด้านเคมี ได้แก่  ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมันและปริมาณ
โปรตีน ตามวิธี [5] คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable Count) ตามวิธี [6] หลังจากนั้นเตรียม
หัวเช้ือ A. xylinum ใช้อาหารสังเคราะห์ประกอบด้วย กูลโคส 20 กรัม, Yeast extract 5 กรัม, Peptone 5 กรัม และ K2HPO4 2.7 
กรัม ในน้ ากลั่น 1 ลิตร ปรับพีเอช เป็น 4.2 ด้วยกรดอะซิติก เติมหัวเช้ือ A. xylinum ลงไป 10 เปอร์เซ็นต์ ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลาหนึ่งสัปดาห์ จะได้หัวเชื้อที่มีความเข้มข้น 107–108 cfu/ml การเตรียมน้ าผักเหมียงส าหรับการผลิตตามสูตร  
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ตารางที่ 1 สูตรในการท าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหลียง 

ส่วนประกอบ (mg/g) 
อัตราส่วนผสม 

สูตรด้ังเดิม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
น้ ามะพร้าว 1500 1500 1000 700 500 

น้ าตาลทรายแดง 75 75 75 75 75 
น้ าส้มสายชู 15 15 15 15 15 
Ammonium sulfate 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
nata de coco starters 150 150 150 150 150 
Extract of Southern native 
leaves (Puk-Miang) 

0 500 750 1000 1500 

 จากตารางที่ 1 เมื่อผู้วิจัยได้ท าการทดลองทั้งหมด 4 สูตร สูตรที่มีอัตราส่วนผสมที่ลงตัวและเหมาะสมคือสูตรที่มีอัตราส่วนน้ า
มะพร้าวต่อน้ าผักเหมียงเท่ากับ 1:3 จะท าให้เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวที่มีสีขาวนวล หนาประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และ
ยาว 40 เซนติเมตร น่ันคือสูตรที่ 4 ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าสูตรดังกล่าวไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 
 
2.2 ศึกษาอัตราส่วนของวุ้นมะพรา้วจากน้ าผักเหมียงท่ีเหมาะสมในการผลิตลูกช้ินปลาสาก 
 สูตรในการผลิตวุ้นมะพร้าวโดยใช้น้ าผักเหมียงจากหัวข้อท่ีผ่านมา ผู้วิจัยน ามาประยุกต์ใช้ในส่วนของการผลิตลูกช้ินปลาสาก
เสริมวุ้นมะพร้าวโดยใช้น้ าผักเหมียง ซึ่งมีสูตรในการผสมลูกช้ินปลากันโดยมีการแบ่งอัตราส่วนของเนื้อปลาสากและวุ้นมะพร้าวเป็น
อัตราร้อยละ รายละเอียดดังตารางที่ 2 
ตารางที่ 2  อัตราส่วนผสมของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents (g) 
อัตราส่วนผสม 

สูตรด้ังเดิม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เนื้อปลาสาก 100 95 90 85 
แป้งมันส าปะหลัง 2 2 2 2 
เกลือ 2 2 2 2 
พริกป่น 0.4 0.4 0.4 0.4 

น้ าแข็ง 2 2 2 2 
วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 0 5 10 15 
 วิธีท าลูกชิน้ปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

บดปลาสากให้ละเอียดด้วยเครื่องบดท าการบดซ้ า 2 ครั้งเพื่อความเหนียวละเอียด จากนั้นน าเนื้อปลาบดใส่ลงไปในเครื่องนวด 
นวดประมาณ 5 นาที ให้เติมเกลือลงไปครึ่งหนึ่ง แล้วนวดต่อไปอีก 5 นาที ค่อย ๆ โรยแป้งและน้ าแข็งตามลงไปทีละน้อยจนหมด นวด
ต่อไปอีกประมาณ 10 นาที ก็จะได้เนื้อปลาที่เหนียวพอ พร้อมที่จะน าไปท าเป็นลูกช้ินและเติมวุ้นมะพร้าวด้วยน้ าผักเหมียงที่ผ่านการ
หั่นละเอียดตามปริมาณที่ต้องการ  หลังจากนั้นน ามาใส่ถุงซึ่งถุงนี้ตัดท้ายถุงให้พอประมาณที่จะปั้นเป็นลูกกลม ๆ  ใส่ลงในหม้อที่มีน้ า
เดือดประมาณ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที*ตักขึ้นแล้วแช่ในน้ าเย็นและผึ่งให้สะเด็ดน้ า น าไปบรรจุแช่เย็นเก็บไว้ 

ขั้นตอนนี้เป็นการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงแต่ละสูตร ซึ่งผู้วิจัยได้ท าการผลิต
ลูกช้ินปลาที่มีการเพิ่มปริมาณของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงในปริมาณที่แตกต่างกัน โดนที่วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่เพิ่มจะมี 3 
สูตร คือเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามล าดับ โดยผู้วิจัยได้ท าการศึกษาคุณภาพ 3 ด้าน ของลูกช้ินปลาที่
ท าการผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ดังนี้ 
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 1. การวิเคราะห์ด้านคุณภาพทางเคมี มีการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืน เถ้า และปริมาณกรด
ทั้งหมด ตามวิธี [5] 
 2. การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ เป็นการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable Count) ตามวิธี [6] 
 3. การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ในการประเมินคุณภาพมีการทดสอบ 2 แบบ 
  3.1 ทดลองชิม ให้ผู้ทดสอบทดลองชิมจ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) 
และพิจารณาลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม 
  3.2 วิธี TPA วัดค่า Hardness, Springiness, Cohesiveness และ Chewiness โดยใช้ หัววัด Cylinder P50 และตั้งค่า
การกดเป็นระยะทางร้อยละ 40 ของความสูงในการกดสองครั้ง ด้วยความเร็วคงที่ 5 mm/s 
2.3 การศึกษาโครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสาก 
 การผสมของส่วนผสมในลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่มีความเข้ากันของส่วนผสม ผู้วิจัยได้ตรวจสอบ
โครงสร้างของลูกช้ินปลาในระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงทั้ง 3 สูตร โดยได้ท าการตัดตัวอย่างที่
ต้องการทดสอบขนาดช้ินเล็ก ผิวเรียบขนาด 2 x 2 mm  น าแช่ใน 2.5% Gluaraldehyde ในสารละลาย Phosphate Buffer 0.2 
mol/l (pH 7.2)  เป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง ต่อจากนั้นน าตัวอย่างล้างด้วย 0.1 mol/l Phosphate Buffer ที่ pH 7.2 เป็นระยะเวลา 
10 นาทีต่อครั้ง  หลังจากนั้นน าตัวอย่างมาแช่ใน 0.2 mol/l Phosphate buffer  ที่มี pH 7.2 ที่มี 10 กรัมต่อลิตร ของ Osmium 
Tetroxide  เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง  (โดยไปท าในตู้ดูควัน) หลังจากนั้นล้างด้วย 0.1 mol/l Phosphate Buffer 10  นาที และล้าง
อีกครั้งด้วยน้ ากลั่นเป็นเวลา 10 นาที  ก าจัดน้ าออกจากช้ินตัวอย่างด้วยการแช่ในชุดความเข้มข้นของ Ethanol 50, 70, 80, 90 เวลาที่
ใช้ ความเข้มข้นละ 10 นาที ส่วนความเข้มข้นของ  Ethanol 100% เวลาที่ใช้ 10 นาที สองครั้ง  รวมทั้งสิ้นในการก าจัดน้ าออกจากช้ิน
ตัวอย่างเป็นเวลา 60 นาที น าไประเหย Ethanol ด้วยการใส่ในตู้ดูดความช้ืนเป็นระยะเวลา 24 ช่ัวโมง  เมื่อครบเวลาน าตัวอย่างไปติด
บนแท่นเพื่อน าไปเคลือบช้ินตัวอย่างด้วยทอง (Sputter Coater, Balzers รุ่น SCD 040)  และสังเกตโครงสร้างในระดับจุลภาคของ
ตัวอย่างด้วยกล้อง Field Emission Scanning Electron Microscope (FESEM) 
2.4 การวิเคราะห์ทางสถิต ิ

การวางแผนการทดลองในการค านวณสูตรในการท าวุ้นมะพร้อมจากน้ าผักเหมียง และสูตรของการท าลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้น
มะพร้าวจากน้ าผักเหมียงใช้วิธีการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD)  ท าการทดลองซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า มีการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA (analysis of variance) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p < 0.05) และมีการวิเคราะห์ความ
แตกต่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test  
 
3 ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
3.1 การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของน้ าผักเหมยีง 
 3.1.1 คุณภาพทางด้านเคม ี
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ าผักเหมียงโดยการน าใบผักเหมียงมาล้างท าความสะอาด จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่น 
แล้วเติมน้ ามะพร้าวแก่เพื่อช่วยให้เครื่องปั่นท างานง่ายขึ้น และผ่านการกรองด้วยผ้าขาวบางเอาส่วนที่เป็นน้ ามาหาคุณค่าทาง
โภชนาการในส่วนของไขมันและโปรตีน ผลการทดลองดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของน้ าผักเหมียง 

Constituent Percentage (%) 
fat 0.75 ± 0.43 

protein 0.09 ± 0.04 
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 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ าผักเหมียง พบว่าน้ าผักเหมียงมีปริมาณไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.75 และ 0.09 
ตามล าดับ จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผักเหมียงจะเห็นได้ว่า ผักเหมียงมีคุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญสารต้านอนุมูล
อิสระ เบต้าแคโรทีน วิตามินและแร่ธาตุเหมาะส าหรับผู้บริโภคในปัจจุบันท่ีดูแลในเรื่องของสุขภาพ 
 3.1.2 คุณสมบัติด้านจุลินทรีย์ของน้ าผักเหมียง 

จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของน้ าผักเหมียง พบว่าไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
3.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการท าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงและการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี 
 3.2.1 สูตรที่เหมาะสมของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง  
 จากการศึกษาสูตรในการผลิตวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงใน ตารางที ่2 พบว่า ชุดควบคุมเกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวสีขาวนวล  ส่วน
สูตรที่ 1 เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวสีขาวนวล มีความหนาปริมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร  ยาว 40 เซนติเมตรเซนติเมตร มีกลิ่น
หมักหรือกลิ่นเปรี้ยว ระยะเวลาในการเกิดแผ่นวุ้น 4 วัน มีอัตราส่วนของน้ ามะพร้าวและน้ าผักเหมียงสัดส่วน 1:3   ส่วนในสูตรที่ 2 ไม่
เกิดแผ่นวุ้น เป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว สูตรที่ 3 ไม่เกิดแผ่นวุ้นเป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว และ
สูตรที่ 4 ไม่เกิดแผ่นวุ้นเป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว   ซึ่งทราบได้ว่าปริมาณของน้ ามะพร้าวมีความส าคัญต่อการเกิด
แผ่นวุ้น เพราะในน้ ามะพร้าวมีปริมาณน้ าตาลที่เช้ือสามารถน ามาใช้ในการเจริญเติบโตเกิดแผ่นวุ้นได้ หากน้ ามะพร้าวมีปริมาณน้อยท า
ให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้เพราะมีปริมาณสารอาหารไม่เพียงพอส าหรับการเจริญเติบโตจึงไม่เกิดแผ่น ด้วยเหตุผลนี้จึงท าให้
สูตรการทดลองที่ 2, 3 และ 4 ไม่สามารถน ามาวิเคราะห์ได้ จึงได้สูตรที่ 1 มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
 3.2.2 คุณภาพทางเคมีของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ผลการทดลองดังตารางที่ 4 พบว่าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเห
มียงมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 0.85 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.07 ปริมาณไขมันร้อยละ 1.09 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.36 และปริมาณกรด
ทั้งหมด 0.12 กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง จากโครงสร้างทางเคมีของวุ้นมะพร้าวท าให้น้ าย่อยหรือเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของ
มนุษย์ไม่สามารถย่อยได้ ท าให้สามารถใช้วุ้นมะพร้าวเป็นส่วนของอาหารในการลดน้ าหนักได้และมีประโยชน์ในแง่การส่งเสริมสุขภาพ
ช่วยระบบขับถ่าย วุ้นมะพร้าวสามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารคาวหวานได้หลายชนิด [7] 
 
ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents Percentage (%) 
moisture 0.85 ± 0.29 

ash 0.07 ± 0.00 

fat 1.09 ± 0.06 
protein 0.36 ± 0.04 

total acidity 0.12 ± 0.00 
 3.2.3 คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
  จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ 
3.3 การศึกษาการประยุกต์ใช้วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงเพื่อผลิตลูกช้ินปลาและคุณค่าทางโภชนาการของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าว
จากน้ าผักเหมียง 
 3.3.1 คุณภาพทางเคมีของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงผลการทดลองดังตารางที่ 5 
พบว่า ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน มีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีน ร้อยละ 81.67  1.46  0.49 และ 19.15 ตามล าดับ ส่วน
ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าว มีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 79.48  2.10  0.25 และ 18.87 ตามล าดับ [8] ได้ศึกษา



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 85 
 

องค์ประกอบทางเคมีของลูกช้ินปลาผสมปลาหมึกมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถ้า ร้อยละ 78.60  13.18  0.11 และ 1.32 
ตามล าดับ องค์ประกอบทางเคมีของลูกช้ินปลาที่ได้รับจากการศึกษาเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม [9] ซึ่งได้
รายงานคุณลักษณะที่ต้องการของลูกช้ินไว้ดังนี้ คือ ไขมันไม่เกินร้อยละ 3 โปรตีน ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 12 สี ต้องมีความสม่ าเสมอตาม
ลักษณะเนื้อสัตว์ที่ใช้ท า กลิ่นต้องมีกลิ่นหอม น่ารับประทาน รสดีปราศจากกลิ่นแปลกปลอมอื่น ๆ และลักษณะเนื้อต้องมีลักษณะเป็น
เนื้อเดียวกัน ไม่ยุ่ย ไม่ควรมีฟองอากาศลูกช้ินปลาเสรมิวุ้นมะพร้าวด้วยน้ าผักเหมียงจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการ
ดูแลสุขภาพ เพราะในลูกช้ินปลามีวุ้นมะพร้าวที่มีส่วนผสมของผักเหมียง ซึ่งผักเหมียงมีใยอาหาร วิตามินและแร่ธาตุล้วนแล้วเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพและที่ส าคัญ วุ้นมะพร้าวเป็นส่วนของอาหารลดน้ าหนักได้และมีประโยชน์ในแง่             การส่งเสริมสุขภาพช่วย
ระบบขับถ่าย ดังนั้นผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวดว้ยน้ าผกัเหมียงจึงเป็นอาหารคาวท่ีเหมาะส าหรับผู้บริโภคในยุคปัจจุบันที่แน่
การดูแลสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์และได้มาจากธรรมชาติ 
 
ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents 
Percentage (%) 

STD STD+NDC 
moisture 81.67 ± 0.05 79.48 ± 0.45 

ash 1.46 ± 0.02 2.10 ± 0.02 

fat 0.49 ± 0.19 0.25 ± 0.31 
protein 19.15 ± 0.56 18.87 ± 0.32 

หมายเหตุ: ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน (STD) และ ลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากผักเหมียง (STD+NDC) 
 3.3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
  ลูกช้ินปลาไม่ใส่วุ้นมะพร้าวไม่พบจุลินทรีย์ทั้งหมด ส่วนลูกช้ินปลาใส่วุ้นมะพร้าวพบปริมาณจุลินทรีย์ น้อยกว่า 30 CFU/g ซึ่งอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 3.3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคโดยน าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงและลูกช้ินปลาสูตร
มาตรฐานมาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ด้วยวิธี9 Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่มีการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ที่ระดับ 8 ซึ่งเป็น
ระดับที่ชอบมาก ส่วนผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐานผู้บริโภคจะให้การยอมรับรองลงมาเนื่องจากผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสูตร
มาตรฐานมีเนื้อสัมผัส รสชาติ และลักษณะปรากฏที่ด้อยกว่าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาที่เสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากผักเหมียง 

รายละเอียด 
NDC (g) 

0 50 100 150 
C 7.60±0.96nd 7.73±0.82nd 8.00±0.90nd 7.47±1.03nd 

T 7.13±1.00b 8.00±0.64a 8.10±0.92a 6.93±1.22b 

F 7.30±0.79b 8.27±0.52a 8.33±0.88a 7.00±1.22b 

A 7.23±0.96b 8.27±0.73a 8.30±0.87a 7.07±1.13b 

O 7.23±0.81b 8.10±0.60a 8.40±0.76a 6.97±1.06b 

หมายเหตุ: C คือ สี, T คือ เนื้อสัมผัส, F คือ กลิ่นรส, A คือ ลักษณะปรากฏ และ O คือ ความชอบรวม 
 จากตารางที่ 6 พบว่าลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 10 มีคะแนนทางประสาทสัมผัสมากที่สุด รองลงมา
คือร้อยละ 5, 0 และ 15 ตามล าดับ 
 ผลการวัดเนื้อสัมผัส  การวัดลักษณะเนื้อสัมผสัของตัวอย่างเจลลกูช้ินท่ีได้จากเนื้อปลาสาก พบว่าการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ10 
% ส่งผลให้ค่า Gel Strength มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ตัวอย่างเจลมีค่าเท่ากับชุดควบคุม (p≤0.05) ส าหรับผลการวัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส
แบบ TPA การเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ส่งผลให้การเข้ากันของเนื้อปลาสากและเส้นใยไฟเบอร์ของวุ้นมะพร้าว ส่งผลให้ค่าที่บ่งช้ีเนื้อ
สัมผัสได้แก่ Hardness, Gumminess และ Chewiness มีค่าใกล้เคียงกับชุดทดลอง  พบว่า ค่า Breaking Force, Breaking  
Distance และ Gel Strength ของเจลลูกช้ินปลาสากท่ีมีการเติมวุ้นมะพร้าวท่ีระดับ 5, 10 และ 15 ตามล าดับ 
  
ตารางที่ 7 คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง 

ชุดควบคุม 5% 10% 15% 
Hardness 8912.13b 9054.50b 9857.03a 7627.67c 

Springiness 0.78ab 0.79ab 0.80a 0.74b 
Cohesiveness 0.51b 0.59ab 0.63a 0.53b 
Gumminess 4477.41b 4761.88b 6791.60a 3911.17c 
Chewiness 4123.15b 4359.20b 5395.27a 2913.22c 

Adhesiveness -0.47c -0.77b -1.14a -0.40c 
 จากตารางที่ 7 การเติมวุ้นมะพร้าวส่งผลให้ค่า gel strength เพิ่มขึ้น (p<0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวุ้นมะพร้าวเป็นเส้นใย
เซลลูโลสที่มีขนาดเล็กมาก ประมาณ 3-8 นาโนเมตร [6]  สามารถอุ้มน้าไว้ได้มากถึง 200 เท่าของน้ าหนัก [7] ท าให้เกิดโครงสร้างของ
เจลโปรตีนที่แข็งแรงข้ึน [8-9] และการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 15  ส่งผลให้ค่าเจลลดลง (p < 0.05) เนื่องจากวุ้นมะพร้าวที่มากเกินไป
อาจรบกวนโครงสร้างตาข่ายโปรตีนท าให้ความแข็งแรงของเจลน้อยลงซึ่งสอดคล้องกับคะแนนทางประสาทสัมผัส (p < 0.05) และรูป
โครงสร้างระดับจุลภาค (รูปที่1a-d) โดยลูกช้ินปลาที่มีการเติมวุ้นมะพร้าวมีโครงสร้างตาข่าย 3 มิติหนาแน่นมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม 
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ตารางที่ 8 คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสของลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
Sample Firmness (g-F) Toughness (g-s) 

Control 690.66b 5,067.37b 
5% 818.54a 6,538.90a 

10% 864.30a 6,875.76a 
15% 796.92a 6,222.33a 

 ตารางที่ 8 พบว่าลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าว วัดค่าความแน่นเหนียวได้จากค่า  Firmness กับค่า Toughness ซึ่งค่า 
Firmness เป็นค่าที่เกิดจากแรงกด ตัดขาด ถ้าค่าต่ าแสดงว่าไม่เหนียว/แข็ง แต่ถ้าใช้แรงกดมากแสดงว่าลูกช้ินปลามีความเหนียว/แข็ง
มาก ส่วนค่า Toughness แสดงเวลาที่ใช้ในการตัดขาด หากใช้เวลานาน แสดงว่าลูกช้ินปลามีความเหนียวมาก ลูกช้ินปลาสากที่เสริม
วุ้นมะพร้าวมีค่า Firmness กับค่า Toughness สูงกว่าชุดควบคุม (P<0.05) แสดงว่าลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าวมีการใช้แรงใน
การกดและตัดมากกว่าลูกช้ินปลาสากที่ไม่เสริมวุ้นมะพร้าว เพราะว่าลูกช้ินมีลักษณะแน่น เหนียว และยืดหยุ่นดีกว่า เนื่องการวุ้น
มะพร้าวจะจับกับน้ าภายในโครงสร้างโดยท าหน้าที่ เป็นสารเติมเต็ม (filler) อีกทั้งสมบัติเชิงหน้าที่ของ dietary fiber ซึ่งมี
ความสามารถในการจับน้ าและไขมัน [11] จึงช่วยลดปริมาณน้ าของร่างแหและเพิ่มความหนาแน่นของสิ่งแวดล้อมรอบ protein 
matrix ท าให้สามารถอุ้มน้ าและไขมันของระบบไว้ได้ท าให้ลูกช้ินมีความเหนียวแน่นมากข้ึน ส่งผลท าให้เกิดโครงสร้างของเจลโปรตีนที่
แข็งแรงข้ึน 
 ภาพถ่ายโครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า ลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าว
ร้อยละ 10 นั้น เส้นใยของวุ้นมะพร้าวท่ีเสริมลงไปนั้นผสมกลมกลืนกับเจล ลูกช้ินปลาสากอย่างเหมาะสม สอดคล้องทั้งค่าทดสอบชิม  
ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพด้วยเครื่อง TPA วัดค่าบ่งช้ี  และการถ่ายภาพทางจุลภาค สอดคล้องเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งจากภาพ
พบว่าเมื่อมีการเสริมวุ้นมะพร้าว cellulose microfiber ลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขาวหรือครีม  มีปริมาณเส้นใยสูง และมีประโยชน์
ต่อสุขภาพ เช่น ป้องกันโรคมะเร็งล าไส้  โรคหัวใจ  และความดันโลหิต 
 จากรูปที่ 1 โครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง รูป 1(a) แสดงโครงสร้างของ
ลูกช้ินปลาสากท่ีไม่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง, รูป 1(b) แสดงโครงสร้างของลูกช้ินปลาสากที่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียง 5%, รูป 1(c) แสดงโครงสร้างของลูกช้ินปลาสากที่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 10% และ รูป 1(d) แสดง
โครงสร้างของลูกช้ินปลาสากท่ีมีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 15% ตามล าดับ 

  
(a) (b) 
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(c) (d) 

 
รูปที่ 1 โครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

 
4. สรุป 
 จากการผลิตวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า สูตรที่ 1 น้ ามะพร้าว 1,500 มิลลิลิตร ต่อน้ าผักเหมียง 500 มิลลิลิตร (มี
อัตราส่วน 1:3) เกิดเป็นแผ่นวุ้นสีขาวนวลมีความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และยาว 40 เซนติเมตร มีกลิ่นหมัก
หรือกลิ่นเปรี้ยวใช้ระยะเวลาในการหมัก 4 วัน มีการเจริญวุ้นมะพร้าวมากที่สุด  พบว่าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงมีปริมาณความช้ืน
ร้อยละ 0.85 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.07 ปริมาณไขมันร้อยละ 1.09    ปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.36 และปริมาณกรดทั้งหมด 0.12 
กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์    จากการศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลกูช้ินปลาเสริมวุ้นมะพรา้วจากน้ าผกัเหมียง พบว่าลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10   ปริมาณ
ความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 79.48  2.10  0.25 และ 18.87 ตามล าดับ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 30 CFU/g  *
จากการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคโดยน าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจา กน้ าผักเหมียงและ
ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 10  ในด้าน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด 
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การพัฒนาเคร่ืองก าจัดด้วงงวงข้าวโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด 
Development of Rice Weevils Elimination Machine in Rice by using Infrared heater 

 

ปิยะพงษ์ วงค์ขันแก้ว*  วรกฤช ดอนค าเพ็ง วิทยา พรหมพฤกษ ์
บุญญฤทธิ์ วังงอน  วีรยุทธ หล้าอมรชัยกุล  และสมชาติ หาญวงษา 

สาขาวิชาเครื่องจักรกลเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณโุลก 
 

บทคัดย่อ 
ในขณะการเก็บรักษาข้าวสารนั้นจะมีการสูญเสียเนื่องจากด้วงงวงข้าวส่งผลให้คุณภาพข้าวลดน้อยลง วิธีการก าจัดส่วนใหญ่จะ

ใช้สารเคมีซึ่งส่งผลกระทบต่อทั้งสิ่งแวดล้อมและสุขภาพของผู้บริโภค จึงมีการพัฒนาเครื่องก าจัดด้วงงวงข้าวนี้มาเพื่อทดแทนการใช้
สารเคมี ซึ่งช่วยแก้ปัญหาด้วงงวงข้าวท าลายข้าวสารและลดปัญหาการตกค้างของสารเคมีท าให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากขึ้น 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาเครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด ประกอบด้วย ถังบรรจุข้าว , 
ตู้ควบคุม, ชุดล าเลียง, และหลอดอินฟราเรด ใช้ข้าวสารพันธุ์ดอกมะลิ 105 ในการทดลอง โดยศึกษา 3 ปัจจัย ได้แก่ อุณหภูมิ ความ
หนาของช้ันข้าว และระยะเวลาในการให้ความร้อนด้วยการออกแบบการทดลองแบบ Box behnken Design จ านวนการทดลอง 15 
ครั้ง และทดลองซ้ า 3 ครั้ง จากการทดลองพบว่าการให้อุณหภูมิความร้อนและเวลาที่เพิ่มขึ้นส่งผลต่ออัตราการตายของด้วงงวงข้าว
เพิ่มขึ้นด้วย ในทางตรงกันข้ามกันเมื่อความหนาของข้าวเพิ่มขึ้นส่งผลท าให้อัตราการตายของด้วงงวงข้าวลดลง ความเหมาะสมส าหรับ
การก าจัดด้วงงวงข้าวในข้าวสารอยู่ท่ีอุณภูมิ 55 องศาเซลเซียส ความหนาของช้ันข้าว ที่ 1.5 เซนติเมตร ระยะเวลาการให้ความร้อนที่ 
30 วินาที ความสามารถในการก าจัดด้วงงวงข้าวเท่ากับ 100% คุณภาพทางกายภาพพบว่าไม่มีการแตกหักหลังจากการผ่านความร้อน
และความช้ืนลดลงน้อยมาก อัตราการท างานของเครื่องเฉลี่ย 58.08 กก./ชั่วโมง 
ค าส าคัญ : การเก็บรักษาข้าวสาร, รังสีอินฟราเรด, ด้วงงวงข้าว (Sitophilus oryzae (Linnaeus)) 

 

Abstract 
During storage, the losses of rice were caused by Sitophilus oryzae (Linnaeus), the affected rice's quality 

was reduced. Usage of chemical in controlling of Rice Weevils in storage may affect the environment and harm 
consumer health. This research aimed to develop Rice Weevil elimination machine in rice by using heat from 
Infrared instead of the conventional approach, insecticides and chemicals. This alternative may not only reduce 
the rice losses during storage but provide environmental friendly solution for pest control and safer rice for 
consumers. The prototype’s components were storage bin, controller box, chain conveyer and infrared lamp. 
Khao Dawk Mali 105 rice (KDML 105) and Sitophilus oryzae (Linnaeus) varieties were used in this case. There were 
3 factors including air temperature, rice thickness and exposure time (s). The experiment was designed using the 
Box Behnken Design with 15 experiments and 3 repeats. It was found that mortality of Rice Weevil increased with 
increasing temperature and exposure time. On the contrary, mortality of Rice Weevil decreased with increasing 
rice thickness. The optimal condition for mortality of Rice Weevil within air temperature of 55oC, rice thickness of 
1.5 cm. and exposure time of 30 s., the efficiency of disinfestations of Rice Weevil was 100%. After, heating in 
Rice Weevil disinfestation had no significant effect on rice physical qualities and moisture. The performance of 
prototype was 58.09 kg./hr. 
Keywords:   Rice Storage, Infrared Radian and Rice Weevil (Sitophilus oryzae (Linnaeus)) 
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1. บทน า 

ข้าวเป็นพืชอาหารหลักท่ีมีความส าคัญต่อชีวิตคนไทย เศรษฐกิจของประเทศ และยังเป็นเป็นผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่ของโลก แต่
ในการส่งออกข้าวได้ประสบกับปัญหาในการส่งออกเนื่องจากแมลงที่ติดปะปนไปกับข้าวเข้าไปท าลายเมล็ดท าให้คุณภาพผลิตผลลดลง
ไม่ได้มาตรฐานตามท้องตลาดทั้งในและต่างประเทศ เป็นการท าลายช่ือเสียง ส่งผลให้มีการส่งกลับคืนเป็นสาเหตุที่ท าให้ข้าวจ าหน่าย
ไม่ได้ หรือจ าหน่ายได้ในราคาไม่ดีเท่าที่ควร [2], [4] 

ปัจจุบันยังไม่มีวิธีการก าจัดแมลงที่เหมาะสม ส่วนใหญ่ในโรงสีหรือภาคอุตสาหกรรมใช้สารเคมีก าจัดแมลงซึ่งต้องระมัดระวังถึง
อันตรายของสารพิษที่ตกค้าง การใช้ความร้อนในการก าจัดแมลงจึงเป็นกระบวนการหนึ่งท่ีช่วยแก้ปัญญาหาแมลงท าลายข้าว ตลอดจน
การใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดจะลดการตกค้างของสารเคมีเนื่องจากการท าลายด้วงงวงข้าวด้วยสารเคมีนั้นไม่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค [6] การเก็บรักษาและการส่งออกจะมีแมลง และศัตรูข้าวมากัดกินข้าวสารได้แก่ มอดหัวป้อม ผีเสื้อข้าวเปลือก ด้วงงวงข้าว 
เป็นต้น ในการก าจัดแมลงของโรงสีข้าว นิยมใช้สารเคมี เนื่องจากการใช้ค่อนข้างง่าย มีอุปกรณ์ไม่ค่อยยุ่งยากและมีความ สะดวกในการ
ใช้ แต่ปัญหาที่พบตามมา เช่น สารพิษตกค้างในร่างกาย ก่อให้เกิดโรคแก่ผู้ใช้และผู้บริโภค ผลผลิตไม่ปลอดภัย  ขาดความเช่ือถือจาก
ผู้บริโภค ไม่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อมและการส่งออกไม่ได้มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ [3]  

การวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อพัฒนาเครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด ทั้งนี้เพื่อสนองต่อนโยบาย
เกษตรและผลิตภัณฑ์อาหารที่สะอาดโดยไม่ใช้สารเคมี โดยท าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตที่ ผ่าน
กระบวนการให้คลื่นอินฟราเรดเพื่อให้ได้ทางเลือกในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและก าจัดแมลงเพื่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
ที่จะส่งผลไปถึงความปลอดภัยกับสุขภาพ 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

2.1 การศึกษาและพัฒนาเคร่ืองก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด 
ขั้นตอนการพัฒนาเครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด ได้น าข้อมูลจากการศึกษาและค้นคว้าข้อมูล

เบื้องต้นเกี่ยวกับลักษณะทางกายภาพของพันธุ์ข้าวต่าง ๆ รวมถึงการผลิตข้าว, สรีระวิทยา, วงจรชีวิต, พฤติกรรมของด้วงงวงข้าว, 
ศึกษารังสีอินฟราเรด, ความร้อนส าหรับการก าจัดแมลง และผลของความร้อนที่มีผลต่อข้าว เพื่อใช้ประกอบในขั้นตอนการด าเนินงาน 
ตลอดจนถึงวิธีการท างานของเครื่องและอุปกรณ์ต่างๆ เพื่อใช้ในการพัฒนาเครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสี
อินฟราเรด ให้ออกมามีประสิทธิภาพในการก าจัดแมลงได้ดีและใช้งานได้ ซึ่งขั้นตอนการท างานดังต่อไปนี้ 
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รูปที่ 1 ขั้นตอนการด าเนินงานวิจยั 

2.2 การออกแบบทดสอบประสิทธิภาพเคร่ืองก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด 
เตรียมตัวอย่างส าหรับการทดสอบโดยน าข้าวเปลือกจ านวน 1,000 กรัม ต่อด้วงงวงข้าวข้าวเปลือก 60 ตัว ก าหนดสัดส่วน 

ข้าวเปลือก 300 กรัม ต่อด้วงงวงข้าว 20 ตัว ซึ่งเป็นสัดส่วนที่อยู่ในระดับปานกลางและพบโดยทั่วไป [5] จากนั้นน ามาผสมและ
คลุกเคล้าเพื่อให้ได้ตัวอย่างส าหรับการทดสอบ น าตัวอย่างที่ได้มาท าใส่ลงในถังบรรจุข้าวเพ่ือทดสอบ ท าการทดสอบและบันทึกผลการ
ทดลอง การออกแบบการทดลองก าจัดด้วงงวงข้าวในข้าวสารด้วยการออกแบบการทดลองแบบ Box Benhken Design จ านวนการ
ทดลอง 15 ครั้ง ทดลองซ้ า 3 ครั้ง รวมการทดลอง 45 การทดลอง โดยตัวแปรที่ใช้ในการทดสอบ ได้แก่ อุณหภูมิ (50, 55, 60 และ 65 
องศาเซลเซียส), ความหนาของช้ันข้าว (1, 1.5 , 2 และ 2.5 เซนติเมตร) และระยะเวลาการให้ความร้อน (30, 60, 90 และ 120 วินาที) 
เพื่อศึกษาประสิทธิภาพการก าจัดด้วงงวงข้าว โดยคิดเป็นร้อยละ ดังตารางที่ 1  

2.3 การศึกษาคุณภาพข้าวก่อนและหลังให้ความร้อน 
 เป็นการศึกษาคณุภาพทางกายภาพ (Physical Quality) ของข้าวสาร เช่น การแตกหักและความชื้นในเมลด็ เป็นต้น 
ตารางที่ 1 ล าดับการทดลองที่ได้จากโปรแกรม Minitab Release 15 

ล าดับ 
การทดลอง 

ล าดับ 
การสุ่ม 

ปัจจัย 
อัตราการตายของมอด 

(ร้อยละ) 
  อุณหภูมิ (C๐) ความหนาของชัน้

ข้าว (cm) 
ระยะเวลา (sec)  

1 29 50 2.5 60 71 
2 14 55 2.5 30 68 

3 32 60 2.5 30 73 
...      

43 8 55 1.5 30 100 
44 17 50 2 30 74 

45 24 65 2.5 60 87 

ศึกษาค้นคว้าและหาข้อมูล 

ออกแบบและสร้างเคร่ืองต้นแบบ 

ทดสอบการท างานเคร่ืองต้นแบบ 

บันทึกผลการทดสอบท างานเคร่ืองต้นแบบ 

พัฒนาเคร่ืองต้นแบบ 

วิเคราะห์และประเมินผลการทดสอบ 

สรุปผล 
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3. ผลการวิจัย 
3.1 ผลการศึกษาและพัฒนาเคร่ืองก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด 
เครื่องมีขนาด 0.65x1.80x0.90 เมตร ประกอบด้วย ถังบรรจุข้าว, ตู้ควบคุม, ชุดล าเลียง, และหลอดอินฟราเรด 1000 วัตต ์

จ านวน 2 หลอด เครื่องมีกระบวนการท างานคือน าข้าวใสล่งในถังบรรจุ เปิดเครื่องควบคุมอุณหภูมิเมื่อเครื่องท างานถึงอุณหภมูทิี่
ก าหนด ให้เปดิเครื่องชุดล าเลียง จากนั้นเปิดข้าวในถังบรรจุลงถาดอลูมิเนยีม ข้าวจะถูกล าเลียงไปตามชุดล าเลยีง ผ่านช่วงหลอดรังสี
อินฟราเรด ลงสู่กระสอบหรือถังบรรจผุ่านทางออกข้าว  

 

  
รูปที่ 2 เครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดต้นแบบ 

 

  
รูปที่ 3 การท างานของเครื่องก าจัดแมลงในข้าวสารโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดต้นแบบ 

 
3.2 ผลการศึกษาผลของความร้อนจากเคร่ืองก าจัดแมลงโดยใช้รังสีอินฟราเรดต่อเมล็ดพันธุ์ข้าว 
หลังผ่านกระบวนการให้ความร้อนโดยใช้รังสีอินฟราเรด อัตราการตายของด้วงงวงข้าวเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิและระยะเวลาการ

ให้ความร้อนเพิ่มสูงขึ้น และเมื่อช้ันความหนาของข้าวเพิ่มขึ้นอัตราการตายของด้วงงวงข้าวจะลดลง ผลการออกแบบการทดลอง พบว่า 
ระดับค่าปัจจัยในการก าจัดด้วงงวงข้าวในข้าวสารที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ 55 องศา เซลเซียส ความหนาของข้าวสาร 1.5 เซนติเมตร 
ระยะเวลาในการให้ความร้อน 30 วินาที ก าหนดความสูงของหลอดห่างกับข้าวสาร 10 เซนติเมตร  
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รูปที่ 4 การเปรียบเทียบผลของอุณหภมูิและความหนาของช้ันข้าวท่ีมีผลต่อเปลีย่นแปลงของเปอร์เซน็ต์ความชื้นและการตายของด้วง

งวงข้าวข้าวเปลือก ท่ีระยะเวลาการให้ความร้อน 30 วินาที 
 

3.3 ผลการศึกษาคุณภาพข้าวก่อนและหลังให้ความร้อน 
ผลการศึกษาขนาดรูปร่างเมลด็ (Grain Dimension) ใช้การสุ่มเมล็ดข้าวสาร จ านวน 100 เมลด็ โดยใช้เวอร์เนียรร์ะบบดจิิตอล 

ส าหรับวดัขนาดเพื่อเปรียบเทียบกบัมาตรฐานความยาวเมลด็ข้าว แบ่งได้ 4 ขนาด ดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 ขนาดรูปร่างเมลด็ข้าวสารก่อนและหลังให้ความร้อน 
มาตรฐานเมล็ดข้าว (มม.) ก่อนให้ความร้อน ร้อยละ หลังให้ความร้อน ร้อยละ 

ข้าวเมลด็ยาวช้ัน 1 (>7.50 มม.)  22 22 21 21 

ข้าวเมลด็ยาวช้ัน 2 (6.61 - 7.49 มม.) 68 68 68 68 
ข้าวเมลด็ยาวช้ัน 3 (6.20 - 6.60 มม.)  8 8 9 9 

ข้าวเมลด็สั้น (< 6.20 มม.) 2 2 2 2 
 
จากตารางที่ 2 ขนาดรูปร่างเมล็ดข้าวสาร พบว่าขนาดเมล็ดข้าวสารก่อนให้ความร้อนข้าวเมล็ดยาวช้ัน 1 (>7.50 มิลลิเมตร) 

และข้าวเมล็ดยาวช้ัน 2 (6.61-7.00 มิลลิเมตร) คิดเป็นร้อยละ 22 และ 68 ตามล าดับ และขนาดเมล็ดข้าวสารหลังให้ความร้อน ข้าว
เมล็ดยาวช้ัน 1 (>7.50 มิลลิเมตร) และข้าวเมล็ดยาวช้ัน 2 (6.61-7.00 มิลลิเมตร) คิดเป็นร้อยละ 21 และ 68 ตามล าดับ ซึ่งเมล็ดข้าว
ที่ได้ไม่ได้เปลี่ยนแปลงมากนัก 

ผลการศึกษาความช้ืนเมลด็ (Moisure) ใช้การสุ่มเมลด็ข้าวสารก่อนและหลังให้ความร้อนโดยใช้เครื่องวัดความชื้นแบบเกลยีว
บิดและเครื่องวัดความชื้น รุ่น PM-650 KETT (Moisture meter) ดังรูปที่ 4 พบว่าการเพิ่มขึ้นของอุณหภมูิส่งผลให้ความชื้นมีการ
เปลี่ยนแปลงมากขึ้น ซึ่งตรงกันข้ามกับความหนาของช้ันข้าวหากช้ันข้าวมีความหนาเพิม่ขึ้นการเปลี่ยนแปลงความช้ืนจะลดลงดังรูปที่ 4 
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4. สรุปผลและอภิปรายผล 
จากการศึกษาช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสม ความหนาของช้ันข้าวท่ีเหมาะสมและระยะเวลาการให้ความร้อนที่เหมาะสม โดยมีค่าช้ี

ผลของการศึกษา คือ เปอร์เซ็นต์การตายของด้วงงวงข้าว และการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของข้าว  การให้ความร้อนข้าวสารด้วย
หลอดรังสีอินฟราเรดพบว่า อุณหภูมิ ช้ันความหนาและเวลา การให้อุณหภูมิความร้อนและเวลาที่เพิ่มข้ึนสง่ผลตอ่อัตราการตายของด้วง
งวงข้าวเพิ่มขึ้นด้วย ในทางตรงกันข้ามกันเมื่อความหนาของข้าวเพิ่มมากข้ึนส่งผลท าให้อัตราการตายของด้วงงวงข้าวกลับลดลง ผลของ
ความร้อนต่อความช้ืนของข้าวนั้นพบว่าช่วงอุณหภูมิตั่งแต่ 50–70 oC นั้นความชื้นมีการเปลี่ยนแปลงอยู่ท่ีระดับ 0.4-1.5% เท่านั้นและ
ไม่มีการแตกหักของข้าวเพิ่มขึ้น ดังนั้นความเหมาะสมส าหรับการก าจัดด้วงงวงข้าวข้าวสารในข้าวพันธุ์ดอกมะลิ 105 ของเครื่องก าจัด
แมลงโดยใช้รังสีอินฟราเรดต่อเมล็ดพันธุ์ข้าวอยู่ท่ีอุณหูม ิ55 องศาสเซลเซียส ช้ันความหนาของข้าว ท่ี 1.5 เซนติเมตร ระยะเวลาการให้
ความร้อนที่ 30 วินาที ความสามารถในการก าจัดด้วงงวงข้าวเท่ากับ 100% ประสิทธิภาพของเครื่องพบว่าเครื่องสามารถท างานได้ 
58.08 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

งานวิจัยนี้เป็นการลดปัญหาทางด้านการใช้สารเคมีในการก าจัดแมลงในระหว่างการเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตร สามารถ
น าเอาความรู้ที่ได้จากงานวิจัยมาประยุกต์ใช้ในกลุ่มเกษตรกร, ภาคอุตสาหกรรมโรงสีและถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเกษตรกรและ
ภาคอุตสาหกรรมข้าวโดยมุ่งเน้นลงในโรงสีต่างๆ 
 
5. กิตติกรรมประกาศ  

บทความวิจัยเรื่องนี้ส าเรจ็ลลุ่วงได ้ ด้วยความอนุเคราะห์จากทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยขอขอบพระคณุมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลลา้นนา ที่ได้อนุมัติทุนอุดหนุนการวิจัยจาก “โครงการจัดตั้งและพัฒนากลุม่วิจัยฯ RG” ผู้วจิัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าผลการวิจัยนี้
จะเป็นประโยชน์แก่บุคลากรทางการศึกษาและผูส้นใจทั่วไป ตลอดจนจะเป็นประโยชน์ในการสร้างองค์ความรู้ต่อไป 
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The cost and return of dairy farms in Papayom District, Phatthalung Province  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทน และศึกษาปัญหาของฟาร์มโคนมเกษตรกรในอ าเภอป่าพะยอม 

โดยการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม จ านวน 20 ฟาร์ม เป็นฟาร์มขนาดกลางจ านวน 4 ฟาร์ม  และฟาร์มขนาดเล็ก 16 ฟาร์ม  ท า
การสัมภาษณ์ระหว่างเดือนมกราคม ถึงเดือนมิถุนายน 2558  วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา  ฟาร์มโคนมของเกษตรกรใน อ.
ป่าพะยอม จ.พัทลุงเป็นฟาร์มขนาดกลางจ านวน 4 ฟาร์ม  และฟาร์มขนาดเล็ก 16 ฟาร์ม  ผลผลิตน้ านมเฉลี่ยของโคนมฟาร์มขนาด
กลาง 13.07กก/ตัว/วัน  ฟาร์มขนาดเล็ก  10.49 กก/ตัว/วัน  ฟาร์มขนาดกลางมีต้นทุนการผลิต 1,202,347.44 บาท/ปี คิดเป็น
สัดส่วนของต้นทุนผันแปรรวมร้อยละ87.20 และต้นทุนคงที่ ร้อยละ12.80  ฟาร์มขนาดเล็กมีต้นทุนการผลิต 885 ,574.50 บาท/ปี มี
สัดส่วนของต้นทุนผันแปรรวม 89.04 และต้นทุนคงที่ ร้อยละ10.96  ฟาร์มขนาดกลาง มีก าไรทางเศรษฐศาสตร์  312,417.06 บาท/ปี 
ก าไรทางบัญชี 455,871.30 บาท/ปี และก าไรจากน้ านมดิบ 598,292.50 บาท/ปี  ส่วนฟาร์มขนาดเล็ก มีก าไรทางเศรษฐศาสตร์ -
119,937.34 บาท/ปี มีก าไรทางบัญชี –27,907.17บาท/ปี และมีก าไรจากน้ านมดิบ 120,619.67 บาท/ปี   
ค าส าคัญ : ต้นทุนและผลตอบ,  ฟาร์มโคนม,  จังหวัดพัทลุง  

 

Abstract 
The objectives of this research were to analyze cost and return of dairy farms in Papayom and identify 

problems of raising dairy cattle in Papayom District.  Data were collected by interviewing 20 dairy farmers (16 
medium holders and 4 small holders) Data were collected during January-June 2015. Descriptive statistics were 
used to analyze data. Results showed that all farmers are members of the Co-operative and also have sold raw 
milk to the Co-operative. Milk production of medium farm was 13.07 kg/head/day greater than that from small 
farms (10.49 kg/head/day).  The  production cost for medium farms was 1,202,347.44 Baht/year in which 87.20 % 
and 12.80 % were variable cost and fixed cost, respectively whereas production cost for small farms was 
885,574.50 Baht/year in which 89.04 % and 10.96 % were variable cost and fixed cost, respectively. Economic 
profit, accounting profit and profit from selling raw milk for medium and small size farms were: 312,417.06, - 
119,937.34; 455,871.30,-27,907.17 and 598,292.50, 120,619.67 Baht/year, respectively.   
Keywords  :   cost and return, dairy farms,  Phatthalung Province 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน adcharatt@gmail.com 
 
1. บทน า 
 การพัฒนาการเลี้ยงโคนมที่เกษตรกรให้ความสนใจเป็นอาชีพหลักในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้นตั้งแต่แผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 6 (พ.ศ. 2530-2534) เมื่อรัฐบาลส่งเสริมการเลี้ยงโคนมอย่างเต็มที่ประกอบกับปริมาณน้ านมดิบที่ผลิตได้ใน
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ประเทศยังมีไม่เพียงพอกับความต้องการ  ปัจจุบันการเลี้ยงโคนมกระจายอยู่ทั่วทุกภาคในประเทศไทยโดยในภาคกลางมีการเลี้ยงมาก
ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 70 ของปริมาณการเลี้ยงโคนมทั่วประเทศ  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ภาคเหนือและภาคใต้  จังหวัดที่เลี้ยงโคน
มมากในภาคใต้คือประจวบคีรีขันธ์  ชุมพร สุราษฎรธานี  และพัทลุง  โดยจังหวัดพัทลุงเป็นจังหวัดที่มีการเลี้ยงโคนมมากเป็นอันดับ
หนึ่งของภาคใต้ [1]  การเลี้ยงโคนมได้เข้ามามีบทบาทและเป็นอาชีพหนึ่งของเกษตรกรในจังหวัดพัทลุงมาตั้งแต่ พ.ศ. 2518 -2520 
เป็นต้นมา  ปี พ.ศ. 2525 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์มอบให้กรมปศุสัตว์ส ารวจข้อมูลเบื้องต้นเพื่อจัดท าโครงการส่งเสริมการเลี้ยงโค
นมจังหวัดพัทลุง  จากข้อมูลการส ารวจด้วยด้านสภาพแวดล้อมของจังหวัดพัทลุงท าให้กรมปศุสัตว์มีความแน่ในว่าจังหวัดพัทลุง
สามารถด าเนินการส่งเสริมการเลี้ยงโคนมได้อย่างแน่นอน  จึงได้จัดท าโครงการส่งเสริมการเลี้ยงโคนมในภาคใต้ตอนล่างจังหวัดพัทลุง
ขึ้น[2] ปี พ.ศ. 2526 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้จัดงบประมาณให้กรมปศุสัตว์เพื่อสร้างโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม  รองรับ
โครงการส่งเสริมการเลี้ยงโคนมในจังหวัดพัทลุง  โรงงานด าเนินการก่อสร้างในปี พ. ศ. 2528  และมีการด าเนินการเปิดโรงงานเมื่อปี 
พ. ศ. 2529 [2]  การเลี้ยงโคนมในจังหวัดพัทลุงจึงมีการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงรูปแบบมาเป็นระยะเวลาหนึ่งจนทุกวันนี้จากรูปแบบ
การเลี้ยงที่เป็นฟาร์มขนาดเล็กจ านวนมาก  ปรับเปลี่ยนเป็นฟาร์มขนาดกลาง  และขนาดใหญ่มากขึ้น  แต่อย่างไรก็ตามมีเกษตรกร
หลายรายได้ยุติการเลี้ยงและหันไปประกอบอาชีพเกษตรกรรมอย่างอื่นแทน  ท าให้ภาพรวมของปริมาณน้ านมที่จะน าเข้าผลิตใน
โรงงานแปรรูปน้ านมดิบยังคงไม่เพียงพอ  ดังนั้นการศึกษาต้นทุนในการผลิตน้ านมดิบในฟาร์มเกษตรกรอ. ป่าพะยอม จ. พัทลุงในครั้ง
นี้  สามารถน าไปใช้ในการพิจารณาถึงประสทิธิภาพในการผลติในฟาร์ม  ให้เกิดการพัฒนาการเลี้ยง  รูปแบบและวิธีการจัดการในฟารม์  
เพื่อน าไปใช้เป็นแนวทางการพัฒนาให้อาชีพการเลี้ยงโคนมในจังหวัดพัทลุงเป็นอาชีพท่ียั่งยืน  สามารถพึ่งตนเองได้  ตลอดจนผู้ที่สนใจ
หรือเกษตรกรรายใหม่สามารถใช้เป็นข้อมูลเพื่อประกอบการตัดสินใจประกอบอาชีพการเลี้ยงโคนมได้ 

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  ฟาร์มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมใน อ. ป่าพะยอม จ. พัทลุง รวมทั้งหมดจ านวน 20 ฟาร์ม แบ่ง
ขนาดฟาร์มโคนม 3 ขนาด ดังนี้ 1) “ฟาร์มขนาดเล็ก” หมายถึง ฟาร์มที่มีจ านวน แม่โคไม่เกิน 20 ตัว 2) “ฟาร์มขนาดกลาง” หมายถึง 
ฟาร์มที่มีจ านวนแม่โคอยู่ระหว่าง 21-100 ตัว และ 3) “ฟาร์มขนาดใหญ่” หมายถึง ฟาร์มที่มีจ านวนแม่โค เกินกว่า 100 ตัว [3]  
 การเก็บรวบรวมข้อมูล  สัมภาษณ์เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมใน อ. ป่าพะยอม จ. พัทลุง ด้วยวิธีการส ามะโน(census) ระหว่าง 
เดือน มกราคม ถึงเดือน ธันวาคม 2558  ปัญหาอุปสรรค เป็นการถามความคิดเห็นแต่ละปัญหาและอุปสรรคแต่ละรายการมีผลกระทบ
ต่อฟาร์มของเกษตรกรระดับใดซึ่งปัญหาที่ได้ มาจากการพูดคุยสอบถามเกษตรกร  
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ต้นทุนทางเศรษฐศาสตร์ (Economic costs) ประกอบไปด้วยค่าใช้จ่ายที่เป็นเงินสด (Cash costs) และค่าใช้จ่ายที่ไม่
เป็นเงินสด (Non-cash costs) หรือต้นทุนค่าเสียโอกาส (Opportunity costs) เช่น ต้นทุนแรงงานที่ไม่ใช่เงินสด ต้นทุนค่าเสียโอกาส
ที่ดินของตนเอง (Opportunity cost of land) และต้นทุนค่าเสียโอกาสของเงินทุน (Opportunity cost of capital) ค่าฟางใช้ราคา
ขายในพ้ืนท่ี ก้อนละ 35 บาท นมผงซื้อจากสหกรณ์โคนมพัทลุง กิโลกรัมละ 72 บาท 

ต้นทุนคงที่ (Total fixed costs) ได้แก่ ค่าเช่าที่ดิน  ค่าเสื่อมราคาทรัพย์สิน  การศึกษาครั้งนี้ประกอบไปด้วยทรัพย์สินที่ใช้
ในการผลิตนม ได้แก่โรงเรือนพร้อมซองรีด ค่าเครื่องรีดนม ถังส่งนมทรัพย์สินที่ใช้ทั่วไปได้แก่ รถยนต์ รถจักรยานยนต์ รถเข็น เครื่องตัด
หญ้า เครื่องช่ัง รั้วทุ่งหญ้า เครื่องสูบน้ า แหล่งน้ า โรงเก็บและผสมอาหาร คอก รถไถ โรงฟาง เครื่องย่อย เครื่องพ่นยา ต้นทุน ผันแปร 
(Total variable costs) ได้แก่ ค่าแรงงาน ค่าอาหารโคนมได้แก่ อาหารข้น แร่ธาตุ ฟาง หญ้าสด ค่ายา ค่าวัสดุอุปกรณ์ และค่าน้ า ค่า
ไฟฟ้า ค่าน้ ามัน 

ผลตอบแทนทางเศรษฐศาสตร์จากการผลิตน้ านมดิบ ประกอบไปด้วย ผลตอบแทนที่เป็นเงินสด ได้แก่ รายได้จากการขาย
น้ านมดิบและผลพลอยได้ ได้แก่ มูลโค โคเพศผู้ แม่โคคัดขาย ในการพิจารณาต้นทุนและ  ผลตอบแทนนั้นจะค านวณทั้งในรูปแบบ
ต้นทุนและผลตอบแทนเฉลี่ย/ปี/ฟาร์ม และต้นทุนและ ผลตอบแทนเฉลี่ย/กิโลกรัมของนม  
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วิธีการวิเคราะห์เชิงปริมาณ (Quantitative Analysis)  
ต้นทุนคงที่รวม Total Fixed Costs (TFC) ประกอบด้วย ค่าเสื่อมราคาของเครื่องมืออุปกรณ์การเกษตร ค่าภาษีที่ดิน และ

ค่าเสียโอกาสที่ดิน ในกรณีที่เป็นที่ดินของเกษตรกรเองประเมินตามอัตราค่าเช่าพื้นที่ในท้องถิ่นนั้นตามระยะเวลาที่ใช้ในการผลิต ค่า
สัจจะ  ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน โดยต้นทุนคงที่รวมสามารถแสดงได้ในรูปของต้นทุนคงที่เฉลี่ย (Average Fixed Cost (AFC) ดังสมการ
ที ่1 
 ต้นทุนคงที่เฉลี่ย(AFC) = ต้นทุนคงที่รวม (TFC)  
               ปริมาณการผลิต(Q)  

โดยที่ต้นทุนคงที่รวมคือมูลค่าเงินลงทุนมีหน่วยเป็นบาท ต่อปริมาณการผลิตคือน้ านมดิบมีหน่วยเป็นลิตร ในขณะที่ค่าเสื่อม
ราคาของเครื่องมืออุปกรณ์การเกษตร สามารถค านวณค่าเสื่อมราคาแบบเส้นตรง (Straight Line Method) แสดงได้ดังสมการที่ 2 
 สมการที ่2  
    D = V - S  
              L  
 โดยที ่  D = ค่าเสื่อมราคา (บาทต่อป)ี  
  V = มูลค่าของปัจจัยทุนแรกซื้อ (บาท)  
  S = มูลค่าซาก (บาท)  

 L = อายุการใช้งาน (ปี) 
 ต้นทุนผันแปรรวม Total Variable Costs (TVC) ประกอบด้วย ค่าอาหาร ค่าแรงงานท่ีใช้ในกิจกรรมตั้งแต่การดูแลทั่วไป
จนถึงรีดนมเสร็จ ค่าวัสดุการเกษตร ค่าน้ ามันเชื้อเพลิง และค่าใช้จ่ายอื่นๆ เช่นค่าซ่อมแซมเครื่องมืออุปกรณ์การเกษตร  โดยต้นทุนผัน
แปรรวมสามารถแสดงได้ในรูปของต้นทุนผันแปรเฉลี่ย (Average Variable Cost (AVC) ดังสมการที่ 3 ต้นทุนผันแปรรวมคือมูลค่าเงิน
ลงทุนมีหน่วยเป็นบาท ต่อปริมาณการผลิตคือน้ านมดิบมีหน่วยเป็นลิตร 
 ต้นทุนผันแปรเฉลี่ย(AVC) = ต้นทุนผันแปรรวม (TVC)  
         ปริมาณการผลิต(Q) 
 (3) ต้นทุนรวม Total Costs (TC) เป็นต้นทุนท้ังสิ้นท่ีเกิดจากการผลิต ประกอบด้วย ต้นทุนคงที่รวมและต้นทุนผันแปรรวม 
ซึ่งค านวณได้ดังสมการที่ 4  
 ต้นทุนรวม = ต้นทุนคงที่รวม + ต้นทุนผันแปรรวม  
    TC = TFC + TVC  
 โดยต้นทุนรวมสามารถแสดงได้ในรูปต้นทุนรวมเฉลี่ย Average Total Cost (ATC) คือต้นทุนรวมเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วย        
ซึ่งค านวณได้โดยใช้ต้นทุนรวมหารด้วยปริมาณการผลิต หรือเท่ากับต้นทุนคงที่เฉลี่ยบวกต้นทุนผันแปรเฉลี่ย ดังสมการที่ 5 และสมการ
ที ่6  
 สมการที ่5 ต้นทุนรวมเฉลี่ย(ATC) = ต้นทุนรวม (TC)  

             ปริมาณการผลิต(Q) 
สมการที ่6 ต้นทุนรวม เฉลี่ย(ATC)= ต้นทุนคงที่เฉลี่ย(AFC) + ต้นทุนผันแปรเฉลี่ย(AVC) 

 รายได้ทั้งหมด ค านวณจากผลบวกของ น้ านมดิบ มูลโค โคเพศผู้ แม่โคคัดขาย ที่เกษตรกรได้รับ  สามารถแสดงได้ดัง     
สมการที่ 7  
   TR = น้ านมดิบ+มูลโค+เพศผู้+แม่โคคัดขาย 
 โดยที ่ TR = รายได้ทั้งหมด (บาทต่อฟาร์ม)   
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 (5) ก าไรสุทธิ ค านวณจากรายได้ทั้งหมดที่เกษตรกรได้รับ ลบด้วยต้นทุนท้ังหมด สามารถแสดงได้ดังสมการที่ 9  
   NP = TR – TC  
 โดยที ่  NP = ก าไรสุทธิ (บาทต่อฟาร์ม)  
  TR = รายได้ทั้งหมด (บาทต่อฟารม์)  

 TC = ต้นทุนท้ังหมด (บาทต่อฟาร์ม) 
 
3. ผลการวิจัย 

การจัดการฟาร์มของเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม อ. ป่าพะยอม  จ. พัทลุงพบว่าพันธุ์โคนมพบว่าส่วนใหญ่เป็นลูกผสมพันธุ์
โฮลสไตน์ฟรีเชียน ขนาดฟาร์มโคนมเป็นฟาร์มขนาดเล็กจ านวน 16 ฟาร์มคิดเป็นร้อยละ 80  มีจ านวนแม่โคนม 6-19 ตัว  (เฉลี่ย 
14.06 ตัว) ปริมาณน้ านมเฉลี่ยต่อตัวต่อวัน มีค่า 10.49 กก./ตัว/วัน  ฟาร์มขนาดกลางจ านวน 4 ฟาร์มคิดเป็นร้อยละ 20  จ านวนแม่
โคนม 22-43 ตัว  (เฉลี่ย 29.75ตัว)  ปริมาณน้ านมเฉลี่ยต่อตัวต่อวันมีค่า 13.07 กก./ตัว/วัน 
ต้นทุนของฟาร์มโคนมเกษตรกรอ. ป่าพะยอม จ.พัทลุง   

ต้นทุนของฟาร์มโคนม 2 ชนิด ได้แก่ ต้นทุนผันแปร และต้นทุนคงที่ ในระยะเวลา 1 ปี (ตารางที่ 1) 
 ต้นทุนทางบัญชีของฟาร์มโคนมขนาดเล็กมีต้นทุนเฉลี่ยเท่ากับ 793,517.33 บาท/ปี โดยมีต้นทุนเศรษฐศาสตร์ เฉลี่ยเท่ากับ 
885,547.50 บาท/ฟาร์ม/ปี ต้นทุนผันแปรรวม 788,470.30 บาท คิดเป็นร้อยละ 89.04  และต้นทุนคงที่รวม 97,077.20 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 10.96 บาท  ต้นทุนผันแปรส่วนใหญ่เป็นต้นทุนค่าอาหารได้แก่ นมผงเลี้ยงลูกโค  อาหารข้น แร่ธาตุ  ฟางและหญ้า คิดเป็นร้อย
ละ 47.39 ต้นทุนค่าแรงคิดเป็นร้อยละ26.80  ต้นทุนค่าซ่อมบ ารุงคิดเป็นร้อยละ 4.19 ต้นทุนค่าน้ า  ไฟฟ้า และน้ ามันเช้ือเพลิงคิดเป็น
ร้อยละ 4.76  ต้นทุนคงที่ส่วนใหญ่เป็นค่าเสื่อมร้อยละ 9.08   
 ต้นทุนทางบัญชีของฟาร์มโคนมขนาดกลางมีต้นทุนเฉลี่ยเท่ากับ1,058,893.20  บาท/ปี โดยมีต้นทุนเศรษฐศาสตร์ 
1,202,347.44 บาท/ฟาร์ม/ปี ต้นทุนผันแปรรวม 1,048,489.63 บาท คิดเป็นร้อยละ 87.20  และต้นทุนคงที่รวม 153,857.82 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 12.80 บาท  ต้นทุนผันแปรส่วนใหญ่เป็นต้นทุนค่าอาหารได้แก่ นมผงเลี้ยงลูกโค  อาหารข้น แร่ธาตุ  ฟางและหญ้า คิด
เป็นร้อยละ48.95  ต้นทุนค่าแรงคิดเป็นร้อยละ26.80  ต้นทุนค่าซ่อมบ ารุงคิดเป็นร้อยละ 6.88 ต้นทุนค่าน้ า  ไฟฟ้า และน้ ามันเช้ือเพลิง
คิดเป็นร้อยละ 2.98  ต้นทุนคงที่ส่วนใหญ่เป็นค่าเสื่อมร้อยละ 10.96 ฟาร์มโคนมขนาดกลางพบว่าไม่มีการใช้ต้นทุนค่าเช่าที่ดิน 

ค่าสัจจะเป็นต้นทุนคงที่ฟาร์มขนาดกลางและฟาร์มขนาดเล็กมีต้นทุน 540 บาท  ต้นทุนรวมทางเศรษฐศาสตร์ของฟาร์มโค
นมขนาดเล็กมีโครงสร้างต้นทุนคล้ายคลึงกับฟาร์มโคนมขนาดกลางแต่มีมูลค่าต่ ากว่า 
ผลตอบแทนทางการเงินของฟาร์มโคนมเกษตรกรอ.ป่าพะยอม จ. พัทลุง 

ผลตอบแทนในการท าฟาร์มโคนมมี 4 กลุ่มด้วยกันคือ  รายได้จาการขายน้ านมดิบ  มูลโค  ลูกโคเพศผู้  แม่โคคัดขาย  ดัง
แสดงในตารางที่ 2 

รายได้จากการขายน้ านมดิบเป็นรายได้ที่เกษตรกรได้รับทุกวันจาการรีดนมและจ าหน่ายน้ านมโคแก่สหกรณ์โคนมพัทลุง 
ราคาน้ านมดิบ ราคา 18 บาท/กก.  รายได้จากการขายน้ านมดิบเป็นรายได้หลักของฟาร์มโคนมขนาดกลางและขนาดเล็ก  ฟาร์มขนาด
กลางมีผลตอบแทนจากการขายน้ านมดิบคิดเป็นร้อยละ 89.60  ฟาร์มขนาดเล็กมีรายได้จากการขายน้ านมดิบคิดเป็นร้อยละ 87.89   

ผลตอบแทนรวมต่อปีของฟาร์มโคนมขนาดกลางพบว่ามีต้นทุนเฉลี่ยเท่ากับ1,514,764.50  บาท/ปี โดยมีก าไร
เศรษฐศาสตร์ 312,417.06 บาท/ฟาร์ม/ปี ก าไรทางบัญชี 455,871.30 บาท/ปี  ก าไรจากการจ าหน่ายน้ านมดิบของฟาร์มขนาดกลาง
คิดเป็น 298,295.05 บาท  และในฟาร์มโคนมขนาดเล็กมีต้นทุนเฉลี่ยเท่ากับ 765,610.16  บาท/ปี โดยมีก าไรเศรษฐศาสตร์ –
119,937.39 บาท/ฟาร์ม/ปี ก าไรทางบัญชี -27,907.17 บาท/ปี  ก าไรจากการจ าหน่ายน้ านมดิบของฟาร์มขนาดกลางคิดเป็น 
120,619.67 บาท 
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รายได้เสริมในการท าฟาร์มโคนมของเกษตรกรได้แก่รายได้จากการขายมูลโค  แม่โคคัดขาย  และลูกโคเพศผู้  โดยรายได้
จากการขายมูลโคเป็นรายได้จาการที่เกษตรกรจ าหน่ายมูลโคในฟาร์มที่เกิดจากการกวาด  และตาก  จ าหน่ายราคากระสอบละ 35 
บาท  การจ าหน่ายมูลโคจ าเป็นต้องมีการตาก  และมีแรงงานในฟาร์มเพียงพอ  ฟาร์มขนาดเล็กบางฟาร์มไม่จ าหน่ายมูลโคแต่ให้มูลโค
แก่แรงงานท่ีจ้างในฟาร์มเป็นสวัสดิ์การในการท างาน  และการจ าหน่ายมูลโคมีข้อจ ากัดของฤดูกาล  ในช่วงฤดูฝนไม่สามารถที่จะตาก
มูลโคได้ 

เมื่อพิจารณาต้นทุนและผลตอบแทนทางเศรษฐศาสตร์เฉลี่ย/กิโลกรัมของน้ านมดิบพบว่าฟาร์มโคนมขนาดกลางมีต้นทุน
การผลิต 20 บาท/กิโลกรัม และฟาร์มโคนมขนาดเล็กมีต้นทุนการผลิตน้ านม 21 บาท/กิโลกรัม  แสดงว่าฟาร์มโคนมขนาดกลางมี
ประสิทธิภาพการผลิตน้ านมดิบดีกว่าฟาร์มขนาดเล็ก  อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาราคาในการรับซื้อน้ านมดิบในปีที่ท าการศึกษาพบว่า
ยังพบว่ามีราคารับซื้อที่ 18 บาท/กิโลกรัม 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

การศึกษาข้อมูลพื้นฐานการด าเนินกิจการ ต้นทุนและผลตอบแทนต่อฟาร์มต่อปีจากการด าเนินงานโดยการสัมภาษณ์ 
พบว่า ต้นทุนรวมทางเศรษฐศาสตร์ของฟาร์มโคนมขนาดกลางเฉลี่ยเท่ากับ 1,202,347.44 บาท/ฟาร์ม/ปี ซึ่งร้อยละ 87.20 เป็นต้นทุน
ผันแปร และอีกร้อยละ 12.80 เป็นต้นทุนคงที่ โดยต้นทุนผันแปรส่วนใหญ่เป็นต้นทุนค่าอาหารได้แก่ อาหารข้น ฟางและหญ้า 
(47.67%) รองลงมา คือ ค่าแรงงาน (26.80%) ส าหรับต้นทุนคงที่ส่วนใหญ่เป็นค่าเสื่อม (10.96%)  

ผลตอบแทนของฟาร์มโคนมขนาดกลางเฉลี่ยเท่ากับ 1,514,764.50 บาท/ฟาร์ม/ปี ซึ่งร้อยละ 89.60 เป็นรายได้จากการ
ขายน้ านมดิบ ต้นทุนรวมทางเศรษฐศาสตร์ของฟาร์มโคนมขนาดเล็กมีโครงสร้างต้นทุนคล้ายคลึงกับฟาร์มโคนมขนาดกลางแต่มีมูลค่า
ต่ ากว่า ต้นทุนรวมทางเศรษฐศาสตร์ของฟาร์มโคนมขนาดเล็กมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 885,547.50 บาท/ฟาร์ม/ปี ซึ่งร้อยละ 89.04 เป็น
ต้นทุนผันแปร และอีกร้อยละ 10.96 เป็นต้นทุนคงที่ ซึ่งมีจ านวนโคนมและทรัพย์สินฟาร์มน้อยกว่า ส าหรับต้นทุนผันแปรส่วนใหญ่เป็น
ต้นทุนค่าอาหารได้แก่ อาหารข้น ฟางและหญ้า (55.52%) รองลงมา คือ ค่าแรงงาน (20.68%) และ ส าหรับต้นทุนคงที่ส่วนใหญ่เป็นค่า
เสื่อม (9.08%) ส าหรับผลตอบแทนของฟาร์มโคนมขนาดเล็กเฉลี่ยเท่ากับ 885,547.50 บาท/ฟาร์ม/ปี ซึ่งร้อยละ 87.89 เป็นรายได้
จากการขายน้ านมดิบ   

[4] กัลยา  บุญญานุวัตร อุดมศรี  อินทรโชติ และนฤมล  อินตรา. (2539) ได้ศึกษาการลงทุนในธุรกิจอุตสาหกรรมฟาร์มโค
นม ในระบบจัดการด้านการผลิต การจัดการด้านการตลาด การจัดการด้านการเงินและผลตอบแทนจากการลงทุนฟาร์มโคนมสมาชิก
สหกรณ์โคนมมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี พบว่าระบบการจัดการด้านการผลิตมี โค 31-40 ตัวในแต่ละฟาร์ม ผู้ประกอบการมีโครีด
มากกว่าโคชนิดอื่นๆ ซึ่งต้องใช้เครื่องรีดนมท าการรีดนมมีวิธีการ เลี้ยงแบบผสมคือยืนโรงและปล่อยแปลงหญ้า และแต่ละฟาร์มมีสูตร
อาหารที่ไม่เหมือนกันเพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต การวิเคราะห์ข้อมูลทางการเงินพบว่างวดระยะเวลาได้ทุนคืนในการท าธุรกิจเลี้ยง
โคนมสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลา 2 ปี10 เดือน 3 วัน ซึ่งนับว่าเร็วมากแต่ต้องขึ้นอยู่กับระบบการจัดการของผู้ประกอบการแต่ละ
ฟาร์ม  อัตราผลตอบแทนของโครงการมีค่าเท่ากับ 24.19% สามารถสรุปได้ว่าเป็นธุรกิจที่น่าลงทุน 
 [5] กรรณิกา  ใจประเทือง (2553) ศึกษาวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินในการท าฟาร์มโคนมของสมาชิก
สหกรณ์โคนมการเกษตรไชยปราการ จ ากัด อ าเภอไชยปราการ จังหวัดเชียงใหม่ โดยการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงิน
ได้ศึกษาฟาร์มขนาดเล็ก(โคนมไม่เกิน 20 ตัว) ฟาร์มโคนมขนาดกลาง(โคนมอยู่ระหว่าง 21-100 ตัว ) จากการใช้อัตราคิดลดที่ 6.53 % 
ในระยะเวลา 10 ปี ฟาร์มขนาดเล็กมีมูลค่าปัจจุบันสุทธิ 637 ,834.76 บาท อัตราส่วนผลตอบแทนภายในโครงการ 20.4% และ
อัตราส่วนผลตอบแทนต่อต้นทุน 1.09 ดัชนีช้ีวัดเหล่านี้แสดงว่าโครงการนี้มีความคุ้มค่าในการลงทุน ขณะที่ฟาร์มขนาดกลางมีค่า
ปัจจุบันสุทธิ 4,615,832.47 บาท อัตราส่วนผลตอบแทนภายในโครงการ 59.04 % และค่าอัตราส่วนผลตอบแทนต่อต้นทุน 1.50  

[6] สุวิชา  โกมลทัต  (2543 ) ศึกษาการวิเคราะห์ฟังก์ชันการผลิต ผลตอบแทนต่อขนาดและจุดคุ้มทุนการผลิตน้ านมดิบ : 
กรณีศึกษาอ าเภอเมืองขอนแก่น พบว่า เกษตรกรส่วนใหญ่เลี้ยงโคนมเป็นอาชีพหลัก ฟาร์มโคนมร้อยละ 45 เป็นฟาร์มขนาดใหญ่ และ
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มีประสบการณ์ในการเลี้ยงโคนมมากกว่า 10 ปีขึ้นไป ลักษณะการเลี้ยงโคนมของทุกฟาร์ม เป็นแบบปล่อยแปลงโดยใช้พื้นที่ท าแปลง
หญ้าเฉลี่ย 11 14 และ 17 ไร่ หากไม่รวมค่าจ้างแรงงานของสมาชิกในครอบครัวที่ร่วมกันท าฟาร์ม พบว่า ฟาร์มโคนมขนาดเล็กจะต้อง
ผลิตน้ านมดิบ ให้ได้วันละ 20.90 กิโลกรัม ฟาร์มโคนมขนาดกลางและขนาดใหญ่จะต้องผลิตน้ านมดิบให้ได้วันละ 25.6 และ 42.29 
กิโลกรัมตามล าดับ จึงจะถึงจุดคุ้มทุน ส่วนด้านการวิเคราะห์ราคาคุ้มทุนนั้น พบว่า ถ้ารวมค่าแรงของสมาชิกในครอบครัวที่ช่วยกันท า
ฟาร์มแล้ว ฟาร์มขนาดเล็ก จะมีราคาคุ้มทุนอยู่ที่ 11.46 บาท/กิโลกรัม ในขณะที่ราคารับซื้อน้ านมดิบเฉลี่ยกิโลกรัมละ 11.27 บาท 
ส่วนฟาร์มขนาดกลางและขนาดใหญ่ จะมีราคาคุ้มทุนที่ 8.98 และ 7.64 บาท/กิโลกรัม ตามล าดับ แต่ถ้าไม่รวมค่าจ้างแรงงานของ
สมาชิกในครอบครัวที่รวมกันท างานในฟาร์ม พบว่าราคาคุ้มทุนของฟาร์มขนาดเล็กอยู่ที่ 7.00 บาท/กิโลกรัม ส่วนฟาร์มขนาดกลางและ
ขนาดใหญ่ จะมีราคาคุ้มทุนท่ีกิโลกรัมละ 5.86 และ 5.98 บาทต่อกิโลกรัมตามล าดับ 

ดังนั้นจะเห็นว่าแนวโน้มการเลี้ยงโคนมของเกษตรกรในฟาร์มขนาดเล็กในพ้ืนท่ีหากมีการคิดผลตอบแทนทางเศรษฐศาสตร์
และทางบัญชีมีค่าเป็นลบ  หากเกษตรกรไม่สามารถเพิ่มจ านวนแม่โครีดนมให้เป็นฟาร์มขนาดกลางได้  รูปแบบการผลิตอาจต้องมีการ
ปรับปรุงในฟาร์มขนาดคือการสร้างมูลค่าผลตอบแทนรวม  ลดต้นทุนในการประกอบการรามถึงการพิจารณาหลักการด้านการบริหาร
จัดการเช่นก าหนดสัดส่วนแม่โคนมทดแทนและแม่โครีดนมในแต่ละฟาร์มอย่างเหมาะสม วิธีการให้อาหารและการลดต้นทุนอื่น ๆ 
เพื่อให้อาชีพการเลี้ยงโคนมในจังหวัดพัทลุงเป็นอาชีพท่ียั่งยืนต่อไป 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบพระคุณสหกรณ์โคนมพัทลุง  นายวิเชียร  หนูวาส  ประธานสหกรณ์โคนมพัทลุงนายประยูร  ทองวัตร    และแกนน า
เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม และสมาชิกสหกรณ์โคนมพัทลุง อ. ป่าพะยอม จ. พัทลุง  

 
ตารางที่ 1  ต้นทุนการท าฟาร์มโคนมของเกษตรกร อ. ป่าพะยอม  จ.พัทลุง ในระยะ 1 ป ีพ.ศ. 2558 

 ฟาร์มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม อ. ป่าพะยอม จ. พัทลุง 
 ขนาดเล็ก 

N=16 
ร้อยละ ขนาดกลาง 

N=4 
ร้อยละ 

ต้นทุนทางบัญช ี 793,517.33  1,058,893.20  
ต้นทุนทางเศรษฐศาสตร ์ 885,547.50 100 1,202,347.44 100 
ต้นทุนผันแปรรวม 788,470.30 89.04 1,048,489.63 87.20 
ต้นทุนคงที่รวม 97,077.20 10.96 153,857.82 12.80 
ต้นทุนผันแปรรวม     
  ค่าอาหารโค 506,882.25 57.24 588,605.88 48.95 
      นมผงเลี้ยงลูกโค  11,917.50 1.35 12,387.50 1.03 
      อาหารข้น  419,662.63 47.39 468,460.00 38.96 
      แร่ธาตุ  3,296.88 0.37 3,070.00 0.26 
      ฟาง  70,906.25 8.01 103,425.00 8.60 
      ค่าหญ้าสด  1,099.00 0.12 1,263.38 0.11 
  ค่าน้ า/ค่าไฟ/ค่าน้ ามัน 42,164.38 4.76 35,780.00 2.98 
  ค่าซ่อมบ ารุง 37,089.38 4.19 82,675.00 6.88 
  ค่ายา 13,271.25 1.50 10,365.00 0.86 
  ค่าวัสด ุ 5,975.63 0.67 8,860.00 0.74 
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ต้นทุนคงที่รวม     
  ค่าเสื่อม 80,454.20 9.08 131,683.90 10.96 
  ค่าเสียโอกาสที่ดิน* 10,625.00 1.20 16,000.00 1.33 
  ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน** 3,967.59 0.45 5294.47 0.44 
  ค่าภาษีที่ดิน 115.41 0.01 339.45 0.03 
  ค่าเช่าท่ีดิน 1,375.00 0.16 00.00 0 
  ค่าสัจจะ 540 0.06 540 0.04 

หมายเหตุ *ค่าเสียโอกาสที่ดิน = จ านวนที่ดินเลี้ยงโคxกับค่าเช่าที่ดินในพื้นที่  ***ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน = ต้นทุนใช้จ่ายที่เป็นเงินสด
ทั้งหมด x กับอัตราดอกเบี้ยเงินฝากท้องตลาด 
 
ตารางที่ 2  ผลตอบแทนการท าฟาร์มโคนมเกษตรกร อ. ป่าพะยอม จ.พัทลุง ปี พ. ศ.2558 

 ฟาร์มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม อ. ป่าพะยอม จ. พัทลุง 

 ขนาดเล็ก 
N=16 

ร้อยละ ขนาดกลาง 
N=4 

ร้อยละ 

ผลตอบแทนรวมต่อปี 765,610.16 100 1,514,764.50 100 
      น้ านมดิบ* 672,897.66 87.89 1,357,188.25 89.60 
      มูลโค 25,643.75 3.35 78,576.25 5.19 
      แม่โคคัดขาย 61,250.00 8.00 72,250.00 4.77 
      ลูกโคเพศผู ้ 5,818.75 0.76 6,750.00 0.44 

ก าไรทางเศรษฐศาสตร ์ -119,937.34 - 312,417.06 - 
ก าไรทางบัญช ี -27,907.17  - 455,871.30 - 
ก าไรจากน้ านมดิบ** 120,619.67 - 298,295.05 - 

หมายเหตุ *ราคาน้ านมดิบตามประกาศสหกรณโ์คนมพัทลุง พ.ศ. 2558 ราคา 18 บาท/กก. 
                 **ก าไรจากน้ านมดบิ เท่ากับ รายได้จากน้ านมดิบ-ต้นทุนทางบัญช ี
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สภาพการจัดการในสนามไกช่นทีไ่ด้รับใบอนุญาต ลักษณะความหลากหลายทางชีวภาพ  
และรายได้จากการเลี้ยงไก่ชน ในจังหวัดพัทลุง 

The Management of Cockfighting Government Licensed Stadium, Characteristics, Biodiversity and Income 
from Fighting Cock Business in Phatthalung Province of Thailand 

 

กฤษฎา จนัทร์เพ็ญ  สุชาติ พรหมสุข  และอัจฉรัตน์  สุวรรณภักดี* 
1 ภาควิชาสัตวศาสตร์  คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน  มหาวิทยาลัยทักษิณ จังหวัดพัทลุง 

 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา สภาพการจัดการในสนามไก่ชนท่ีได้รับใบอนุญาต ลักษณะ ความหลากหลายทางชีวภาพ 
และรายได้จากการเลี้ยงไก่ชน โดยการเก็บข้อมูลจะแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เก็บข้อมูลจากสนามชนไก่ทั้ง 3 สนาม ได้แก่ สนาม
ชนไก่ศาลาต าเสา สนามชนไก่ศรีบรรพต และสนามชนไก่ศรีนครินทร์  ส่วนท่ี 2 จะเก็บข้อมูลจากแบบสอบถามจากเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่
ชน10 ราย ซึ่งเลี้ยงไก่ชนอายุ 6 เดือนขึ้นไป ท่ีมีการเลี้ยงไก่ชนมากกว่ารายๆ ละ 10 ตัว จากการศึกษาพบว่าสนามชนไก่ศาลาต าเสามี
การชนไก่ เฉลี่ยครั้งละ 25.5 คู่  สนามชนไก่ศรีบรรพต เฉลี่ยครั้งละ 31 คู่ สนามชนไก่ศรีนครินทร์มีไก่ท่ีน ามาชน เฉลี่ยครั้งละ 45 คู่  สี
ขนไก่ชนท่ีพบจ าแนกได้ 10 กลุ่มคือ  ไก่เหลือง/ทองอ่อน  ไก่เขียว  ไก่ชี/ไก่ด่าง  ไก่แดง ไก่พิราบ/น้ าทิ ไก่ประดู่  ไก่ลาย  ไก่เคี่ยม  ไก่
กด  และไก่เข็ม สีไก่ชนที่พบมากที่สุดคือ สีชี/ด่าง 22.9%  น้ าหนักไก่ชนจากสนามชนไก่ พบว่า สนามชนไก่ศาลาต าเสา ไก่ชนที่
เกษตรกรน ามาชน มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.68 – 3.7 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.25 กิโลกรัม สนามชนไก่ศรีบรรพต ไก่ชนที่เกษตรกรน ามาชน 
มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.8 – 3.6 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 กิโลกรัม สนามชนไก่ศรีนครินทร์ ที่เกษตรกรน ามาชน มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.7 – 
4.2 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 และจากการส ารวจจากฟาร์มเกษตรกรไก่ชนมีน้ าหนักตั้งแต่ 2.7 – 4 กิโลกรัม มีน้ าหนักเฉลี่ย 3.33 
กิโลกรัม น้ าหนักที่ผู้เลี้ยงพึงพอใจอยู่ในช่วง 3 - 4 กิโลกรัม  รายได้จากการเลี้ยงไก่ชน คือรายได้จากการชนไก่ 3,000-50,000 บาท/
ครั้ง  รายได้จากการขายไก่ชนท่ีพร้อมชน 1,500-20,000 บาท/ตัว และรายได้จากการขายไก่พ้ืนเมืองเพื่อประกอบอาหาร  70-75 บาท 
ค าส าคัญ :  สถานท่ีชนไก,่ ลักษณะความหลากหลายทางชีวภาพ, รายได,้  ไก่ชน 

 

Abstract 
 The objectives of this research are 1) to study the management status in cockfighting 
Government Licensed Stadiums 2) to examine the fighting cock  biodiversity 3) to observe the value added 
process of cock fighting businesses in Phatthalung Province of Thailand. The sample group were collected in 2 
parts, i) information form cockfighting Government Licensed Stadiums namely Sala Tum Soa, Si Banphoti and 
Srinakarin cockfighting stadiums ii) the distribution of questionnaire to 10 cock raisers who raised more than 10 
birds with 6 months or older.  The average of fighting cocks at Sala Tum Soa cockfighting stadium was 25.5 fights, 
at a time, while there were 31 fights at Si Banphoti cockfighting stadium and 45 fights at Srinakarin cockfighting 
stadiumat a time respectively.  Statistic calculation was applied in percentage indicated that the color diversity 
were categorized into 10 groups namely;  Kai-Leuang/Thong on,  Kai Kheaw, Kai She/Kai Dhang, Kai Daeng,  Kai 
Phirap/Nam-Thi, Kai Phra-Duu, Kai Lai, Kai Keium, Kai Kot and Kai Khem.  The most common color was  Kai 
She/Kai Dhang at 22.9 %.  The body weight of fighting cock at respective stadium, Sala Tum Soa cockfighting 
stadium found between 2.68 – 3.70 kilograms and the average of weight was 3.25 kilogram, at Si Banphoti 
cockfighting stadium were 2.80 – 3.60 kilograms and the average was 3.24 kilogram, at Srinakarin cockfighting 
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stadium were 2.70 – 4.20 kilograms and the average was 3.24 kilogram accordingly.  The body weight of fighting 
cock in roster farms found between 2.70 – 4.00 kilograms and the average was 3.33 kilogram.  The body weight 
of fighting cock which the farmer satisfied within range of 3.00 – 4.00 kilograms. Revenue from rearing gamecocks 
consists of  income from chicken collisions between 3,000 to 50,000 Thai Baht/time, sales of fighting cocks (6 
month old) 1,500-20,000 Thai Baht /bird and sales of chicken for cooking (local chicken) 70-75 Thai 
Baht/kilogram.  
Keywords  :  Cockfighting Government Licensed Stadium,  Biodiversity , Income,  Fighting cock 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน adcharatt@gmail.com โทร 0968-814353 
 
1. บทน า 

กีฬา ไก่ชน หรือ ตีไก่ ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในประเทศแถบเอเชีย เช่น ไทย พม่า ลาว เขมร มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ 
และอินโดนีเซีย การชนไก่ ในแถบเอเชียมีประวัติศาสตร์ที่ยาวนาน และเชื่อว่า ไก่ชน มีพัฒนาการมาจาก ไก่ป่า ซึ่งมนุษย์น ามาเลี้ยงไว้
เพื่อเป็นอาหารประจ าบ้าน เมื่อไก่ป่ามาอยู่กับคนนานเข้า ก็ขยายพันธ์ุเพิ่มขึ้นเป็นจ านวนมาก นิสัยประจ าตัวของไก่คือหวงถิ่นที่อยู่ ถ้ามี
ไก่ตัวอ่ืนๆ ข้ามถิน่เข้ามาก็จะออกปกป้องที่อยู่อาศัย หรือเมื่อมีการแย่งผสมพันธ์ุกับตัวเมีย ไก่ตัวผู้ก็จะตีกัน ซึ่งท าให้เกิดการถือหางกัน
ระหว่างเจ้าของไก่[1]  จนถึงยุคปัจจุบัน ไก่ชนเป็นมรดกที่ล้ าค่าของไทยที่สร้างเศรษฐกิจในชนบทได้ การขออนุญาตเปิดการชนไก่ตาม
ระเบียบ กระทรวงมหาดไทยปี พ.ศ. 2552 เจ้าของสนามชนไก่ต้องด าเนินการท าหนังสือขออนุญาตใช้สถานท่ีเป็นรายปี  กับหนังสือ ขอ
อนุญาตให้มีการเลนการพนันชนไก่เป็นรายเดือน และผู้ว่าราชการจังหวัดจะออกหนังสือแต่งตั้งคณะกรรมการตรวจสอบ กลั่นกรอง
สถานที่เล่นการพนันชนไก่  โดยมีนายอ าเภอพื้นที่ที่มีสนามชนไก่เป็นประธาน เพื่อลงตรวจสอบสถานที่ที่ขอ  อนุญาตและเสนอ
ความเห็นพร้อมเอกสารหลักฐานท่ีเกี่ยวข้องรายงานให้ผู้ว่าราชการจงัหวัด ประกอบการพิจารณาอนุมัตติามระเบียบกระทรวงมหาดไทย 
[2]  

ไก่ชนใต้มีลักษณะที่แตกต่างจากภาคอื่นของประเทศไทยจุดที่ท าให้การชนของไก่ใต้มีความแตกต่างไปจากการชนของไก่ใน
ภูมิภาคอื่น คือ การชนไก่ใต้จะยังคงนิยมการชนแบบปล่อยเดือยหรือไม่มีการพันเดือยไก่ เข้าท าร้ายซึ่งกัน  เกมส์การชนไก่ของภาคใต้
จะเป็นการต่อสู้ที่ใช้ระยะเวลาสั้นมาก เพราะการใช้เดือยซึ่งมีความแหลมคมจะสามารถท าให้เกิดบาดแผลฉกรรจ์อย่างรวดเร็ว คู่ชนบาง
คู่อาจใช้เวลาเพียงไม่กี่นาทีของยกแรก  ไก่ใต้จึงไม่จ าเป็นต้องมีชั้นเชิงมากนัก  แต่เป็นไก่ดุ บินเร็ว ตีไว ท าให้ได้เปรียบคู่ต่อสู้แล้ว  

เพื่อท าการคัดเลือกและฝึกซ้อมให้ได้ไก่ชนท่ีเก่ง ต้องอาศัยความรู้ที่มีการพัฒนาในหลาย ๆ ด้าน การน าข้อมูลจากการส ารวจ
ในสนามชนไก่ที่ได้ขออนุญาตทางกฎหมาย ได้แก่ สนามชนไก่ศาลาต าเสา สนามชนไก่ศรีบรรพต สนามชนไก่ศรีนครินทร์ โดยการ
สอบถามข้อมูลจากเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ชนในครั้งนี้ เป็นการศึกษาในไก่ชนใต้ที่เรียกว่าไก่เดือยซึ่งทีความแตกต่างจากไก่ชนในภาคอื่น  ๆ  
โดยใช้วิธีการส ารวจลักษณะภายนอกและความหลากหลายของไก่ชนในด้านการเลี้ยงทางด้านเชิงธุรกิจและการอนุรักษ์  เพื่อน ามาใช้
เป็นข้อมูลสามารถน ามาคัดเลือกลักษณะไก่ชนที่ดีตรงกับความต้องการของท้องถิ่น เพื่อที่จะพัฒนาสายพันธุ์ไก่ชนและสามารถสร้าง
รายได้ให้เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ชนต่อไปได้ 

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
วิธีการด าเนินการ 

ศึกษาข้อมูลสนามแผนผังโครงสร้าง  และองค์ประกอบของสนามชนไก่ที่ได้รับอนุญาตตามกฎหมาย  จ านวน 3 สนาม ได้แก่ 
สนามชนไก่ใน อ. ควนขนุน อ. ศรีบรรพต และ อ. ศรีนครินทร์  จ. พัทลุง ระหว่าง เดือน มกราคม –  เมษายน พ.ศ. 2560  ศึกษา
ข้อมูลเบื้องต้นการจัดโปรแกรมการชนไก่  จ านวนคู่ไก่ชน  และผู้ที่มาเข้าชมในสนาม  โดยแบ่งกลุ่มออกเป็นเจ้าของไก่  และผู้เข้าชม  
ผู้จัดการสนามชนไก่  ก าหนดกลุ่มเจ้าของไก่ชนเพื่อท าการสอบถามโดยใช้แบบสอบถามข้อมูลที่ท าการส ารวจความหลากหลายของไก่
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ชน  โดยส ารวจไก่ชนของเกษตรกร เพศผู้อายุ 6 เดือน ขึ้นไปของเกษตรกรที่เลี้ยงไก่ชนในระดับฟาร์ม  ศึกษาลักษณะของไก่ชน สีขน 
หงอน สีปาก สีแข้ง อายุ และน้ าหนัก  และผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ    

การวิเคราะห์ข้อมูล ข้อมูลที่ได้ท าการรวบรวมและตรวจสอบความเรียบร้อย จะน ามาท าการวิเคราะห์ คว ามถี่ 
(Frequencies) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) ค่าสูงสุด (Maximum) และค่าต่ าสุด (Minimum) 
จากการสังเกตและสอบถามน าข้อมูลมาวิเคราะห์เนื้อหา และสรุปพรรณนา 

 
3. ผลการวิจัย 

การศึกษาในครั้งนี้พบว่าจังหวัดพัทลุงแบ่งการปกครองออกเป็น 10 อ าเภอและ 1 กิ่งอ าเภอมีสนามชนไก่ที่ได้รับใบอนุญาต  
ทั้งหมด 8 สนาม ตั้งอยู่ใน 6 อ าเภอ  อ าเภอท่ีมีสนามชนไก่มากท่ีสุด 2 สนาม ได้แก่ สนามชนไก่ป่าพะยอม และ สนามชนไก่ห้วยน้ าด า 
ตั้งอยู่ใน อ. ป่าพะยอม และสนามชนไก่ศาลาต าเสา สนามชนไก่ทะเลน้อย ตั้งอยู่ใน อ. ควนขนุน และจ านวน 4 อ าเภอมีสนามชนไก่ 1 
สนามได้แก่สนามชนไก่ศรีบรรพต ตั้งอยู่ใน อ. ศรีบรรพต สนามชนไก่ศรีนครินทร์ ตั้งอยู่ใน อ. ศรีนครินทร์  สนามชนไก่เขาชัยสน 
ตั้งอยู่ใน อ. เขาชัยสน  และสนามชนไก่พังกิ่ง  ตั้งอยู่ใน อ. เมืองพัทลุง การศึกษาในครั้งนี้ท าการศึกษาในสนามชนไก่จ านวน 3 สนาม 
ได้แก่สนามชนไก่ศาลาต าเสา สนามชนไก่ศรีบรรพต และสนามชนไก่ศรีนครินทร์   คิดเป็นร้อยละ 37.5 ของสนามชนไก่ที่ได้รับ
ใบอนุญาตในจังหวัดพัทลุง  
ข้อมูลทั่วไปของสนามชนไก่ 

จากการส ารวจสนามชนไก่จ านวน 3 สนาม ระหว่างช่วง 12 กุมภาพันธ์ – 8 เมษายน พ.ศ. 2560 พบว่า สนามชนไก่ศาลา
ต าเสา มีจ านวนไก่ชนที่มาชน เฉลี่ย จ านวน 45 คู่ สนามชนไก่ศรีบรรพต มีจ านวนไก่ที่มาชน เฉลี่ย จ านวน 31 คู่ สนามชนไก่ศรี
นครินทร์ จ านวนไก่ที่มาชน เฉลี่ย จ านวน 25.5 คู่  จากการส ารวจไก่ชนที่มาชน 203 คู่พบว่า มีการวางเดิมพันออกเป็น 9 ระดับคือ 
3,300 4,400 5,500 6,600 7,700 8,800 11,000 16,500 และ 22,000บาท โดยเดิมพันคู่ต่ าสุด คือ 3,300 บาท และสูงสุดที่ 22,000 
บาท (ตารางที่ 1) 
การจัดการทั่วไปในสนามไก่ชน 
 สนามชนไก่ พบว่าทั้ง 3 สนามมีสิ่งก่อสร้างหลักๆ แบ่งได้ 9 ส่วนด้วยกัน คือ สังเวียน ห้องบัตรและวางเดิมพัน ประตูเข้า 
ห้องน้ าไก่ โรงพักไก่ ต่อเดือยและเปรียบไก่ชน ร้านค้า ป้ายประกาศ ที่จอดรถ และร้านขายยา และการวางแผนผังของสนามชนไก่มี
ความแตกต่างของทางเข้าประตู และองค์ประกอบสิ่งก่อสร้าง การวางแผนผังสิ่งก่อสร้างต่าง ๆ ของสนามชนไก่ดังแสดงในรูปที่ 1  
 
ตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของสนามชนไก่ศาลาต าเสา สนามชนไก่ศรีบรรพต และสนามชนไก่ศรีนครินทร์   ระหว่าง เดือนมกราคม –  

เมษายน พ.ศ. 2560 

ล าดับ สนามชนไก ่ ที่อยู่ วันแข่งขนั 
จ านวนไกช่นเฉลี่ย 

(คู่) 
เดิมพัน 

สูงสุด-ต่ าสุด 

1  สนามชนไก่ศาลา
ต าเสา   

ม.16  ต.ชะมวง   
อ.ควนขนุน  จ. พัทลุง 

เปิดแข่งขันทุกวันเสาร์  
 

45 3,000-22,000 

2 สนามชนไก่ศรี
บรรพต 

ม.1  ต.เขาย่า   
อ.ศรีบรรพต 

เปิดแข่งขันทุกวันจันทร์ 31 3,000-11,000 

3 สนามชนไก่ศรี
นครินทร์   

ม.1  ต.ล าสินธ์   
อ.ศรีนครินทร ์

เปิดแข่งขันทุกวันอาทิตย์ 25.5 5,500-22,000 
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กติกาการชนไก่  ในสนามชนไก่ทั้ง 3 สนามมีการเปรียบไก่หรือหาคู่ชนในวันชน โดยเจ้าของไก่จะน าไก่มายังสนามและท า
การพักไก่ไว้ท่ีโรงพักไก่  หลังจากนั้นจะน ามาเคียงเพื่อหาคู่ชน  และจะมีการวางเดิมพันที่จุดลงทะเบียนและมีพนักงานในสนามเป็นผู้
เก็บเดิมพันไว้ แต่ละสนามจะมีพนักงานประมาณไม่น้อยกว่า 10 คน  และการด าเนินการชน 10 คู่แรก จะชนตามป้ายประกาศ และ
หลังจาก 10 คู่แรก ก็จะด าเนินการชนตามล าดบัท่ีเจ้าหน้าที่สนามประกาศ  โดยเริ่มจากคู่เดิมพันมากไปยังคู่เดิมพันน้อย  ข้ันตอนต่างๆ 
จ าแนกได้ ดังนี้คือ ขั้นตอนก่อนการชนไก่  ขั้นตอนในการชนไก่  ขั้นตอนหลังจากการชนไก่    

ขั้นตอนก่อนการชนไก่ 
1. ผู้น าไก่มาชนเมื่อมาถึงสนามชนไก่แล้วจะน าไก่มาพักขังในสุ่มที่โรงพักไก่ 
2. เมื่อเวลา 11.00 น. ผู้ที่น าไก่มาชนก็จะน าไก่มาเคียงเพื่อหาคู่ชน 
3. เมื่อได้คู่ชนท่ีถูกคู่แล้วจะน าไก่มาลงทะเบียนและวางเดิมพัน 
4. จากนั้นก็น าไก่มาต่อเดือย เช็ดน้ า ให้น้ า เพื่อเตรียมพร้อมเข้าชนในสังเวียน 

ขั้นตอนในการชนไก่ 
 การชนไก่ท้ังสองตัวไก่จะถูกต่อเดือยและน ามาตอ่สู้กัน  ไก่จะต่อสู่กัน จนอีกตัวนอนนิ่งไม่สามารถต่อสู้ได้ หรือบางตัวที่ไม่ต่อสู้
วิ่งหนี  จึงตัดสินแพ้ชนะ  โดยทั่วไปใช่เวลา 20 นาที  ใน 1 ยก  แต่การแข่งขันอาจมีการแพ้ชนะก่อน ครบเวลา 1 ยก  หรือใช้ 
เวลา 2 ยก หากเกินจาก 1 ยก 

การจับเวลาในการชนไก่ 
1. มีด้วยกัน 2 ยก 
2. มีขันน้ า 2 ขันในการจับเวลา  

 ขันเล็ก ใช้ในกรณี เดือยหลุด/ขาด ตัดสินเดือย ไก่นับ 

 ขันใหญ่ ยกละ 20 นาที จับต่อสู้ พักยก 20 นาที 
 
 

  
 

แผนผังสนามชนไก่ศาลาต าเสา แผนผังสนามชนไก่ศรีบรรพต แผนผังสนามชนไก่ศรีนครินทร ์

 

 

รูปที่ 1 แสดงแผนผังสนามชนไก ่
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ขั้นตอนหลังจากการชนไก่    
เมื่อชนเสร็จตัวที่ชนะเจ้าของจะสามารถไปรับเงินได้ที่ห้องขายบัตรหรือห้องวางเดิมพัน โดยน าบัตรที่ได้จากการลงทะเบียนมา

ยืนยัน กรรมการ ประกอบไปด้วย 2 คน  กรรมการคนที่ 1 เรียกว่ามือที่ 1 เป็น ผู้ช้ีขาด  กรรมการมือที่ 2 เป็นผู้ช่วย  ถ้าเกิดเหตุ
ฉุกเฉินนายสนามจะเป็นผู้ช้ีขาดในการแข่งขัน  หลังจากการตัดสินในการวางเดิมพัน โดยฝ่ายแพ้ต้องยกให้เจ้าของสนามชนไก่ 10% 
ศึกษาลักษณะของไก่ชน สีขน หงอน สีปาก สีแข้ง อายุ น้ าหนัก  
 จากการศึกษาลักษณะสีไก่ชนในสนามชนไก่ และฟาร์มเลี้ยงไก่ชนพบว่าสีไก่ชนมีทั้งหมด 10 สี  โดยแบ่งกลุ่มสีออกเป็น  กลุ่ม
ไก่เหลือง/ทองอ่อน กลุ่มไก่เขียว กลุ่มไก่ชี/ไก่ด่าง กลุ่มไก่แดง กลุ่มไก่พิราบ/น้ าทิ กลุ่มไก่ประดู่ กลุ่มไก่ลาย กลุ่มไก่เคี่ยม กลุ่มไก่กด 
และกลุ่มไก่เข็ม ลักษณะสีขน ดังแสดงในภาพที่ 7 

ผลการส ารวจสีขนไก่ชนในสนามทั้ง 3 สนาม ได้แก่ สนามชนไก่ศรีนครินทร์ สนามชนไก่ศรีบรรพต และสนามชนไก่ศาลา
ต าเสา จ านวนไก่ทั้งหมด 406 ตัว และจากฟาร์มเกษตรกรทั้ง 10 รายๆ ละ 10 ตัว รวมทั้งหมด 100 ตัว  ดังแสดงในตารางที่ 2 โดย
พบว่า มีสีขน เหลือง/ทองอ่อน เขียว ชี/ด่าง แดง พิราบ/น้ าทิ ประดู่ ลาย เคี่ยม กด และเข็ม มีจ านวน 68 (16.7%), 47 (11.6%), 93 
(22.9%), 70 (17.2%), 25 (6.2%), 1 (.2%), 20 (4.9%), 32 (7.9%), 33 (8.1%), และ 17 (4.2%) ตัว ตามล าดับ  โดยกลุ่มสีชี/ด่างมี
จ านวนมากที่สุด และสีขนจากฟาร์มเกษตรกร พบสีขนเหลือง/ทองอ่อน เขียว ชี/ด่าง แดง พิราบ/น้ าทิ ประดู่ ลาย เคี่ยม กด และเข็ม
จ านวน 18, 15, 21, 11,  6, 3, 3, 6, 11 และ 6 ตัว ตามล าดับ 

ระดับอายุของไก่ชนจากการสุ่มสอบถามเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ชน พบว่า ไก่ชนท่ีมีช่วงอายุ 6-10 เดือน มีจ านวน 9 % ช่วงอายุที่ 
11-20 เดือน  มีจ านวน 58 % ช่วงอายุท่ี 21-30 เดือน มีจ านวน 32 % และช่วงอายุ 31-40 เดือน มีจ านวน 1% โดยช่วงอายุที่ 11-20 
เดือน มีไก่ชนจ านวนมากท่ีสุด 

น้ าหนักเฉลี่ยจากการส ารวจจากสนามชนไก่ศรีนครินทร์ สนามชนไก่ศรีบรรพต และสนามชนไก่ศาลาต าเสา และจากฟาร์ม
เกษตรกร ดังตารางที่ 3 สนามชนไก่ศรีนครินทร์ไก่ชนที่เกษตรกรน ามาชน มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.7 – 4.2 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 
สนามชนไก่ศรีบรรพต มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.8 – 3.6 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 กิโลกรัม สนามชนไก่ศาลาต าเสา มีน้ าหนักตั้งแต่ 2.68 – 
3.7 กิโลกรัม น้ าหนักเฉลี่ย 3.25 กิโลกรัม และจาการส ารวจจากฟาร์มเกษตรกรไก่ชนมีน้ าหนักตั้งแต่ 2.7 – 4 กิโลกรัม มีน้ าหนักเฉลี่ย 
3.33 กิโลกรัม 
รายได้ของเกษตรกร 
 จากการส ารวจจากฟาร์มเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ชนท้ังหมด 10 ราย พบว่าเกษตรกรมีรายไดจ้ากการแข่งขนั และรายไดจ้ากการ
ขายไก่ชน ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 2 สีขนที่ได้จาการส ารวจจากสนามชนไก่ศรีนครินทร์ สนามชนไก่ศรีบรรพต สนามชนไก่ศาลาต าเสา และจากฟาร์มเกษตรกร 

สีขน  ร้อยละสีขนที่พบ   

 สนามชนไก ่
ศรีนครินทร์ 

สนามชนไก ่
ศรีบรรพต 

สนามชนไก ่
ศาลาต าเสา 

ฟาร์มเกษตรกร 

เหลือง/ทองอ่อน 15.56 16.13 19.60 18 
เขียว 10.56 8.87 16.67 15 

ชี/ด่าง 20.56 28.22 20.58 21 

เเดง/ยิ่ว 18.33 20.16 11.76 11 
พิราบ/น้ าท ิ 6.67 6.45 4.90 6 

ประดู ่ - 0.81 - 3 
ลาย 6.11 3.22 4.90 3 
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เคี่ยม 8.89 5.64 8.82 6 
กด 8.33 7.26 8.82 11 

เข็ม 5 3.22 3.92 6 
 

ตารางที่ 3 น้ าหนักเฉลี่ย น้ าหนักต่ าสุด และน้ าหนักสูงสุด จากการส ารวจจากสนามชนไก่ทั้ง 3 สนามและจากฟาร์มเกษตรกร 
พารามิเตอร์ สนามชนไก่ศรีนครินทร์ สนามชนไก่ศรีบรรพต สนามชนไก่ศาลาต าเสา ฟาร์ม

เกษตรกร 

น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 3.24 3.25 3.33 
น้ าหนักต่ าสดุ 2.7 2.8 2.68 2.7 

น้ าหนักสูงสุด 4.2 3.6 3.7 4 
 
ตารางที่ 4 รายได้ที่ได้จากการแข่งขัน และขายไก่ชนของเกษตรกรที่ได้จากการส ารวจจากฟาร์มเกษตรกร 

ฟาร์ม รายได้จากการแข่งขัน   (บาท/
คร้ัง) 

รายได้จากการขายไก่ชน(บาท/ตัว) รายได้จากการขายไก่เป็นเนื้อ  (บาท/
กิโลกรัม) 

1 10,000 - - 
2 - 2,000-3,000 - 

3 10,000-20,000 10,000-20,000 - 
4 10,000-20,000 10,000-20,000 - 
5 20,000-50,000 - - 

6 30,000-50,000 - - 
7 3,000-30,000 1,500-2,000 - 

8 5,000-10,000 - 70 
9 10,000 1,500-3,000 - 
10 5,000-50,000 3,000 75 

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

จากการส ารวจสนามชนไก่จ านวน 3 สนาม  พบว่า  สนามชนไก่ศาลาต าเสา มีจ านวนไก่ชนที่มาชน เฉลี่ย 45 คู่ สนามชนไก่
ศรีบรรพต เฉลี่ย 31 คู่ สนามชนไก่ศรีนครินทร์  จ านวนไก่ที่มาชนเฉลี่ย 25.5 คู่ จากการเก็บรวบรวมข้อมูล การวางเดิมพัน พบว่า 
สนามชนไก่ศรีนครินทร์ มีจ านวนคู่ไก่ที่ชนมากที่สุด และอยู่ระหว่างการวางเดิมพันที่ 5,500 บาท มากที่สุด [3]  กล่าวว่าประเภทของ
การพนันชนไก่ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท การพนันแบบต่อรองและการพนันแบบวางเดิมพัน เดิมพันสูงสุดจาการส ารวจพบว่ามีการวาง
เดิมพัน 22,000 บาท  โครงสร้างสนามชนไก่พบว่าทั้ง 3 สนามมีสิ่งก่อสร้าง หลัก 9 ส่วน เช่นเดียวกัน  แต่มีความแตกต่างกันในการวาง
ผังสนาม  สิ่งก่อสร้างประกอบด้วยสังเวียน  ห้องบัตรและวางเดิมพัน  ประตูเข้า ห้องน้ าไก่ โรงพักไก่ ต่อเดือย และเปรียบไก่ชน  
ร้านค้า  ป้ายประกาศ ที่จอดรถ  และร้านขายยา   

กติกาการชนไก่ในสนามชนไก่ทั้ง 3 สนามมีการเปรียบไก่หรือหาคู่ชนในวันชน  โดยเจ้าของจะน าไก่มายังสนามและท าการพัก
ไก่ไว้ที่โรงพักไก่  หลังจากน้ันจะน ามาเคียงเพื่อหาคู่ชน  และจะมีการวางเดิมพันที่จุดลงทะเบียนและมีพนักงานในสนามเป็นผู้เก็บเดิม
พันไว้ แต่ละสนามจะมีพนักงานประมาณไม่น้อยกว่า 10 คน  และด าเนินการชนตามล าดับที่เจ้าหน้าที่สนาม  
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จากการศึกษาลักษณะสีไก่ชนในสนามชนไก่ และฟาร์มเลี้ยงไก่ชนพบว่าสีไก่ชนมีทั้งหมด 10 สี  โดยแบ่งกลุ่มสีออกเป็น  กลุ่ม
ไก่เหลือง/ทองอ่อน กลุ่มไก่เขียว กลุ่มไก่ชี/ไก่ด่าง กลุ่มไก่แดง กลุ่มไก่พิราบ/น้ าทิ กลุ่มไก่ประดู่ กลุ่มไก่ลาย กลุ่มไก่เคี่ยม กลุ่มไก่กด 
และกลุ่มไก่เข็ม และผลการส ารวจสีขนไก่ชนในสนามทั้ง 3 สนาม และจากฟาร์มเกษตรกรพบว่า มีสีขน เหลือง/ทองอ่อน 16.7% เขียว 
11.6% ชี/ด่าง 22.9% แดง 17.2% พิราบ/น้ าทิ 6.2% ประดู่2% ลาย 4.9% เคี่ยม7.9% กด8.1% และเข็ม 4.2%)   โดยกลุ่มสีชี/ด่าง
มีจ านวนมากที่สุด  การศึกษาของ[4] ศึกษาความหลากหลายของไก่พื้นเมืองในประเทศไทย โดยการสุ่มส ารวจเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ใน
พื้นที่ภาคเหนือ 3 จังหวัด ได้แก่ เชียงใหม่ , ล าพูน, และล าปาง จ านวน 48 ราย และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 3 จังหวัด ได้แก่ 
ขอนแก่น, มหาสารคาม และเลย จ านวน 51 ราย พบว่าจากเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ 99 ราย มีไก่ทั้งหมด จ านวน 7,164 ตัว เฉลี่ยรายละ 
72.37 ตัว สามารถจ าแนกไก่พ่อพันธุ์ออกเป็น 9 กลุ่มสีขน คือ เหลือง , ประดู่, เขียว, แดง, ชี, เทา, ด่าง/ลาย, สา, และ อื่นๆ เท่ากับ 
24.59, 18.03, 4.10, 13.12, 4.71, 4.51, 2.87, 27.25 และ 0.82%  [5] รายงานผลการส ารวจไก่พื้นเมืองในจังหวัดพิษณุโลกพบว่า 
ไก่ประดู่หางด ามากที่สุด ร้อยละ 58.00 รองลงมาไก่เหลืองหางขาว ร้อยละ 24.00 ไก่ลายหางขาว ร้อยละ 8.00 ไก่เทาหางขาว ร้อยละ 
7.50 ไก่นกแดงหางแดง ร้อยละ 2.00 และไก่ด่าง ร้อยละ 0.50 

อายุไก่ที่พบมากที่สุดอยู่ในช่วง 11 – 20 เดือน ในส่วนของน้ าหนัก สนามชนไก่ศรีนครินทร์ ที่เกษตรกรน ามาชน น้ าหนัก
เฉลี่ย 3.24 สนามชนไก่ศรีบรรพต ไก่ชนที่เกษตรกรน ามาชน น้ าหนักเฉลี่ย 3.24 กิโลกรัม สนามชนไก่ศาลาต าเสา ไก่ชนที่เกษตรกร
น ามาชนน้ าหนักเฉลี่ย 3.25 กิโลกรัม และจากการส ารวจจากฟาร์มเกษตรกรไก่ชน มีน้ าหนักเฉลี่ย 3.33 กิโลกรัม น้ าหนักที่ผู้เลี้ยงพึง
พอใจอยู่ในช่วง 3 - 4 กิโลกรัม และเกษตรกรจ านวน 4 ฟาร์ม พึงพอใจน้ าหนัก 3.5 กิโลกรัม  การศึกษาในครั้งนี้พบว่าไก่ชนซึ่งเป็นไก่
พื้นเมืองในจังหวัดพัทลุงมีแนวโน้มที่ผู้เลี้ยงพึงพอใจไก่ขนาดตัวใหญ่มากขึ้นเช่นเดียวกับไก่ภาคกลางและไก่พื้นที่ชายทะเล  [6] รายงาน
ว่าขนาดน้ าหนัก ในการส ารวจไก่กลุ่มภาคเหนือจะมีขนาดน้ าหนักที่ค่อนข้างน้อย ขนาดจะเล็กกว่าไก่พื้นเมืองในภาคกลาง 
ตะวันออกเฉียงเหนือ และพื้นที่ชายทะเล คือ ช่วงน้ าหนักที่ส ารวจพบในภาคเหนือมีน้ าหนักอยู่ระหว่าง 1.8 – 2.9 กิโลกรัม ขนาด
น้ าหนักเฉลี่ย 2.3 กิโลกรัม ภาคกลางมีน้ าหนักอยู่ระหว่าง 2.8 – 4.3 กิโลกรัม ขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 3.3 กิโลกรัม ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือมีน้ าหนักอยู่ระหว่าง 2.6 – 3.8 กิโลกรัม ขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 3.2 กิโลกรัม และพื้นที่ชายทะเล 3 – 4.1 กิโลกรัม 
ขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 3.3 กิโลกรัม  ไก่พ้ืนเมืองภาคเหนือนั้น [4]ศึกษาความหลากหลายโดยการสุ่มส ารวจเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ในพื้นที่ภาค 
เหนือ 3 จังหวัด ได้แก่ เชียงใหม่, ล าพูน, และล าปาง และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 3 จังหวัด ได้แก่ ขอนแก่น, มหาสารคาม และเลย 
พบว่าน้ าหนักของไก่พื้นเมืองในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่าไก่พ่อและแม่พันธุ์มีน้ าหนักตัวเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (P>0.05) เท่ากับ 2.67และ 2.82, 1.79 และ 1.89  กิโลกรัม กับสุภาวดี (2557) พบว่าน้ าหนักเฉลี่ยของไก่พื้นเมือง มีค่าเฉลี่ย 
เท่ากับ 2.66±0.19 กิโลกรัมต่อตัว มีน้ าหนักสูงสุด เท่ากับ 4.20 กิโลกรัมต่อตัว มีน้ าหนักต่ าสุด เท่ากับ 2.00 กิโลกรัมต่อตัว 

รายได้ในฟาร์มเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ชนพบว่ามีรายได้ที่ได้จากการแข่งขัน  การขายไก่ชนและการขาย ไก่ที่ไม่คัดเป็นไก่ชนใน
ลักษณะไก่พ้ืนเมือง  โดยรายได้ที่เป็นหลักของเกษตรกรผูเ้ลีย้งไก่ชนมาจากรายได้จากการแข่งขัน  อย่างไรก็ตามรายไดจ้ากการจ าหน่าย
ไก่ชนจ าหน่ายในอายุไก่พร้อมชนมีราคา1,500-20,000 บาทต่อตัว 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเด่ือฝร่ัง (Ficus carica L.) อบแห้ง 
Product Development of Dried Figs (Ficus carica L.) Cookie Bars  

 

สุพัตรา พูลพืชชนม ์ และสายใจ จริยาเอกภาส* 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลตะวันออก  

 

บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง เพื่อหาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่เหมาะสม ให้ได้สูตรคุกกี้บาร์ผสม

มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับ รวมทั้งศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพัฒนา โดยการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มี 2 ขั้นตอนคือขั้นตอนที่ 1 การศึกษาปริมาณการเสริมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่ผสมในผลิตภัณฑ์ ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่
ศึกษาคือ ร้อยละ 40, 50, 60 และ 70 โดยน้้าหนักของปริมาณแป้งสาลี พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความเข้มของคุณลักษณะด้านสี 

กลิ่นรสของมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน และความชอบรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) แต่คะแนนความชอบ
ทางด้านรสหวานของผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งร้อยละ 60 โดยน้้าหนักของปริมาณแป้งสาลี มากที่สุดคือ 7.13 คะแนน 
ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design และพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมสุดท้ายที่ได้จากการใช้เทคนิคการหาพื้นที่ตอบสนองพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านสี ความแข็ง ความกรอบ

ความร่วน รสหวาน ความมัน และความชอบรวมไม่แตกต่างกัน (p0.05) แต่ให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสมะเดื่อฝรั่งของสูตร 3G 
ที่มีปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง: น้้าตาลไอซิ่ง: เมล็ดแตงโม ในอัตราส่วนร้อยละ 30 : 60 : 10 มากที่สุดและได้รับคะแนนความชอบรวม
สูงสุดคือ 7.47 คะแนน โดยส่วนประกอบของคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งประกอบด้วยแป้งสาลี มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ผงฟู โซเดียมไบ
คาร์บอเนต เนยชนิดเค็ม มาการีน น้้าตาลไอซิ่ง ผงวานิลลา ไข่ไก่ ข้าวตอก งาด้า งาขาว เมล็ดแตงโม ร้อยละ 100, 38.17, 0.76, 0.76, 
50.38, 33.59, 75.57, 2.29, 33.59, 16.79, 9.92, 8.40 และ 12.21 โดยน้้าหนักของแป้งสาลี ตามล้าดับ คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่ง
อบแห้งสูตรที่ 3G มีปริมาณกากใยและโปรตีนสูงกว่าคุกกี้บาร์เสริมลูกเกด 
ค าส าคัญ:  คุกกี้บาร์, มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง, การพัฒนาผลติภณัฑ์ 

 

Abstract 
 This research was the product development on dried figs (Ficus carica L.) supplemental cookie bars to get 
the acceptable recipes with the suitable amount of dried figs in the cookie bars and study on the chemical 
compositions of the development product.  The product development had two steps: Step 1, the study of 
supplemental dried figs on dried figs cookie bars. Dried figs was used at 40, 50, 60 and 70 (% w/w of wheat flour) 
in dried figs cookie bars. The result from the examiner showed that the color, flavor, hardness, crispness and 
examiners’ satisfaction were not different significantly (p≥0.05) but the dried figs cookie bars which 
supplemented with dried figs at 60 (% w/w of wheat flour) got the highest sweetness liking score (7.13). Step 2, 
The study of the product development acceptance  on the dried figs cookie bars which were developed by 
mixture design and response surface methodology (RSM). The result from the examiners showed that the color, 
hardness, crispness and examiners’ satisfaction were not different significantly (p≥0.05) but the formula dried figs 
cookie bars (dried figs : icing sugar : watermelon seeds at 30: 60: 10) got the highest flavor liking score (7.47). The 
ingredient of dried figs cookie bars were wheat flour, dried figs, baking powder, sodium bicarbonate, salted 
butter, margarine, icing sugar, vanilla powder, egg, popped rice, black sesame seeds, white sesame seeds, 
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watermelon seeds at 100, 38.17, 0.76, 0.76, 50.38, 33.59, 75.57, 2.29, 33.59, 16.79, 9.92, 8.40 and 12.21 (% w/w of 
wheat flour) respectively. The 3G dried figs cookie bars was higher in fiber and protein content than raisins cookie 
bars. 
Keywords :  Cookie Bars, Dried Figs (Ficus carica L.), Product development 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน supattra_po@@rmuto.ac.th โทร. 0 8165 24256 
 
1. บทน า  
 ผลิตภัณฑ์อาหารว่างจัดเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เนื่องจากอาหารว่างเป็นอาหารประเภทเบา ๆ 
มีปริมาณอาหารน้อยกว่าอาหารประจา้มื้อ อาจจะเป็นอาหารน้้าหรืออาหารแห้ง มีทั้งคาวและหวาน หรือเป็นอาหารช้ินเล็ก ๆ ขนาดพอ
ค้า หยิบรับประทานได้ง่าย (อุบล, 2549) ซึ่งอาหารว่างในท้องตลาดได้มีการพัฒนาให้เป็นในรูปของอาหารฟังก์ช่ัน (functional food) 
เป็นอาหารที่มีการเติมส่วนผสมใหม่ หรือเพิ่มส่วนผสมที่มีอยู่แล้ว เพื่อเพิ่มความสามารถของกลไกในร่างกายในการดูแลสุขภาพหรือ
ป้องกันโรค ซึ่งท้าให้เกิดแนวคิดสนใจศึกษาการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างในรูปแบบคุกกี้บาร์โดยเสริมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ทั้งนี้
ปัจจุบันประเทศไทยเริ่มมีการปลูกมะเดื่อฝรั่งในเชิงการค้ามากขึ้น มีผลผลิตออกสู่ตลาดมาก แต่มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไม้ที่มีอายุผลสดสั้น 
จึงนิยมน้ามาแปรรูปเป็นมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ซึ่งเป็นผลไม้ที่มีรสหวาน เส้นใยสูง เนื้อผลไม้เหนียวนุ่ม คล้ายกับลูกเกดที่เป็นผลไม้อบแห้ง
ที่นิยมใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ แต่เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารของมะเดื่อฝรั่งอบแห้งกับลูกเกดแล้ว ผลมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง
มีคุณค่าอาหารที่สูงกว่าหลายองค์ประกอบ เช่น แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม และสังกะสี ในปริมาณสูงมาก นอกจากนี้มีปริมาณ
โปรตีน และเส้นใยอาหารในปริมาณสูงแต่ไม่มีไขมันหรือคอเลสเตอรอล เป็นต้น (USDA, 2017) (ตารางที่ 1)  ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึง
เป็นการใช้ประโยชน์จากมะเดื่อฝรั่งอบแห้งรูปแบบหนึ่ง เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ให้มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น  
   
ตารางที่ 1 องค์ประกอบของมะเดื่อฝรั่ง (Ficus carica L.) สดและแห้งต่อ 100 กรัมของน้้าหนัก 

Nutrient Units 
 (Value per 100 grams) 

Figs, raw Figs, dried Raisins, seedless 

Water g 79.11 30.05 15.43 
Energy         kcal 74 249 299 
Protein g 0.75 3.30 3.07 

Total lipid (fat) g 0.30 0.93 0.46 
Ash mg 0.66 1.86 1.85 

Carbohydrate, by difference                g 19.18 63.87 79.18 
Fiber, total dietary                                g 2.90 9.80 3.7 

Sugars, total                                         g 16.26 47.92 59.19 
Cholesterol mg 0 0 0 
 
 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
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ตารางที่ 1 องค์ประกอบของมะเดื่อฝรั่ง (Ficus carica L.) สดและแห้งต่อ 100 กรัมของน้้าหนัก (ต่อ) 

Nutrient Units 
 (Value per 100 grams) 

Figs, raw Figs, dried Raisins, seedless 
Minerals     

Calcium, Ca mg 35 162 50 
Iron, Fe mg 0.37 2.03 1.88 
Magnesium, Mg mg 17 68 32 
Phosphorus, P mg 14 67 101 
Potassium, K mg 232 680 749 
Sodium, Na mg 1 10 11 
Zinc, Zn mg 0.15 0.55 0.22 

ที่มา : ดัดแปลงจาก USDA, 2017. 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย  
 1. การศึกษาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่ผสมในการผลิตคุกกี้บาร์ 
       คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งนี้ดัดแปลงมาจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ธัญพืช (อภิสิทธิ์, 2554) ประกอบด้วย แป้งสาลี
อเนกประสงค์ มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ผงฟู โซเดียมไบคาร์บอเนต เนยชนิดเค็ม มาการีน น้้าตาลไอซิ่ง ผงวานิลลา ไข่ไก่ ข้าวตอก งาด้า งา
ขาว เมล็ดแตงโม (ร้อยละโดยมีการใช้มะเดื่อฝรั่งอบแห้งหั่นเป็นช้ินสี่เหลี่ยมจัตุรัสขนาดประมาณ 0.3 x 0.3 เซนติเมตร เสริมใน
ผลิตภัณฑ์ที่อัตราสว่นร้อยละ 40, 50, 60 และ 70 ของน้้าหนักแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง มีขนาดกว้าง × ยาว 
× หนา เป็น 2.5 × 7 × 0.7 เซนติเมตร อบด้วยเตาอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20-25 นาที  เมื่อเย็นบรรจุใน
ถุงพลาสติก OPP (Oriented polypropylene) ปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ์
คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง อบแห้งทั้ง 4 สูตร โดยให้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน ชิมผลิตภัณฑ์และประเมินคุณภาพโดยการให้
คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่างๆของผลิตภัณฑ์ (สี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน รสหวาน และความชอบ
รวม) ลงในแบบทดสอบการยอมรับตามวิธีการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale และวิเคราะห์ผลทางสถิติเพื่อพัฒนาสูตรต่อไป 
 2. การพัฒนาสูตรคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 
 2.1 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมโดยการหาพื้นท่ีตอบสนอง (Response Surface Methodology: RSM) 
 จากการศึกษาในข้อ 1 การศึกษาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์จะได้สูตรที่เหมาะสม และ
ข้อเสนอแนะจากผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คนเพื่อพัฒนาสูตรให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture 
Design ขอบเขตที่วิเคราะห์แล้วจากข้อเสนอแนะจากผู้ทดสอบชิม โดยก้าหนดปริมาณสูงสุดและต่้าสุดของส่วนผสมที่จะศึกษา  
 ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งจากการวางแผนพัฒนา โดยให้ผู้
ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน ประเมินคุณภาพโดยการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic scale ต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ (สี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน รสหวาน ความมัน และความชอบรวม) แล้ววิเคราะห์พื้นที่ผิว
ตอบสนองจากผลที่ได้ โดยน้าคะแนนเฉลี่ยตอ่คุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ (สี กลิ่นรสมะเดื่อฝรัง่ ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน 
รสหวาน ความมัน และความชอบรวม) มาวิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรม SPSS version 16 
 2.2 การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมสุดท้ายที่ได้จากการใช้เทคนิคการหาพื้นท่ีตอบสนอง 
 พัฒนาสูตรการผลิตที่ได้จากการวิเคราะห์ ข้อ 2.1 จากการใช้เทคนิคการหาพื้นที่ตอบสนอง และทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งจากการพัฒนาสูตรที่ได้ โดยให้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 115 
 

ประเมินคุณภาพโดยวิธีการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale คือการให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะตา่ง ๆ ของผลิตภัณฑ์ (สี 
กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน รสหวาน ความมัน และความชอบรวม) และวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 3. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 
 การเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ 2 ชนิด คือคุกกี้บาร์ผสมลูกเกดกับคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อ
ฝรั่งอบแห้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพัฒนาสูตรจากการศึกษาข้อ 2.2 โดยคุกกี้ทั้ง 2 ชนิดใช้สูตรการผลิตเหมือนกัน ยกเว้นการผสมมะเดื่อ
ฝรั่งเปลี่ยนเป็นลูกเกดแทน การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ปริมาณความช้ืน การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า การวิเคราะห์ปริมาณ
โปรตีน/ไนโตรเจน การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน การวิเคราะห์ปริมาณกากใย และค้านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรตจากสมการ  
 คาร์โบไฮเดรต = 100 – (ร้อยละปริมาณความช้ืน + ร้อยละปริมาณเถ้า + ร้อยละปริมาณโปรตีน + ร้อยละปริมาณ

ไขมัน + ร้อยละปริมาณกากใย) 
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
 1. ผลการศึกษาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่เสริมในการผลิตคุกกี้บาร์ 
 การศึกษาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งซึ่งเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ที่มีอัตราส่วนร้อยละ 40, 50, 60 และ 70 
ของน้้าหนักแป้งสาลี (สูตรที่ 1, 2, 3, 4 ตามล้าดับ) โดยทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสจากการให้คะแนนความชอบต่อ
คุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ด้านสี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน รสหวาน และความชอบรวม ใช้การให้
คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic scale กับผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน (ตารางที่ 2) 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 

คุณลักษณะ  คะแนนเฉลีย่  
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1. สีns 7.32±1.28 7.57±1.56 7.58±1.28 7.27±1.25 
2. กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่งns 6.55±1.44 6.63±0.97 6.87±1.47 6.80±1.33 

3. ความแข็งns 7.00±1.24 7.27±1.33 7.17±1.47 7.25±1.27 
4. ความกรอบns 7.38±1.35 7.50±1.19 7.38±1.30 7.15±1.42 

5. ความร่วนns 7.17±1.34 7.37±1.35 7.22±1.35 6.95±1.20 
6. รสหวาน* 6.73±1.53b 6.98±1.55ab 7.30±1.44a 6.65±1.58b 

7. ความชอบรวมns 7.32±1.28 7.57±1.16 7.58±1.28 7.27±1.25 

หมายเหตุ  *  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p  0.05) 

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) 
 
 จากการวิเคราะห์ผลทางด้านความชอบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งด้านต่าง ๆ พบว่า
คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านสี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ไม่มี

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) ระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง (7.32-7.37, 6.55-6.87, 7.00-7.27, 7.15-
7.50, 6.95-7.37, 7.27-7.58 คะแนน ตามล้าดับ) กล่าวคือปริมาณการเติมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งไม่มีผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ 

แต่ปริมาณการเสรมิมะเดือ่ฝรั่งอบแห้งจะมผีลต่อคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะดา้นรสหวานมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) 
ระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง (6.56-7.30 คะแนน) ทั้งนี้เพราะมะเดื่อฝรั่งอบแห้งมีรสหวาน เมื่อเติมในปริมาณที่มาก
ขึ้นจะมีรสหวานมากขึ้นด้วย จะเห็นได้ว่าพบว่า สูตรที่ 3 ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งร้อยละ 60 ของน้้าหนักแป้งสาลี ได้รับคะแนน
ความชอบด้านรสหวานสูงท่ีสุด รวมทั้งมีคะแนนความชอบสูง (7.58 คะแนน) โดยมีคะแนนกว่าสูตร 1, 2 และ 4 จึงเลือกสูตรที่ 3 มา
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พัฒนาสูตรในข้ันตอนต่อไป และข้อเสนอแนะจากผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน สรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์มีรสหวานน้อยเกินไป มีความมันมาก
เกินไป และกลิ่นรสของมะเดื่อฝรัง่น้อยเกินไป ดังนั้นการพัฒนาสูตรคุกกี้บาร์ผสมมะเดือ่ฝรัง่อบแห้งโดยศึกษาปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 
น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโมที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ในขั้นต่อไป เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปตามข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบชิม 
 2. ผลการพัฒนาสูตรคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 
 2.1 ผลการศึกษาสูตรที่เหมาะสมโดยการหาพื้นท่ีตอบสนอง 
 การหาพื้นที่ตอบสนองตามขอบเขตที่วิเคราะห์แล้วจากข้อเสนอแนะจากผู้ทดสอบชิมจากข้อ 1 โดยก้าหนด
ปริมาณสูงสุด ต่้าสุดของส่วนผสมในการวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design ดังรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 การวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design เพื่อพัฒนาสูตรคุกกี้บารผ์สมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 

 
 จากรูปที่ 1 ตามการวิเคราะห์จากแผนการทดลองแบบ Mixture Design จุดตัดร่วมกันของแผนภาพ จะได้
อัตราส่วนของปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโม 4 สูตร (สูตรที่ 3A, 3B, 3C, 3D) ดังตารางที่ 3 โดยส่วนผสมอื่น 
ๆ ยังคงไม่เปลี่ยนแปลง  
 
ตารางที่ 3 อัตราส่วนของปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโมที่แตกต่างกัน 4 อัตราส่วนในการผลิตคุกกี้บาร์ผสม

มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง (สูตรที่ 3A-3D) จากแบบแผน Mixture Design 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (ร้อยละโดยน้้าหนักของแป้ง) 

สูตรที่ 3A สูตรที่ 3B สูตรที่ 3C สูตรที่ 3D 
มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 50 55 50 52 
น้้าตาลไอซิ่ง 30 30 35 32 
เมลด็แตงโม 20 15 15 16 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ (รูปที่ 2) จากการให้คะแนนความชอบต่อ
คุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ (ตารางที่ 4)  พบว่า คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านสี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง รสหวาน 

และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) มีคะแนนความชอบระดับชอบปานกลาง (6.90-7.27, 6.13-
6.73, 6.17-6.68, 6.57-6.95, 5.78-6.73, 6.55-7.22 คะแนน ตามล้าดับ) แต่คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านความกรอบ ความ

ร่วน และความมันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) ซึ่งระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 
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3A 3B 3C 3D 

 
 

รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์คุกก้ีบารผ์สมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งทั้ง 4 สูตร (สูตรที่ 3A-3D) 
 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 4 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนเฉลีย่ 
สูตรที่ 3A สูตรที่ 3B สูตรที่ 3C สูตรที่ 3D 

1. สี* 7.10±1.19a 6.90±1.52 a 7.27±1.00 a 6.27±1.59b 
2. กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง* 6.13±1.37 b 6.17±1.40 b 6.73±1.13 a 6.13±1.56 b 

3. ความแข็ง* 6.28±1.59ab 6.48±1.36ab 6.68±1.33 a 6.17±1.39 b 
4. ความกรอบ ns 6.75±1.44 6.80±1.29 6.95±1.17 6.57±1.33 

5. ความร่วนns 6.53±1.20 6.75±1.30 6.87±1.16 6.62±1.54 
6. รสหวาน* 5.78±1.56 b 6.00±1.70 b 6.73±1.48 a 6.15±1.56 b 
7. ความมันns 6.35±1.47 6.35±1.54 6.52±1.32 6.33±1.36 
8. ความชอบรวม* 6.75±1.42ab 7.03±1.18bc 7.22±1.25c 6.55±1.35 a 

หมายเหตุ  * ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05)    

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) 
 จากผลการพัฒนาสูตรเบื้องต้นตามแบบ Mixture Design โดยปรับอัตราส่วนของปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 
น้้าตาลไอซิ่ง เพื่อพัฒนาความชอบต่อผลิตภัณฑ์ โดยต้องเพิ่มความชอบด้านรสหวาน ความมันและกลิ่นรสของมะเดื่อฝรั่งของผลิตภัณฑ์ 
แต่ผลการพัฒนาสูตรครั้งนี้จะเห็นได้ว่า การปรับส่วนผสม 3 ชนิดคือมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง มีผลต่อคะแนนความชอบต่อ
คุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ลงลงจากเดิม ดังนั้นจึงต้องมีการพัฒนาสูตรต่อไป โดยใช้การวิเคราะห์หาพื้นที่ตอบสนองของ
คะแนนเฉลี่ยความชอบในแต่ละคุณลักษณะ ดังรูปที่ 3  
 จากรูปที่ 3A แสดงให้เห็นว่าปริมาณน้้าตาลไอซิ่งและเมล็ดแตงโมเพิ่มขึ้นคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีจะ
เพิ่มขึ้นด้วย แต่ถ้าปริมาณมะเดื่อฝรั่งเพิ่มขึ้นจะท้าให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีลดลง เนื่องจากมะเดื่อฝรั่งอบแห้งมีสีน้้าตาลแดง ถ้า
ใส่ในผลิตภัณฑ์ในปริมาณมาก จะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นหลังจากการอบ  
 จากรูปที่ 3B, 3F และ 3G แสดงให้เห็นว่าปริมาณน้้าตาลไอซิ่งเพิ่มขึ้นคะแนนความชอบเฉลีย่ด้านกลิน่รสมะเดือ่
ฝรั่ง รสหวาน และความมัน จะเพิ่มขึ้นด้วย แต่ถ้าปริมาณมะเดื่อฝรั่งและเมล็ดแตงโมเพิ่มขึ้นจะท้าให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านกลิ่น
รสลดลง ทั้งนี้อาจเกิดจากผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของมะเดื่อฝรั่งและเมล็ดแตงโมเพิ่มมากขึ้น เมื่ออบแล้วมะเดื่อฝรั่งที่มีปริมาณน้้าตาล
สูงจะมีกลิ่นของน้้าตาลไหม้ (กลิ่นคาราเมล) เพิ่มมากขึ้น เนื่องจากความร้อนท้าให้เกิดการการกลิ่นรสของคารเมลจากปฏิกิริยาคารา
เมลไรเซชัน และเมล็ดแตงโมมปีริมาณไขมันสงู เมื่อใช้ความร้อนสูงในขณะอบ ท้าให้น้้ามันในเมล็ดแตงโมไหลออกมา อาจจะสง่ผลท้าให้
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น้้ามันเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ท้าให้มีกลิ่นหืนเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์ ค่าคะแนนด้านกลิ่นรสกลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง รสหวาน และความมัน จึง
มีค่าลดลงตามปริมาณของมะเดื่อฝรั่งอบแห้งและเมล็ดแตงโมที่เพ่ิมขึ้น 

A  
v = 3.479*x + 10.879*y + 9.884*z 

B  
v = 2.742*x + 13.942*y + 2.695*z 

C  
v = 5.623*x + 9.623*y + 2.652*z 

D  
v = 5.844*x + 8.844*y + 5.668*z 

E  
v = 6.591*x + 8.991*y + 2.586*z 

F  
v = 2.208*x + 16.808*y + 1.904*z 

G  
v = 5.265*x + 8.665*y + 5.524*z 

H  
v = 6.362*x + 10.162*y + 2.233*z 

 
รูปที่ 3 พื้นที่ผิวตอบสนองของคะแนนเฉลี่ยความชอบในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 

(A=สี   B=กลิ่นรส  C=ความแข็ง   D=ความกรอบ   E=ความร่วน  F=ความหวาน   G= ความมัน  H=ความชอบรวม) 
หมายเหตุ ก้าหนดให้  v = คะเฉลี่ยความชอบต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ   x = ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง (ร้อยละ) 
     y = ปริมาณน้้าตาลไอซิ่ง (ร้อยละ)                     z = ปริมาณเมล็ดแตงโม (ร้อยละ) 
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 จากรูปที่ 3C, 3D และ 3E แสดงให้เห็นว่า เมื่อปริมาณน้้าตาลไอซิ่งเพิ่มขึ้นคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความ
แข็ง ความความกรอบและความร่วนเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เป็นเพราะน้้าตาลไอซิ่งมีขนาดอนุภาคเล็ก ท้าหน้าที่คล้ายตัวประสานได้ดี จึงท้าให้
การเกาะรวมตัวกันของส่วนผสมแน่นขึ้น จะส่งผลให้ความกรอบและความร่วนเพิ่มมากขึ้นเช่นกัน ตรงกันข้ามกับปริมาณมะเดื่อฝรั่ง
อบแห้งและเมล็ดแตงโมที่เพ่ิมขึ้น จะท้าให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความแข็งลดลง อาจเป็นผลจากขนาดของช้ินมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง
และเมล็ดแตงโมมีขนาดใหญ่ เมื่อใช้ในปริมาณที่มากจะมีช่องว่างในผลิตภัณฑ์มากขึ้น ส่งผลให้ความแข็งลดลง ความกรอบ และความ
ร่วนลดลงเช่นกัน 
 จากรูปที่ 3H คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความชอบรวมจะมีค่าเพิ่มขึ้นตามปริมาณน้้าตาลไอซิ่งที่เพิ่มขึ้น แต่ถ้า
ปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งและเมล็ดแตงโมเพิ่มขึ้นจะท้าให้คะแนนความชอบรวมลดลง ซึ่งการศึกษาจะสอดคล้องกับ ภรัณยา (2540) 
ได้พัฒนาคุกกี้ชาเขียวเสริมกากบัวบกที่ร้อยละ 5, 10, 12.5 และ 15 โดยน้้าหนัก พบว่า การผสมกากบัวบกโดยได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมมากที่สุดไม่เกินร้อยละ 7.5 โดยน้้าหนัก เนื่องจากการเติมในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 7.5 โดยน้้าหนัก มีจะมีผลต่อ
ความชอบด้านสี กลิ่น และรส คือสีจะเข้ม กลิ่นและรสของใบบัวบกจะมากเกินไป ส่งผลให้คะแนนความชอบรวมลดตามลงตามปริมาณ
ใบบัวบกที่เติมมากขึ้น เช่นเดียวกับการศึกษาของ พิไลพรรณ (2540) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์เสริมโปรตีนถั่วเหลือง จาก
การศึกษาพบว่าปริมาณการเติมโปรตีนถั่วเหลืองสกัดได้ร้อยละ 10 และเติมในรูปแป้งถั่วเหลืองไขมันเต็ม และพร่องไขมันได้ร้อยละ 15 
ที่ได้ลักษณะของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ที่เหมาะสมต่อการยอมรับของผู้ทดสอบ  
 เมื่อซ้อนทับพ้ืนท่ีผิวตอบสนองของคุณลักษณะต่าง ๆ (รูปที่ 3A-H) ได้แก่ สี กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง ความแข็ง ความ
กรอบ ความร่วน รสหวาน ความมัน และความชอบรวม เพื่อก้าหนดจุดที่อยู่ภายใต้พื้นที่สีแดงดังรูปที่ 4 เพื่อหาสูตรที่เหมาะสมครั้ง
สุดท้ายและพัฒนาสูตรให้ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงที่สุดในล้าดับต่อไป 
 

 
รูปที่ 4  พื้นที่ตอบสนองที่เหมาะสม (พ้ืนสีแดง) ของผลิตภณัฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งระหว่างปริมาณ 
มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโม เมื่อซ้อนทับพ้ืนท่ีผวิตอบสนองของคุณลักษณะต่าง ๆ  

  
 จากรูปที่ 4 เมื่อซ้อนทับพ้ืนท่ีผิวตอบสนองของคุณลักษณะต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ พบว่าคุณลักษณะต่าง ๆ อยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ดังนั้นจึงก้าหนดจุดภายใต้พ้ืนท่ีสีแดง 4 จุด (รูปที่ 4) เพื่อพัฒนาสูตรให้ได้คะแนนความชอบเฉลี่ย
สูงที่สุด 
 2.2 การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมสุดท้ายที่ได้จากการใช้เทคนิคการหาพื้นท่ีตอบสนอง  
      จากรูปที่ 4 ก้าหนดจุดใต้พื้นที่สีแดง 4 จุด เพื่อศึกษาการพัฒนาสูตรให้ได้คะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะ   
ต่าง ๆ สูงสุด โดยใช้แผนการทดลองแบบ Mixture Design ได้ดังรูปที่ 5 
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รูปที่ 5 การก้าหนดจดุภายใต้พื้นผวิตอบสนองที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์ด้วย Mixture Design 

 
 จากรูปที่ 5 จะได้อัตราส่วนของปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโม 4 สูตร (ตารางที่ 5) 
และผลิตเป็น ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 4 สูตร (สูตร 3E-3H) 
ตารางที่ 5 อัตราส่วนของปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง น้้าตาลไอซิ่ง และเมล็ดแตงโมที่แตกต่างกัน 4 สูตรในการผลิต 

คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง (สูตรที่ 3E-3H) 
ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 3E สูตรที่ 3F สูตรที่ 3G สูตรที่ 3H 
มะเดื่อฝรั่ง 20 40 30 10 

น้้าตาลไอซิ่ง 50 50 60 60 
เมลด็แตงโม 30 10 10 30 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ (รูปที่ 6) จากการให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง 
ๆ ของผลิตภัณฑ์ (ตารางที่ 6) พบว่า คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์มีค่าเพิ่มขึ้น จากช่วง 5.78-7.27 
คะแนน (ตารางที่ 4 เพิ่มขึ้นอยู่ในช่วง 6.77-7.47 คะแนน (ตารางที่ 6) และจากการศึกษาน้ีพบว่าคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้าน

กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่งของผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) ซึ่งระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก (6.77-
7.43 คะแนน) แต่คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านสี ความแข็ง ความกรอบ ความร่วน รสหวาน ความมัน และความชอบรวมของ

ผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) ซึ่งระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลาง (6.93-7.22, 6.85-7.05, 6.97-7.20, 
7.08-7.22, 7.15-7.23, 7.08-7.22, 7.13-7.47 คะแนน ตามล้าดับ) ซึ่งระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 
 

3E 3F 3G 3H 

 
 

รูปที่ 6 ผลิตภัณฑ์คุกกี้บารผ์สมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งทั้ง 4 สูตรจากการพัฒนาสูตร (สตูรที่ 3E-3H) 
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ตารางที่ 6 คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง 4 สูตร (สูตรที่ 3E-3H) 

คุณลักษณะ 
คะแนนเฉลีย่ 

สูตรที่ 3E สูตรที่ 3F สูตรที่ 3G สูตรที่ 3H 
1. สี ns 6.93±1.04 6.95±0.87 7.22±0.96 7.10±0.78 

2. กลิ่นรสมะเดื่อฝรั่ง* 6.77±0.79b 6.97±0.97b 7.43±0.85a 6.87±1.10b 
3. ความแข็ง ns 7.03±1.03 7.00±0.90 7.05±0.95 6.85±1.07 
4. ความกรอบ ns 7.13±0.98 6.97±0.97 7.00±1.09 7.20±0.88 
5. ความร่วนns 7.22±0.98 7.08±1.15 7.10±1.34 7.12±0.90 
6. รสหวาน ns 7.15±0.92 7.18±0.85 7.23±0.87 7.15±0.99 

7. ความมัน ns 7.22±0.92 7.08±0.72 7.20±0.71 7.13±0.81 
8. ความชอบรวม ns 7.22±1.08 7.27±0.88 7.47±0.95 7.13±0.97 

หมายเหตุ  *  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) 

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง จากการพัฒนาสูตร (ตารางที่ 6) 
พบว่าสูตรที่ 3G ที่มีปริมาณมะเดื่อฝรั่ง:น้้าตาลไอซิ่ง:เมล็ดแตงโม ในอัตราส่วนร้อยละ 30:60:10 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด ซึ่ง
อยู่ในระดับชอบมาก (7.00-7.47 คะแนน) เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่เหมาะสมของการศึกษาครั้งนี้ 
โดยมีส่วนประกอบท้ังหมดของคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรัง่อบแห้ง คือแป้งสาลี มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ผงฟู โซเดียมไบคารบ์อเนต เนยชนิดเค็ม 
มาการีน น้้าตาลไอซิ่ง ผงวานิลลา ไข่ไก่ ข้าวตอก งาด้า งาขาว เมล็ดแตงโม ร้อยละ 100, 38.17, 0.76, 0.76, 50.38, 33.59, 75.57, 
2.29, 33.59, 16.79, 9.92, 8.40 และ 12.21 โดยน้้าหนักของแป้งสาลี ตามล้าดับ 
 จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า ปริมาณการผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งในการผลิตคุกกี้บาร์คือร้อยละ 38.17 โดยน้้าหนักของแป้งสาลี 
จะได้ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งที่ได้รับการยอมรับโดยรวมมากที่สุด แต่ถ้าหากผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งมากขึ้น (สูตร 3F) 
คะแนนการยอมรับโดยรวมจะลดลง จะคล้ายกับการศึกษาของ จิรนาถและนาตยา (2553) ได้ศึกษาการใชกากเมล็ดทานตะวันเสริมเส
นใยในผลิตภัณฑคุกกี้เนยท่ีร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 Fโดยน้้าหนัก พบว่าคุกกี้สูตรที่มีการเสริมกากเมล็ดทานตะวันที่ระดับรอยละ 5 
ไดรับการยอมรับมากที่สดุ โดยคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รส และการชอบรวมจะลดลงตามปริมาณกากเมล็ดทานตะวันที่
เพิ่มมากข้ึน เนื่องจากเสนใยที่เสริมลงไปมากขึ้น ท้าใหเมื่อรับประทานจะรูสึกระคายคอ ไมเรียบเนียน สวนในดานกลิ่น พบวาเมื่อเพิ่ม
ปริมาณกากเมล็ดทานตะวันมากขึ้นจะไปบดบังกลิ่นเนยในผลิตภัณฑท้าใหกลิ่นเนยลดลง และการเพิ่มปริมาณเส้นใยจะท้าใหผลิตภัณฑ
มีความแข็งเพิ่มขึ้นจากสูตรปกติจึงส่งผลให้คะแนนลดลง 
 3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ 2 ชนิด คือ คุกกี้บาร์ผสมลูกเกดและคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ งที่
ได้รับจากข้อ 2.2 คือ สูตรที่ 3G โดยคุกกี้บาร์ใช้สูตรการผลิตเดียวกัน การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้  ปริมาณความช้ืน เถ้า 
โปรตีน ไขมัน กากใย และคาร์โบไฮเดรต แสดงผลดังตารางที่ 7 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งเปรียบเทียบกับคุกกี้บาร์ผสมลูกเกด พบว่าการเสริม
ด้วยมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณกากใยและโปรตีนสูงกว่าการเสริมด้วยลูกเกด ทั้งนี้สอดคล้องกับรายงานด้านคุณค่า
ทางโภชนาการ (ตารางที่ 1) ของมะเดื่อฝรั่งอบแห้งมีปริมาณกากใยและโปรตีนมากกว่าลูกเกด (USDA, 2017) คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่ง
อบแห้ง (สูตรที่ 3G) มีองค์ประกอบทางเคมีคือ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ความช้ืน เถ้า และกากใย (ร้อยละ 48.84, 26.17, 6.91, 
5.54, 1.80 และ 10.77 ตามล้าดับ) 
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ตารางที่ 7 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง สูตรที่ 3G 

องค์ประกอบทางเคม ี
ปริมาณ (ร้อยละ) 

คุกกี้บาร์เสริมลูกเกด คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง (สูตรที่ 3G) 
ความช้ืน   5.70±0.15   5.54±0.20 

เถ้า   1.78±0.17   1.80±0.02 
กากใย   8.28±1.15 10.77±0.44 
โปรตีน   4.65±0.52   6.91±0.55 
ไขมัน 24.11±2.12 26.17±0.68 
คาร์โบไฮเดรต 55.51±2.12 48.84±2.12 

 
4. สรุปผลการวิจัย 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้งให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture 
Design ร่วมกับใช้เทคนิคการหาพื้นที่ผิวตอบสนองของคะแนนเฉลี่ยความชอบในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ จากข้อเสนอแนะของผู้
ทดสอบชิมในด้านปริมาณส่วนผสมที่มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ผสมมะเดื่อฝรั่งอบแห้ง จากการศึกษา
พบว่าสูตรคุกกี้บาร์ที่เหมาะสมคือ สูตรที่ 3G ประกอบด้วยแป้งสาลี มะเดื่อฝรั่งอบแห้ง ผงฟู โซเดียมไบคาร์บอเนต เนยชนิดเค็ม มากา
รีน น้้าตาลไอซิ่ง ผงวานิลลา ไข่ไก่ ข้าวตอก งาด้า งาขาว เมล็ดแตงโม ร้อยละ 100, 38.17, 0.76, 0.76, 50.38, 33.59, 75.57, 2.29, 
33.59, 16.79, 9.92, 8.40 และ 12.21 โดยน้้าหนักของแป้งสาลี ตามล้าดับ ซึ่งเป็นสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด (7.47 
คะแนน) และมีปริมาณกากใยและโปรตีนสูงกว่าคุกกี้บาร์เสริมลูกเกดที่ส่วนผสมเช่นเดียวกัน (แทนปริมาณมะเดื่อฝรั่งอบแห้งด้วยลูก
เกด) 

 
5. กิตติกรรมประกาศ  

 รายงานการวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลมะเดื่อฝรั่งที่ไม่ได้มาตรฐานการจ้าหน่ายสด 
ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณแผ่นดิน ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ประจ้าปี พ  .ศ  . 2555 ประเภท
งานวิจัยประยุกต์ สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา การวิจัยนี้ขอขอบคุณ สวนฟิกส์ (อโรคยา) อ.ศรีราชา จ.ชลบุรี ที่ได้เอื้อเฟื้อผล
มะเดื่อฝรั่งอบแห้งในการศึกษาวิจัย รวมทั้งขอขอบคุณนางสาวสุดารัตน์ เมืองห้าว และนางสาวนวัชวรรณ คลองสติ ที่ได้ช่วยในการเก็บ
ข้อมูลของการศึกษาวิจัยครั้งนี้จนส้าเร็จลุล่วงได้ดี 
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ผลของอาหารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชต้นทุนต่่าต่อการเจริญเติบโตของกล้วยไม้มอคคาร่า 
The Effect of The Low-cost Plant Tissue Culture Medium on Growth of Mokara  

 

ปัทมา ศรีน้่าเงิน*  และพัชนิดา เคลิ้มกระโทก 
คณะวิทยาศาสตร์และศลิปศาสตร ์มหาวิทยาลัยบรูพา วิทยาเขตจันทบุรี จันทบุรี 

 

บทคัดย่อ 
 กล้วยไม้มอคคาร่าเป็นกล้วยไม้ตัดดอกท่ีส าคัญของไทยท่ีมีมูลค่าต่อตลาดต่างประเทศเป็นอย่างมาก โดยการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อเข้ามามีบทบาทมากในการผลิตและการเพิ่มมลูค่า ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการทดลองในครั้งนี้ เพื่อเปรียบเทียบการเจรญิเติบโต
ของต้นอ่อนกล้วยไม้มอคคาร่าในอาหารสังเคราะห์และปุ๋ยเคมี โดยมีทั้งหมด 5 กรรมวิธี คือ อาหารสังเคราะหส์ูตร  VW, 1/2MS, 
ปุ๋ยเคมสีูตร 21-21-21, 30-20-10 และ 11-22-33 หลังท าการเพาะเลีย้งเป็นเวลา 6 เดือนผลการทดลอง พบว่า กรรมวิธีท่ี 2 คือ 
อาหารสังเคราะห์สูตร 1/2MS และปุ๋ยเคมสีูตร 21-21-21 สง่ผลใหต้้นอ่อนมอคคาร่าเจรญิเติบโตทางด้านล าต้นมากที่สดุคือ 0.66 และ 
0.58 เซนติเมตร ตามล าดับ ในขณะที่ต้นอ่อนมอคคาร่าที่เพาะเลีย้งในปุ๋ยเคมีสตูร 21-21-21 มีความยาวรากมากที่สุด คือ 0.35 
เซนติเมตร ซึ่งแตกตา่งจากกรรมวิธีอื่นอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าปุ๋ยเคมีสตูร 21-21-21 สามารถใช้ในการเพาะเลี้ยงเนื้อเยือ่
กล้วยไม้มอคคาร่าได้ด้วยต้นทุนท่ีต่ าลง  
ค่าส่าคัญ :  กล้วยไม้มอคคาร่า, อาหารต้นทุนต่ า, การเพาะเลี้ยงเนือ้เยื่อพืช  
 

Abstract 
 Mokara is one of the important cut flower orchids in Thailand that have the impact for the exporter. The 
tissue culture technique has become the most powerful for produce and added value. So, the objective of this 
study was to compare the effect of synthetic medium and chemical fertilizer on the growth of Mokara. The 
plantlets of Mokara were a culture on synthetic mediums (VW and 1/2 MS) and chemical fertilizers (21-21-21, 30-
20-10 and 11-22-33) in total 5 treatments. After 6 months of culture, the result was shown that culturing with 1/2 
MS and 21-21-21 gave the highest height at 0.66 and 0.58 cm, respectively. Moreover, the chemical fertilizers, 21-
21-21 gave the highest root length at 0.35 cm. which was significantly different with other treatments. Therefore, 
the chemical fertilizers, 21-21-21 could be useful for the growth of Mokara with the low-cost medium in tissue 
culture. 
Keywords  :   Mokara orchid, The low-cost medium, Plant tissue culture 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน pattama@buu.ac.th โทร. 0 3931 0000 ต่อ 2039 
 
1. บทน่า 

กล้วยไม้สกุลมอคคาร่า (Mokara) จัดอยู่ในวงศ์ ORCHIDACEAE เป็นกล้วยไม้ประเภทไม่แตกกอ ลักษณะรากอากาศ หรือ
รากกึ่งอากาศ เป็นกล้วยไม้ลูกผสม 3 สกุลด้วยกัน คือ Arachnis x Ascocentrum x Vanda และได้รับการจดทะเบียนใหม่ช่ือว่า สกุล
มอคคาร่า กล้วยไม้มอคคาร่ามีความส าคัญทางเศรษฐกิจในแง่การปลูกเป็นไม้ตัดดอกขายทั้งตลาดในประเทศและต่างประเทศ (พัชรียา, 
2553) ในปัจจุบันกล้วยไม้ตัดดอกที่มูลค่าเชิงพานิชย์มีด้วยกันหลายสกุล  เช่น หวาย (Dendrobium hybrids) ออนซีเดียม แวนด้า 
แคทลียา และมอคคาร่า โดยมอคคาร่าเป็นกล้วยไม้ที่มีอายุตัดดอกนานที่สุด โดยมีอายุตัดดอกนานประมาณ 9 ปี นอกจากนี้มอคคาร่า
ยังเป็นไม้ที่มีอายุในการปักแจกันนาน โดยเมื่อตัดดอกแล้วน าไปจัดแจกัน สามารถอยู่ได้ตั้งแต่ 2 อาทิตย์ถึง 1 เดือน (ศิริพิมล และคณะ, 
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2550; นิรชรา และคณะ, 2553) ในปัจจุบันมีกลุ่มผู้ปรับปรุงสายพันธุ์ได้ท าการผสมสายพันธุ์ใหม่ ๆ ขึ้นมาจ านวนมาก มีสีสรรสวยงาม
และหลากหลายออกมาในตลาดมากข้ึน เช่น เหลือง แดง ส้ม เหลืองจุดส้ม จุดม่วง และขาว 

กล้วยไม้ถือเป็นหนึ่งในสินค้าที่เป็นสัญลักษณ์ของไทย พันธุ์ที่ส่งออกได้แก่ สกุลหวาย มอคคาร่า และแวนด้า โดยผลผลิตที่
ผลิตเพื่อการส่งออกคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 40 เปอร์เซนต์ โดยสถาณการณ์การผลิตกล้วยไม้ในปี 2558 พบมีอัตราการขยายตัว
ประมาณ 3.56 เปอร์เซนต์ และมีประเทศญี่ปุ่น สหรัญอเมริกา อิตาลี และจีน เป็นตลาดคู่ค้าที่ส าคัญ (อรวรรณ, 2558) จากจุดแข็งที่
พบว่าประเทศไทยเป็นประเทศที่มีศักยภาพในการผลิตกล้วยไม้ แต่มีต้นทุนการผลิตที่สูงอยู่เช่นกัน เนื่องจากในอุตสาหกรรมการ
ขยายพันธุ์กล้วยไม้ส่วนใหญ่นั้น จะใช้เทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื่อเยื่อซึ่งมีต้นทุนที่สูงกว่าการขยายพันธุ์โดยใช้วิธี การแบบดั้งเดิม ทั้งยัง
ต้องการเครื่องมือและความช านาญของผู้ปฏิบัติงาน (Jyoti and Sahu, 2013) แต่ปัจจุบันพบว่าต้นทุนการผลิตเพื่อการขยายพันธุ์
กล้วยไม้นั้นมีแนวโน้มลดลงเรื่อย ๆ จากการปรับเปลี่ยนสูตรอาหารเพาะเลี้ยงต่าง ๆ ให้สอดคล้อง และเหมาะสมกับการเจริญเติบโต
ของกล้วยไม้ในแต่ละพันธุ์  ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการศึกษาวิจัยในครั้งนี้คือ เพื่อเปรียบเทียบสูตรอาหารต้นทุนต่ าในการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อเพื่อการขยายพันธ์ุกล้วยไม้ในสกุลมอคคาร่าเพื่อใช้เป็นแนวทางในการลดต้นทุนเพื่อการผลิตกล้วยไม้เชิงพานิชย์ต่อไป 
 
2. วิธีด่าเนินการวิจัย 

เปรียบเทียบผลของสูตรอาหารต่าง ๆ ต่อการเจริญเติบโตของต้นอ่อนกล้วยไม้มอคคาร่า โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD) มี 5 กรรมวิธีคือ กรรมวิธีที่ 1 คือ อาหารสูตร VW (Vacin and Went, 1949) กรรมวิธีที่ 
2 คือ อาหารสูตร 1/2 MS (Murashige and Skoog, 1962) ที่เติมน้ ามะพร้าว 15 เปอร์เซนต์ และกรรมวิธีที่ 3 ใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-
21 (กรีนลีฟส์®) กรรมวิธีท่ี 4 ใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 30-20-10 (กรีนลีฟส์®) และกรรมวิธีท่ี 5 ใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 11-22-33 (กรีนลีฟส์®) ปริมาณ 1 
กรัม ผสมน้ ามะพร้าว 15 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาล 20 กรัมต่อลิตร ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร ด้วยน้ ากลั่นละลายในน้ าปริมาตร 1 ลิตร ปรับ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 5.4 และเติมวุ้น 0.8 เปอร์เซนต์ (ท าการทดสอบกรรมวิธีละ 10 ซ้ า ๆ ละ 5 ต้น) การคัดเลือกต้นอ่อนกล้วยไม้
มอคคาร่าจะไช้ต้นที่มีอายุ 3 เดือน มีความสูงประมาณ 0.5-0.8 เซนติเมตร ที่ได้จากเพาะเลี้ยงในอาหารสังเคราะห์สูตร VW มาก่อน
หน้านี้ (Figure 1) แล้วน ามาเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารดังกล่าวท้ัง 5 กรรมวิธี โดยท าการเพาะเลี้ยงท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียล ใน
สภาพมีแสง 16 ช่ัวโมงต่อวัน เป็นระยะเวลา 6 เดือน โดยเปลี่ยนอาหารทุก 2 เดือน ท าการบันทึกลักษณะการเจริญเติบโตของต้นอ่อน
กล้วยไม้ ความสูง ความยาวราก และจ านวนใบ วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลและความ แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple rang test (DMRT) แล้ววิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 22 ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซนต์ 
 

 
 

Figure 1 The three months old Mokara plantlets. 
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3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
จากการศึกษาการเจรญิเติบโตลักษณะของต้นอ่อนกล้วยไม้สกลุมอคคาร่าอายุ 3 เดือน บนอาหารสงัเคราะห์และปุ๋ยเคมีจาก

ทั้ง 5 กรรมวิธี โดยไม่เติมสารควบคุมการเจริญเติบโตใด ๆ นอกจากน้ ามะพร้าวซึ่งเป็นฮอร์โมนพืชตามธรรมชาติเท่าน้ัน เพื่อศึกษา
ประสิทธิภาพแท้จริงของสูตรอาหารต่อการพัฒนาการของกล้วยไม้มอคคาร่า โดยท าการสังเกตลักษณะการเจริญเติบโตในระยะเวลา 6 
เดือน พบว่าต้นอ่อนของกล้วยไมม้อคคาร่าที่เลี้ยงในกรรมวิธีท่ี 2 และกรรมวิธีที่ 3 คือ อาหารสังเคราะหส์ูตร ½MS และปุ๋ยเคมสีูตร 
21-21-21 ส่งผลต่อการเจริญเติบโตทางด้านความสูงมากที่สดุคือ 0.60 และ 0.58 เซนติเมตร ตามล าดับ (Table 1 และ Figure 2) ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของสภุาวด ี และคณะ (2558) ที่พบว่าอาหารสังเคราะหส์ูตร MS และ ½MS ส่งผลให้การการเจรญิเตบิโตและ
การรอดชีวิตของต้นกล้วยไม้เอื้องกุหลาบกระเป๋าปดิได้เป็นอย่างดี ในขณะที่ต้นอ่อนกล้วยไม้มอคคารา่ที่เพาะเลีย้งในอาหารสตูร ½MS 
มีจ านวนใบมากที่สดุ คือ 4.32 ใบต่อต้น รองมาเป็นการเพาะเลี้ยงในปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21, 30-20-10 และ 11-22-33 มีจ านวนใบ 
3.79, 3.43 และ 3.63 ใบต่อต้น ตามล าดับ (Table 1 และ Figure 2) สอดคล้องกับการทดลองของ Nipawan et al. (2013) ซึ่ง
รายงานว่าการเพาะเลี้ยงกล้วยไมแ้วนด้า Vanda coerulea ในอาหารอาหารสังเคราะหส์ูตร MS สามารถชักน าให้เกิดจ านวนใบได้
มากกว่าอาหารสังเคราะหส์ูตร VW 
Table 1 Effect of different plant tissue medium on in vitro development of plantlets of Mokara after 6 months of 
culture. 

No. Treatments Height (cm) No. of leaf per explants Root length (cm) 
1 VW 0.44b 2.96c 0.85c 

2 ½ MS 0.60a 4.32a 2.39b 
3 Chemical Fertilizer  21-21-21 0.58a 3.79b 3.05a 
4 Chemical Fertilizer  30-20-10 0.39c 3.43b 2.06b 
5 Chemical Fertilizer  11-22-33 0.39c 3.63b 2.42b 

 CV (%) 25.11 21.55 37.54 
* Values followed by the same letter were not significantly different at P< 0.05 

นอกจากนี้เมื่อท าการศึกษาความยาวรากของกล้วยไม้มอคคาร่าที่เพาะเลี้ยงในอาหารสูตรต่าง ๆ พบว่ามีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ คือต้นอ่อนกล้วยไม้มอคคาร่าที่เพาะเลี้ยงในปุ๋ยเคมีสูตร 21 -21-21 มีความยาวรากมากที่สุดคือ 3.05 
เซนติเมตร รองมาคือต้นอ่อนกล้วยไม้มอคาร่าที่เพาะเลี้ยงในปุ๋ยเคมีสูตร 11-22-23 และอาหารสังเคราะห์สูตร ½ MS พบมีความยาว 
2.42 และ 2.39 เซนติเมตร ตามส าดับ (Table 1 และ Figure 2) สอดคล้องกับการทดลองของ จิราภรณ์ และคณะ (2557) ได้ท าการ
ทดลองเพาะเลี้ยงสตรอเบอร์รี่ในสภาพปลอดเช้ือพบว่า การใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21 อัตรา 0.5 กรัมต่อลิตร สามารถชักน าให้เกิดราก
และส่งเสริมความยาวรากในสตรอเบอร์รี่ได้ดี  

และเมื่อพิจารณาจากองค์ประกอบของอาหารสังเคราะห์ในกรรมวิธีที่ 2 คือ ½MS พบว่า ในกลุ่มธาตุอาหารหลัก 
(Macronutrients) ของสูตร MS ประกอบไปด้วย คาร์บอน, ไนโตรเจน, ไฮโดรเจน, ออกซิเจน, ฟอสฟอรัส, โพแตสเซียม, แคลเซียม, 
แมกนีเซียม, และ ซัลเฟอร์ (สมพร, 2552) ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 คือ ปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21 ประกอบไปด้วยธาตุอาหารเพียงแค่ 
ไนโตรเจน, ฟอสฟอรัส และ โพแตสเซียม เท่านั้น ซึ่งน้อยกว่าองค์ประกอบในอาหารสังเคราะห์สูตร MS แต่กลับส่งผลให้ต้นอ่อน
กล้วยไม้สกุลมอคคาร่ามีการเจริญเติบโตไม่แตกต่างกัน นอกจากน้ีปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21 เป็นปุ๋ยเคมีที่มีความสามารถในการละลายน้ า
ได้ดี และพืชสามารถดูดซึมธาตุอาหารได้ทางใบและราก ดังนั้นจึงช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตและสร้างความสมบูรณ์ให้แก่ล าต้น ใบ 
และราก ได้เป็นอย่างดี และเมื่อพิจารณาถึงต้นทุนการผลิตพบว่าอาหารเพาะเลี้ยงสูตร MS มีค่าใช้จ่ายลิตรละ 15.43 บาท ซึ่งในขณะที่
ปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21 มีค่าใช้จ่ายลิตรละ 5.36 บาท  (Table 2) เมื่อเปรียบเทียบต้นทุนแล้วพบว่าอาหารสังเคราะห์มีต้นทุนสูงกว่า
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ปุ๋ยเคมีประมาณ 3 เท่า แต่กลับให้ผลการเจริญเติบโตไม่แตกต่างจากกรรมวิธีที่ใช้อาหารสังเคราะห์ ดังนั้นน าปุ๋ยเคมีมาใช้ทดแทน
อาหารสังเคราะห์ในการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อกล้วยไม้จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่เกษตรกรจะน าไปประยุกต์ใช้เพื่อลดต้นทุนการผลิตได้ 
Table 2 The minimum price of components for plant tissue culture 

Components Price of components per liter (Baht) 
Chemical Fertilizers MS and VW 

Chemicals 0.100 10.174* 
Sucrose 20 g 0.5 0.5 

Agar 8 g 4.76 4.76 
Total 5.36 15.434 

*กิตติศักดิ,์ 2558 
 

 
Figure 2 Development of Mokara plantlets on VW medium (T1), 1/2MS (T2), Chemical Fertilizer  21-21-21 (T3), 

Chemical Fertilizer  30-20-10 (T4) and Chemical Fertilizer 11-22-33  (T5) after 6 months of culture. 
 

4. สรุปผลการวิจัย 
จากผลการทดลองต้นอ่อนกล้วยไม้มอคคาราที่เพาะเลี้ยงในอาหารสูตรต่าง ๆ เป็นเวลา 6 เดือน พบว่ากรรมวิธีที่ 2 คือ 

อาหารสูตร ½Ms พบว่ามีการเจริญเติบโตของต้นในด้านการเพิ่มปรมิาณความสูง มีจ านวนการแตกกอและจ านวนใบเกิดใบข้ึนมากท่ีสุด
โดยมีค่าเฉลี่ยความสูงต้นและจ านวนใบเฉลี่ยที่ 0.60 เซนติเมตร และ4.32 ใบ ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างกับกล้วยไม้มอคคาร่าที่เลี้ยงใน
อาหารกรรมวิธีที่ 3 คือ ปุ๋ยเคมีสูตร 21-21-21 และเมื่อพิจารณาถึงต้นทุนการผลิตที่ลดลงจากการเพาะเลี้ยงด้วยปุ๋ยเคมีแล้ว ปุ๋ยเคมี
สูตร 21-21-21 มีความเหมาะสมที่เกษตรกรจะน ามาใช้และช่วยประหยัดต้นทุนในการผลิตได้ 
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การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของหญ้าอาหารสัตว์หมักที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือนในจังหวัดสงขลา 
Comparative Study on the Quality of Forage Grass Silages in Storage Time  

for 4 Months in Songkhla Province  
 

ทวีศักดิ์ ทองไฝ* 
1โปรแกรมวิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ต าบลเขารูปช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 90000 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบคุณภาพของหญ้าอาหารสัตว์หมัก 4 ชนิด คือ หญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้า

พลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่ ที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือน ที่คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราช-ภัฏสงขลา ระหว่างเดือน
ตุลาคม-ธันวาคม ปี 2555 ผลการศึกษาพบว่าหญ้าเนเปียร์แคระ มีลักษณะทางกายภาพอยู่ในเกณฑ์ดีมาก และมีความเป็นกรดเป็นด่าง
เท่ากับ 4.21 หญ้ากินนีสีม่วงและหญ้ารูซี่หมักมีลักษณะทางกายภาพอยู่ในเกณฑ์ดี และมีความเป็นกรดเป็นด่างเท่ากับ 4.81 และ 4.92 
ตามล าดับ ส่วนหญ้าพลิแคททูลั่มมีลักษณะทางกายภาพอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง มีความเป็นกรดเป็นด่างเท่ากับ 5.86 และมีปริมาณ
แอมโมเนียมไนโตรเจนสูงที่สุดเท่ากับ 10.83 เปอร์เซ็นต์ หญ้าเนเปียร์แคระมีปริมาณกรดแลคติคสูงที่สุด 6.52 เปอร์เซ็นต์ การศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีพบว่าหญ้าเนเปียร์แคระมีปริมาณโปรตีนรวมสูงที่สุดเท่ากับ 10.23 เปอร์เซ็นต์ ส่วนหญ้าพลิแคททูลั่มมีปริมาณ
โปรตีนรวมต่ าที่สุดเท่ากับ 8.01 เปอร์เซ็นต์ หญ้าพลิแคททูลั่มมีปริมาณผนังเซลล์ ลิกโนเซลลูโลส และลิกนินสูงที่สุดเท่ากับ 46.07, 
70.62 และ 4.06 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนหญ้าเนเปียร์แคระมีปริมาณผนังเซลล์ ลิกโนเซลลูโลส และลิกนินสูงต่ าที่สุดเท่ากับ 34.12, 
61.72 และ 3.18 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
ค าส าคัญ : หญ้าอาหารสัตว์หมัก, คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี, อายุการเก็บรักษา 
 

Abstract 
The objective of this study was to determine the quality of 4 species of forage grass silages as followed; 

Dwarf Napier grass, Purple Guinea grass, Plicatulum grass, and Ruzi grass. These forage grasses were storaged for 4 
months at Faculty of Agricultural Technology, Songkhla Rajabhat University during October to December, 2013. 
The results revealed that Purple Guinea grass silage had the very good quality and pH of 4.21. The Purple Guinea 
grass and Ruzi grass silages had the good quality and pH of 4.81 and 4.92, respectively. Plicatulum grass silage 
had the medium quality, pH of 5.86 and had the highest ammonia nitrogen of 10.83%. The Dwarf Napier grass 
silage had the highest lactic acid of 6.52%. The chemical composition showed that Dwarf Napier grass silage had 
the highest crude protein of 10.23% while Plicatulum grass silage had the lowest crude protein of 8.01%. 
Plicatulum grass silage had the highest neutral detergen fiber, acid detergent fiber and lignin of 46.07, 70.62 and 
4.06% while Dwarf Napier grass silage had the lowest neutral detergen fiber, acid detergent fiber and lignin of 
34.12, 61.72 and 3.18 %, respectively. 
Keywords : forage grass silages, quality and chemical composition, storage time 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน taweesak.th@skru.ac.th 
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1. บทน า 
พืชหมักถือเป็นการถนอมพืชอาหารสัตว์อย่างหนึ่ง มีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการเก็บรักษาพืชอาหารสัตว์ในระยะการเติบโตที่

เหมาะสมซึ่งมีคุณค่าทางโภชนะและผลผลิตที่สูงไว้ได้เป็นระยะเวลานาน โดยที่คุณค่าทางอาหารของพืชเกิดเปลี่ยนแปลงน้อยท่ีสุด และ
สามารถน าพืชหมักมาใช้ประโยชน์ในยามขาดแคลนอาหารสัตว์ [1] พืชอาหารสัตว์เจริญเติบโตเร็วและให้ผลผลิตสูงในช่วงฤดูฝน ท าให้
บางครั้งมีผลผลิตมากเกินความจ าเป็น แต่ในช่วงฤดูแล้งพืชอาหารสัตว์มีผลผลติค่อนข้างต่ าท าให้ขาดแคลนอาหารส าหรับเลี้ยงสตัว์เคีย้ว
เอื้อง [2] หลักการท าพืชหมักอาศัยการท างานของแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (lactic acid) ในสภาพสุญญากาศโดยใช้น้ าตาลที่มีอยู่
ในพืชท าให้ความเป็นกรดเป็นด่างลดลงมาอยู่ในระดับที่เหมาะสม มีผลยับยั้งจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ ท าให้สามารถเก็บรักษาพืชอาหารสัตว์
ไว้ได้ยาวนาน โดยที่ยังมีคุณภาพดี [3] การน าพืชอาหารสัตว์ที่มีปริมาณมากในบางฤดูกาลมาท าพืชหมัก และเก็บรักษาไว้ใช้ประโยชน์
ในช่วงที่ขาดแคลนอาหารสัตว์จึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่สามารถช่วยแก้ปัญหาการเลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้องในรอบปีได้ดี  

กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ แนะน าให้เกษตรในพื้นที่ภาคใต้ปลูกหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนี   สีม่วง หญ้าพลิ
แคททูลั่ม และหญ้ารูซี่เพื่อเลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้องในรูปหญา้สด แต่จากสภาวะการขาดแคลนอาหารในช่วงฤดูแล้งและช่วงน้ าท่วมเป็นระยะ
เวลานานในแต่ละปี เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์ควรมีการเก็บถนอมพืชอาหารสัตว์ไว้ในรูปของหญ้าหมัก ซึ่งหญ้าหมักนั้นควรมีคุณภาพดีตลอด
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพื่อให้สัตว์ได้มีอาหารหยาบไว้กินตลอดในช่วงที่ขาดแคลนหญ้าสด ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาคุณภาพของหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือนในจังหวัดสงขลา  
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

ท าการทดลองที่สถานีปฏิบัติการสัตวบาล คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) จ านวน 4 ซ้ า สิ่งทดลองประกอบด้วยหญ้าอาหาร
สัตว์หมัก 4 ชนิด คือ หญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้า รูซี่ โดยหญ้าอาหารที่ใช้ทดลองเป็นหญ้าหลังการ
เจริญเติบโตใหม่ (regrowth) อายุ 45 วันหลังการตัด ซึ่งตัดหญ้าสูงจากพื้นดินประมาณ 10 เซนติเมตร น ามาสับให้มีความยาว
ประมาณ 2-3 เซนติเมตร จากนั้นจึงท าการหมักหญ้าแต่ละชนิดตามสิ่งทดลองที่ก าหนด ด้วยวิธีการบรรจุหญ้าสับลงในกระป๋อง
พลาสติกขนาด 1 ลิตร ให้แต่ละกระป๋องมีวัตถุแห้งประมาณ 750 กรัม น ากระป๋องทั้งหมดเก็บไว้ในที่ร่ม เมื่อเก็บรักษาหญ้าหมักได้  4 
เดือน ท าการสุ่มหญ้าหมักส่วนแรกมาวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ค่าความเป็นกรดด่าง แอมโมเนียม
ไนโตรเจน และกรด    แลคติค ส่วนหญ้าหมักที่เหลือสุ่มมาประมาณ 500 กรัม อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง
จนแห้ง น าตัวอย่างที่ได้ไปบดผ่านตะแกรงที่มีรูขนาด 1 มิลลิเมตร จากนั้นน าตัวอย่างหญ้าหมักไปศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
ปริมาณวัตถุแห้ง และโปรตีนรวม โดยวิธี proximate analysis และศึกษาปริมาณลิกโนเซลลูโลส ผนังเซลล์ และลิกนิน โดยวิธี 
detergent fiber analysis หรือ Van Soest น าผลการศึกษาไปวิเคราะห์ข้อมูลและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple 
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
 
3. ผลการวิจัย 

จากการศึกษาคุณภาพของหญ้าอาหารสัตว์หมัก 4 ชนิด คือ เนเปียร์แคระ กินนีสีม่วง พลิแคททูลั่ม และรูซี่ พบว่าหญ้าอาหาร
สัตว์หมักทั้ง 4 ชนิดมีคุณภาพดังนี ้

3.1 ลักษณะทางกายภาพ จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพของหญ้าอาหารสัตว์หมักทั้ง 4 ชนิดที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือน 
พบว่าลักษณะทางกายภาพของหญ้าเนเปียร์แคระหมักอยู่ในเกณฑ์ดีมาก คือ มีสีเขียวอมเหลือง ไม่หอม มีกลิ่นฉุนเล็กน้อย เนื้อแน่น 
และมีความเป็นกรดเป็นด่างเท่ากับ 4.21 ส่วนหญ้ากินนีสีม่วงและหญ้ารูซี่หมักอยู่ในเกณฑ์ดี คือ มีสีเขียวอมเหลือง ไม่หอม มีกลิ่นฉุน
เล็กน้อย เนื้อแน่น และมีความเป็นกรดเป็นด่างเท่ากับ 4.81 และ 4.92 ตามล าดับ ส าหรับหญ้าพลิแคททูลั่มหมักมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์
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ปานกลาง คือ มีสีเขียวอมเหลือง ไม่หอม มีกลิ่นฉุนเล็กน้อย เนื้อแน่น เปื่อยยุ่ยเล็กน้อย และมีความเป็นกรดเป็นด่างเท่ากับ 5.86 
(ตารางที่ 1) 

 
ตารางที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักที่อายุการเก็บรักษา         
4 เดือน 

ชนิดของหญ้า 
อาหารสตัว์หมัก 

ลักษณะทางกายภาพ 
ช้ันคุณภาพ ส ี กลิ่น     เนื้อสัมผัส ความเป็นกรด

เป็นด่าง 

  เนเปียร์แคระ เหลืองอมเขียว ไม่หอม กลิ่นฉุนเล็กน้อย แน่น สภาพเดมิ 4.21 c ดีมาก 
  กินนีสีม่วง เหลืองอมเขียว ไม่หอม กลิ่นฉุนเล็กน้อย แน่น สภาพเดมิ 4.81 b ดี 

  พลิแคททูลั่ม เหลืองอมเขียว ไม่หอม กลิ่นฉุนเล็กน้อย แน่น เปื่อยยุ่ยเล็กน้อย 5.86 a ปานกลาง  
  รูซี่ เหลืองอมเขียว ไม่หอม กลิ่นฉุนเล็กน้อย แน่น สภาพเดมิ 4.92 b ดี 
  C.V. (%)    4.59  
ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก ากับต่างกันในสดมภ์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  

3.2 ลักษณะทางเคมี เมื่อศึกษาเปรียบเทียบลักษณะทางเคมีของหญ้าอาหารสัตว์หมักทั้ง 4 ชนิด พบว่าหญ้าหมักแต่ละชนิดมี
ปริมาณแอมโมเนียมไนโตรเจนแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) หญ้าพลิแคททูลั่มมีปริมาณแอมโมเนียมไนโตรเจนสูงที่สุดเท่ากับ 10.83 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือหญ้ารูซี่และหญ้ากินนีสีม่วงหมักซึ่งมีปริมาณแอมโมเนียมไนโตรเจนเท่ากับ 8.49 และ 8.08 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ส่วนหญ้าเนเปียร์แคระมีปริมาณแอมโมเนียมไนโตรเจนต่ าที่สุดเท่ากับ 7.26 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับปริมาณกรดแลคติค พบว่า
หญ้าเนเปียร์แคระมีปรมิาณกรดแลคติคสงูที่สุดเท่ากับ 6.52 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือหญ้ากินนีสีม่วง และหญ้ารูซี่ มีปริมาณกรดแลคตคิ
เท่ากับ 3.34 และ 2.85 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนหญ้าพลิแคททูลั่มมีปริมาณกรดแลคติคต่ าที่สุดเท่ากับ 2.22 เปอร์เซ็นต์         
(ตารางที่ 2)    

 
ตารางที่ 2 ลักษณะทางเคมีของหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือน 

ชนิดของหญ้าอาหารสัตว์หมัก 
ลักษณะทางเคมี (%) 

แอมโมเนียมไนโตรเจน กรดแลคติค 
     เนเปียร์แคระ 7.26 d 6.52 a 
     กินนีสีม่วง 8.08 c 3.34 b 

     พลิแคททูลั่ม 10.83 a 2.22 d 
     รูซี่ 8.49 b 2.85 c 

     C.V. (%) 4.12 5.32 
ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก ากับต่างกันในสดมภ์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  

 
3.3 องค์ประกอบทางเคมีของหญ้าอาหารสัตว์หมัก ผลการศึกษาเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของหญ้าอาหารสัตว์หมักทั้ง 

4 ชนิด พบว่าหญ้าเนเปียร์แคระหมักมีปริมาณวัตถุแห้งสูงที่สุดเท่ากับ 24.34 เปอร์เซ็นต์ ส่วนหญ้ารูซี่หมักมีปริมาณวัตถุแห้งรองลงมา



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 132 
 

เท่ากับ 22.38 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) กับหญ้าเนเปียร์แคระ และหญ้าพลิแคททูลั่มหมักที่มีปรมิาณวัตถุแห้งอยู่
ระหว่าง 21.55-21.62 เปอร์เซ็นต์ เมื่อศึกษาปริมาณโปรตีนรวม พบว่าหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ารูซี่ และหญ้ากินนีสีม่วงหมักมีปริมาณ
โปรตีนรวมสูงเท่ากับ 10.23, 9.95 และ 9.45 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนหญ้าพลิแคททูลั่มหมักมีปริมาณโปรตีนรวมต่ าที่สุดเท่ากับ 
8.01 เปอร์เซ็นต์ การศึกษาปริมาณผนังเซลล์ พบว่าหญ้าพลิแคททูลั่มหมักมีปริมาณผนังเซลล์สูงที่สุดเท่ากับ 46.07 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือหญ้ากินนีสีม่วง และหญ้ารูซี่หมัก ซึ่งมีปริมาณผนังเซลล์รองลงมาเท่ากับ 43.43 และ 39.05 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วน
หญ้าเนเปียร์แคระหมักมีปริมาณผนังเซลล์ต่ าที่สุดเท่ากับ 34.12 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 3) 

หญ้าพลิแคททูลั่มหมักมีปริมาณลิกโนเซลลูโลสสูงที่สุดเท่ากับ 70.62 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือหญ้ารูซี่ และหญ้ากินนีสีม่วง
หมักมีปริมาณลิกโนเซลลูโลสเท่ากับ 63.21 และ 62.64 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนหญ้าเนเปียร์แคระหมักมีปริมาณลิกโนเซลลูโลสต่ า
ที่สุดเท่ากับ 61.72 เปอร์เซ็นต์ การศึกษาเปรียบเทียบปริมาณลิกนินในหญ้าอาหารสัตว์หมักทั้ง 4 ชนิด พบว่าหญ้าพลิแคททูลั่มหมักมี
ปริมาณลิกนินสูงที่สุดเท่ากับ 4.06 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือหญ้ารูซี่หมัก ซึ่งมีปริมาณลิกนินเท่ากับ 3.54 เปอร์เซ็นต์ ส่วนหญ้าเนเปียร์
แคระมีปริมาณลิกนินต่ าเท่ากับ 3.18 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) ที่มีปริมาณลิกนินเท่ากับ 3.29 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 3)     
 
ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีของหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักที่อายุการเก็บรักษา 4 
เดือน 

    ชนิดหญ้า 
อาหารสตัว์หมัก 

องค์ประกอบทางเคมี (%) 

วัตถุแห้ง โปรตีนรวม ผนังเซลล ์ ลิกโนเซลลโูลส ลิกนิน 
  เนเปียร์แคระ 21.62 b 10.23 a 34.12 d 61.72 d 3.18 c 

  กินนีสีม่วง 24.34 a  9.45 a 43.43 b 62.64 c 3.29 c 
  พลิแคททูลั่ม 21.55 b  8.01 b 46.07 a 70.62 a 4.06 a 

  รูซี่ 22.38 b  9.95 a 39.05 c 63.21 b 3.54 b 
  C.V. (%) 4.65 8.18 0.62 0.54 2.71 
ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก ากับต่างกันในสดมภ์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 สรุป  
จากผลการศึกษาคุณภาพของหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักสามารถสรุปได้ว่า

หญ้าเนเปียร์แคระหมักที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือน เหมาะสมส าหรับการใช้เป็นอาหารหยาบเพื่อเลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้องในช่วงเวลาที่ขาด
แคลนอาหารเลี้ยงสัตว์ได้ 

4.2 อภิปรายผล  
 จากการศึกษาหญ้าเนเปียร์แคระ หญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมัก พบว่าหญ้าเนเปียร์แคระหมักมี

ลักษณะทางกายภาพอยู่ในเกณฑ์ดีมาก ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของพืชหมักที่กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ก าหนด [4] 
ส าหรับค่าความเป็นกรดเป็นด่างพบว่าหญ้ากินนีสีม่วง หญ้าพลิแคททูลั่ม และหญ้ารูซี่หมักที่อายุการเก็บรักษา 4 เดือน มีค่าความเป็น
กรดเป็นด่างสูงกว่าค่ามาตรฐานของกรมปศุสัตว์ (4.81, 5.86 และ 4.92 ตามล าดับ) โดยมีเพียงหญ้าเนเปียร์แคระเท่านั้นที่มีค่าความ
เป็นกรดเป็นด่างใกล้เคียงกับค่ามาตรฐาน (4.21) เนื่องจากค่าความเป็นกรดเป็นด่างตามค่ามาตรฐานของกรมปศุสัตว์อยู่ระหว่าง 3.5-
4.2 [4] ส่วนปริมาณแอมโมเนียมไนโตรเจนของหญ้าหมักแต่ละพันธ์ุก็มีค่าอยู่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของหญ้าหมักคุณภาพดีที่มีปริมาณ
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แอมโมเนียมไนโตรเจนน้อยกว่าและเท่ากับ 11 เปอร์เซ็นต์ [5] ส าหรับปริมาณกรดแลคติคซึ่งเป็นกรดที่ช่วยรักษาคุณภาพของหญ้าหมัก
แต่ละพันธุ์ในการศึกษาครั้งนี้มีค่าต่ ากว่าการศึกษาของบุญส่ง และคณะ (2555) [6] เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพของพืชอาหาร
สัตว์หมักทั้ง 4 ชนิดที่อายุการเก็บรักษา 2 เดือน พบว่าคุณภาพของหญ้าหมักลดลง โดยเฉพาะหญ้าพลิแคททูลั่มที่ลดเกณฑ์คุณภาพ
จากดีมาเป็นปานกลาง [7] อาจเป็นไปได้ว่าหญ้าหมักทั้ง 4 พันธุ์ที่น ามาหมักมีวัตถุแห้งต่ ากว่ามาตรฐานของหญ้าหมักที่มีค่า 30-35 
เปอร์เซ็นต์ ท าให้เช้ือแบคทีเรีย clostridium เจริญเติบโตได้ดี และใช้น้ าตาลกลูโคส กรดแลคติค และกรดอะมิโน เปลี่ยนเป็นกรดบิวที
ริค กรดอะซิติค และแอมโมเนียมไนโตรเจน ท าให้พืชหมักมีกลิ่น เนื้อสัมผัสเปลี่ยนไป 
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The Local Genetic Conservation and the Indigenous Knowledge of the Medicinal Plant Biodiversity 
Utilization of Lainan Sub District in Wiang Sa District in Nan Province 

 

บรรจง อูปแก้ว1* และวชัราภรณ์  ชัยวรรณ2   
1คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนนา น่าน                                                   

2 สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้าน การใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและ

ภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์จากพืช โดยการการส ารวจและเก็บตัวอย่างการใช้พืชสมุนไพร พืชพื้นถิ่น  พืชหายาก ตรวจสอบหาชนิดช่ือ
ชนิดของพืชโดยใช้เอกสารรูปวิธานและเอกสารทางพฤกษศาสตร์ สอบถามข้อมูลจากกลุ่มปราชญ์ท้องถิ่น ผู้รู้ ชาวบ้าน และศึกษาบริบท
ของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการใช้ความหลากหลายทางชีวภาพ ผลการศึกษาพบว่า จ านวนและปริมาณพืชสมุนไพรมีมากที่ในพื้นที่ปุา
ชุมชนบ้านบุญเรือง การใช้ประโยชน์สมุนไพรและเครื่องเทศ จ านวน 20 ชนิด ได้แก่ ห่อข้าวเย็น โด่ไม่รู้ล้ม หนอนตายยาก กระชาย ปอ
กระบิด ฮ้อสะพายควาย กระเจียวแดง กระทงลาย กลิ้งกลางดง กลอย กวาวเครือแดง เดื่อดิน ตะคร้อ เปล้าน้อย  ผักหวานปุา เพกา 
มะขามปูอม เม่าขน สมอไทย หวาย และจากการวางแปลงส ารวจความหลากหลายของสมุนไพร พบว่า มีพืชสมุนไพรจ านวน  37  
ชนิด โดยส่วนใหญ่ใช้เป็นเครื่องยา แต่ราษฎรในพื้นที่ยังมีการใช้ประโยชน์น้อย และใช้เฉพาะกลุ่มเฉพาะผู้เชี่ยวชาญด้านสมุนไพร (หมอ
เมือง) ทั้งในหมู่บ้านและต่างอ าเภอซึ่งส่วนใหญ่อายุมากและจ านวนน้อยคน ท าให้ความรู้ทางด้านสมุนไพรอาจสูญหาย หากไม่ได้รับการ
สืบทอดหรือเผยแพร่องค์ความรู้ให้คงอยู่ต่อไป 
ค าส าคัญ :  การอนุรักษ์พันธุกรรมพืช, ความหลากหลายทางชีวภาพ, พืชสมุนไพร   
 

Abstract 
The study aimed to investigate the local genetics, the utilization of the biodiversity of medicinal plants 

and the indigenous knowledge of plants. Samples of medicinal plants, local genetics and rare plants were 
collected and examined in order to detect their types and names according to documents pertaining to 
taxonomy and botany. Moreover, local expertise, knowledgeable people and locals were interviewed for their 
wisdom. Meanwhile, the researcher observed the community context relating to the utilization of biodiversity. 
The findings revealed that there were a large number of medicinal plants in the area of the Boonrueang village in 
which twenty medicinal plants and spices: Smilax corbularia Kunth, Elephantopus scaber, Stemona tuberosa 
Lour, Boesenbergia rotunda, Helicteres isora, Berchemia floribunda Wall, Curcuma sessilis Gage, Celastrus 
paniculatus Willd, Dioscorea bulbifera, Dioscorea hispida Dennst, Butea superba, Trachelospermum asiaticum, 
Schleichera oleosa, Croton stellatopilosus Ohba, Oroxylum indicum, Phyllanthus emblica, Antidesma 
montanum Blume, Chebulic Myrobalans, and Calameae, were utilized. Moreover, after observing the 
biodiversity, other thirty-seven types of medicinal plants were discovered; however, they were only utilized by 
the few amounts of herbal expertise - seniors, who lived in the village and other districts. According to this, there 
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were some concerns regarding the loss of the wisdom of medicinal plant utilization without transferring to new 
generations. 
Keywords :   Genetic conservation, Biodiversity, Medicinal plants  
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน bunjong_19 @hotmail.com โทร: 054-710259 ต่อ1125และ086-1876-760 

 

1. บทน า 
การศึกษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้านเป็นการรวบรวมภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์จากพืชของคนในแต่ละท้องถิ่นที่มีการถ่ายทอด 

โดยการบอกเล่าสืบต่อกันมาเพื่อมุ่งเน้นไปที่กลุ่มคนที่มีวิถีชีวิตแบบพึ่งพาอาศัยธรรมชาติ  กลุ่มชนเหล่านั้นได้ใช้พืชต่างๆ ในการ
ด ารงชีวิตมีการน าพืชมาใช้ประโยชน์หลายรูปแบบแตกต่างกันไปตามสภาพสิ่งแวดล้อมและวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น  มีการเสาะ
แสวงหาพืชเพื่อน ามาเป็นอาหาร เชื้อเพลิง เครื่องนุ่งห่ม เครื่องมือ เครื่องใช้ ยานพาหนะสร้างที่อยู่อาศัย และยารักษาโรค รวมทั้งที่ใช้
ในพิธีกรรมต่างๆ การใช้ประโยชน์พืชดังกล่าวได้ถ่ายทอดต่อกันมาจากบรรพชนหลายรุ่นจนกลายเป็นความรู้หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน
หรือภูมิปัญญาพื้นบ้าน (traditional knowledge หรือ folk knowledge) ภูมิปัญญาพื้นบ้านส่วนใหญ่ได้จากการบอกเล่าจากชนรุ่น
หนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง ความรู้เหล่านี้เกิดจากประสบการณ์และการลองแบบถูกผิดที่ได้สั่งสมติดต่อกันมาเป็นเวลานาน การสืบทอดความรู้
เหล่านี้มีคุณค่ามากมาย โดยเฉพาะการใช้พืชเป็นยาสมุนไพร (กรมปุาไม้, 2526)   ในอดีตผู้ที่มีอาการเจ็บปุวยมักจะต้องพึ่งพาการ
รักษาพยาบาลแบบดั้งเดิมที่มีการเรียนรู้ต่อกันมาคือการรักษาด้วยสมุนไพร อาจเป็นเพราะว่าการคมนาคมในตอนนั้นยังไม่สะดวก อีก
ทั้งสถานบริการสาธารณสุขอยู่ห่างไกลหรือมีไม่เพียงพอ ถึงแม้ในปัจจุบันการแพทย์แผนปัจจุบันจะมีการพัฒนามากขึ้นหรือมีสถาน
บริการสาธารณสุขที่เพียงพอ แต่บุคคลในท้องถิ่นก็ยังคงนิยมใช้พืชสมุนไพรในการรักษาโรคภัยไข้เจ็บ ควบคู่ไปกับการรักษาโรคโดย
แพทย์แผนปัจจุบัน การใช้พืชสมุนไพรในสมัยโบราณนั้นเป็นการใช้สืบต่อเนื่องกันมา ในการลองใช้ครั้งแรกบางครั้งก็ได้รับอันตราย
บางครั้งก็ได้ประโยชน์ เมื่อพืชชนิดใดมีพิษท าให้ได้รับอันตราย หรือพืชชนิดใดมีประโยชน์ก็จะจดจ าเอาไว้บอกเล่าสืบต่อกันมาตั้งแต่
บรรพบุรุษจนกระทั่งถึงปัจจุบัน การใช้พืชบางชนิดได้น าเอาความเช่ือทางไสยศาสตร์ ความศักดิ์สิทธ์ิและอภินิหารมาเกี่ยวข้องด้วย เช่น 
พืชที่มีกลีบเลี้ยงรูปร่างคล้ายบอลลูนอย่างพวกโทงเทงก็ใช้รักษาโรคที่เกิดกับกระเพาะปัสสาวะ พืชที่มีสีแดง เช่น ฝาง ดอกค าฝอย ใช้
เป็นยาบ ารุงโลหิต เป็นต้น พืชสมุนไพรที่น ามาใช้เป็นยารักษาโรค บางครั้งก็ใช้ส่วนต่างๆของพืชเพียงชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน ผู้
ที่มีความรู้ความสามารถในการรักษาโรคโดย ใช้พืชสมุนไพร ก็คือหมอยาพื้นบ้านซึ่งได้รับการถ่ายทอดความรู้มาจากบรรพบุรุษ หมอยา
พื้นบ้านส่วนใหญ่มักเป็นผู้สูงอายุ ประกอบกับผู้ที่จะมาสืบทอดความรู้ก็ลดน้อยลงทุกที เพราะเด็กและเยาวชนสมัยใหม่ไม่ค่อยให้ความ
สนใจเกี่ยวกับการใช้พืชสมุนไพรเท่าไรนัก จึงน่ากังวลว่าความรู้อันมีค่าเหล่านี้จะสูญหายไปพร้อมกับกาลเวลา (ตรีทิพย์, 2551) 

ต าบลไหล่น่าน ตั้งอยู่ทางทิศตะวันออกของอ าเภอเวียงสาประมาณ 8 กิโลเมตร ซึ่งแต่เดิมตั้งอยู่เป็นหย่อมๆ โดยมีน้ าว้าเป็น

จุดเริ่มต้น พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นที่ภูเขาสูงสลับกับที่ราบลุ่มมีแม่น้ าน่านว้าไหลผ่าน มีการปลูกพืช เช่น ข้าวโพด พืชผัก ล าไย มะม่ว ง 

มะขาม เป็นสินค้าเศรษฐกิจมีทรัพยากรธรรมชาติ แหล่งน้ า และสถานที่ที่เอื้อต่อการพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ มีการ

อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมพื้นบ้านอย่างเหนียวแน่น มีภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เอื้อต่อการพัฒนาอาชีพ เช่น การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร

พื้นบ้าน การจักสานไม้ไผ่ การทอผ้า และการตีเหล็กฯ  สภาพทั่วไปของต าบลไหล่น่าน เป็นพื้นที่ราบลุ่ม และบางส่วนเป็นที่ราบสูงมี

พื้นที่ท้ังหมด 32 ตารางกิโลเมตร มีทรัพยากรปุาไม้เป็นแหล่งต้นน้ าล าธารหลายสาย (ระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญา

ท้องถิ่น, 2556)  เพื่อรวบรวมเป็นฐานข้อมูลในพื้นที่ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน  จากการส ารวจเก็บรวบรวม

พันธุกรรมพืช ภูมิปัญญาท้องถิ่น ในพื้นที่ที่ต าบลไหล่น่านจากการพัฒนาและการใช้ประโยชน์ ของพื้นที่  เช่น เปลี่ยนแปลงจากปุา

ธรรมชาติเป็นพื้นที่เกษตรกรรม  ซึ่งทรัพยากรต่างๆ โดยเฉพาะพันธุกรรมพืชในพื้นที่เหล่านั้นจะสูญหายไป โดยเก็บรวบรวมตัวอย่าง

แห้งหรือตัวอย่างดองเพื่อเป็นตัวอย่างในการศึกษาการเก็บพันธุกรรมทรัพยากรโดยการเก็บในรูปเมล็ดและการศึกษาการขยายพันธ์ุด้วย
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การขยายพันธ์ุและจัดกิจกรรมที่จะสร้างจิตส านึก ให้เยาวชนในต าบลไหล่น่าน บุคคลทั่วไปให้เข้าใจถึงความส าคัญและประโยชน์ของ

พันธุกรรมพืช ให้รู้จักหวงแหน รู้จักการน าไปใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืน ซึ่งมีความส าคัญต่อการจัดการ การอนุรักษ์และใช้ทรัพยากรของ

ประเทศ  (โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ , 2554) ซึ่งพระราชทานพระราชด าริให้ด าเนินการกับเยาวชน  

โดยการฝึกอบรมให้เห็นประโยชน์ ความงดงาม เกิดความปิติที่จะท าการอนุรักษ์ แทนที่จะสอนให้อนุรักษ์แล้วเกิดความเครียด ใน

กิจกรรมนี้มี “งานสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน” เป็นสื่อ โดยการด าเนินงานให้สวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน เป็นที่รวบรวมพรรณไม้ที่มีชีวิต 

มีที่เก็บพรรณไม้แห้ง พรรณไม้ดอง มีห้องสมุดส าหรับค้นคว้า มีการศึกษาตอ่เนื่อง รวมทั้งให้โรงเรียน/มหาวิทยาลยัเป็นท่ีรวบรวมพรรณ

ไม้ท้องถิ่นที่หายาก ใกล้สูญพันธ์ุ และเป็นที่รวมภูมิปัญญาท้องถิ่น นอกจากน้ียังสามารถน าความรู้นั้นมาพัฒนาให้เกิดประโยชน์ โดยการ

น าเอาทรัพยากรในท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อคนในพื้นที่ให้มากที่สุด  แต่ก็ต้องค านึงถึงความเหมาะสมกับวิถีชีวิต ความเช่ือ 

รวมทั้งสภาพแวดล้อม และที่ส าคัญต้องมีวิธีจัดการกับทรัพยากรเหล่านั้นอย่างเหมาะสม เพื่อให้ยังคงมีอยู่ในธรรมชาติต่อไป ซึ่งจะ

สามารถน าไปสู่การใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืน คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้านและการใช้ประโยชน์ความหลากหลาย

ทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์จากพืช โดยบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์  รวมทั้งตรวจสอบช่ือ

วิทยาศาสตร์ของตัวอย่างพืชที่เก็บรวบรวมได้ เก็บรักษาตัวอย่างพืชโดยการท าเป็นตัวอย่างแห้ง จัดท าฐานข้อมูลความหลากหลายทาง

ชีวภาพ และเพื่อศึกษาบริบทของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการใช้ความหลากหลายทางชีวภาพ  ต าบลไหล่น่าน อ าเภอเวียงสา จังหวัดน่าน   

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย  
วิธีการด าเนินการวิจัย และสถานที่ท าการทดลอง/เก็บข้อมูล 

2.1 ประชากรที่ใช้ในการวิจัย แบ่งเป็น 3 กลุ่มดังนี้ คือ กลุ่มปราชญ์ท้องถิ่น ผู้รู้ ชาวบ้าน  ผู้ใหญ่บ้านและผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน 
กลุ่มหน่วยงานท้องถิ่น ได้แก่ สมาชิกองค์การบริหารส่วนต าบลไหล่น่าน  โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลไหล่น่าน กลุ่มนักเรียน
โรงเรียนสา และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน 

2.2 การส ารวจและเก็บตัวอย่างสิ่งมีชีวิตที่ศึกษา 
1) เข้าส ารวจในพื้นที่ โดยติดต่อผู้น าทางปราชญ์ท้องถิ่น ผู้รู้ ชาวบ้าน ผู้ใหญ่บ้านและผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้านและส ารวจ

พืชสมุนไพร พืชหายาก พืชประจ าถิ่น พืชที่ปลูกตามสวนครัวในพื้นที่เกษตร ซึ่งต้องพยายามให้คลอบคลุมพื้นที่ศึกษาให้ได้มากที่สุด 
ได้แก่ การเดินส ารวจปุา ล าห้วย การส ารวจในครั้งนี้คณะผู้วิจัยได้อนุรักษ์ทรัพยากรสิ่งมีชีวิตให้ได้มากที่สุด โดยจะไม่เก็บตัวอย่างพืช
พรรณที่ได้รับการคุ้มครอง  แต่ใช้กล้องถ่ายภาพเก็บรายละเอียดให้มากท่ีสุด  

2) สอบถามข้อมูลจากกลุ่มปราชญ์ท้องถิ่น ผู้รู้ ชาวบ้าน ผู้ใหญ่บ้านและผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน  บันทึกข้อมูลต่างๆ เช่น 
ลักษณะนิสัยของพืช ความสูง วัน เดือน ปี ที่เก็บตัวอย่างพืช และลักษณะต่างๆ ของพืชที่อาจเปลี่ยนแปลงไปหลังจากที่เก็บหรืออบให้
แห้งแล้ว เช่น ส ีกลิ่น น้ ายาง รวมถึงวิธีการใช้ประโยชน์จากพืชนั้นๆ 

3) ถ่ายภาพและเก็บตัวอย่างพืชสมุนไพรที่ส ารวจพบ โดยเก็บตัวอย่างพันธุ์ไม้จากต้นที่มีความสมบูรณ์คือมีใบ ดอก
และผล ติดอยู่กับ ต้นหรือก่ิง แต่ละตัวอย่างเก็บ 2-3 ซ้ า พร้อมท้ังเขียนหมายเลขพันธุ์ไม้ก ากับตัวอย่างพืชแต่ละชนิดเพื่อปูองกันความ
สับสน 

4) เก็บข้อมูลการใช้พืชสมุนไพร  พืชพื้นถิ่น  พืชหายาก ในเชิงปริมาณโดยใช้แบบสอบถาม เช่น เพศ อาย ุและ
ความบ่อยในการใช้พืชสมุนไพร ปริมาณการใช้ หรือส่วนท่ีใช้ เป็นตน้ 

2.3 การศึกษาในห้องปฏิบตัิการ 
1) เก็บรักษาตัวอย่างพืชส่วนหนึ่งใส่ในถุงพลาสติก ผูกยางรัดให้แน่นและน าไปเก็บไว้ในตู้แช่เย็น เพื่อน ามาศึกษา

ลักษณะทางสัณฐานวิทยาต่อไป  
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2) น าส่วนที่เป็น ดอกและผล ดองใน ethyl alcohol 70 % ในขวดโหลและเขียนหมายเลขพันธุ์ไม้ก ากับไว้ 
3) การท าตัวอย่างแห้ง มีวิธีการดังนี ้คือ 

- เลือกกิ่งที่มีความสมบูรณ์ ที่มีท้ังกิ่งแก ่กิ่งอ่อน ใบ ดอก ผล (ถ้ามี) 
- ตกแต่งส่วนต่างๆ ของตัวอย่างพืชให้เรียบร้อยและสวยงามเช่น เคาะดินที่รากออกให้หมด ถ้ามีใบที่ไม่

สมบูรณ์หรือมีใบมากเกินไปก็ตัดทิ้งบ้าง โดยตัดให้เหลือฐานใบและก้านใบติดเอาไว้เพื่อให้ทราบการเรยีงตัวของใบ ส่วนของพืชที่อวบน้ า
เช่น ล าต้นหรือผลสดที่อวบน้ า ให้ใช้มีดกรีดเป็นรอยยาวเพื่อให้แห้งได้อย่างท่ัวถึง 

- จัดตัวอย่างพืชลงบนกระดาษหนังสือพิมพ์พับครึ่งตามขวาง โดยจัดให้พอดีกับพ้ืนท่ีของกระดาษ และจัด
วางตัวอย่างพืชให้มีการเรียงตัวของใบ ดอก ผล ที่เหมาะสม และ สามารถเห็นส่วนประกอบทุกส่วนได้อย่างชัดเจน เช่น ใบจะต้องวาง
ให้เห็นทั้งด้านบนและด้านล่างของใบ ใบหรือกิ่งที่ยาวเลยหน้ากระดาษก็ให้พับลงครึ่งหนึ่งหรือหลายครั้งถ้ายาวมาก ดอกและผลก็จัด
วางไม่ให้มีกิ่งหรือใบทับ (แต่ละตัวอย่างท า 3 ซ้ า) 

- จัดตัวอย่างพืชที่อยู่ในหนังสือพิมพ์ให้เรียงซ้อนกัน โดยมีแผงไม้อัดและกระดาษลกูฟูกรองรับอยู่ดา้นล่าง 
แล้วปิดทับด้วยกระดาษลูกฟูกและแผงไม้อัดอีกครั้งจากนั้นใช้เชือกรัดให้แน่น 

- น าแผงอัดตัวอย่างพืชไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน อุณภูมิ 55 - จนแห้ง 
- ตัวอย่างพืชที่อบแห้งดีแล้ว ให้น าไปพ่นยาฆ่าแมลง เพื่อปูองกันการท าลายจากแมลงและน ามาเย็บติด

บนกระดาษแข็งสีขาว 
- ติดกระดาษที่บอกรายละเอียดตัวอย่างพันธุ์ไม้ 
- เก็บรักษาไว้ในตู้เก็บตัวอย่างพืช โดยเก็บรักษาไว้ที่ห้องเก็บรักษาตัวอย่างพันธุ์ไม้และเมล็ดพันธุ์  สาขา

พืชศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  น่าน 
2.3.1 ตรวจสอบหาชนิดชื่อชนิดของพืช โดยใช้เอกสารรูปวิธานและเอกสารทางพฤกษศาสตร์ต่างๆ เช่น Flora of 

Thailand, Flora of China, Thai ForestBulletin (Botany) เป็นต้น (ไซมอน  การ์ดเนอร์, 2540)  
2.3.2 ตรวจสอบความถูกต้องของช่ือชนิดของพืช โดยน าตัวอย่างไปเทียบกับตัวอย่างพันธุ์ไม้ของหอพรรณไม้ต่างๆ 

เช่น หอพรรณไม้ องค์การสวนพฤกษศาสตร์สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์เชียงใหม ่(QBG) หอพรรณไม้ กลุ่มพฤกษศาสตร์ปุาไม้ (BKF) กรม
อุทยานแห่งชาติ สัตว์ปุาและพันธุ์พืช กรุงเทพมหานคร 

2.3.3  วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากพืชสมุนไพร โดยจัดจ าแนกพืชออกเป็นกลุ่มๆ โดยแยกตาม
สรรพคุณ เช่น ยาส าหรับสตรี ยาบ ารุงก าลัง แก้ปวดเมื่อย ยาส าหรับโรคทางเดินอาหาร ยาส าหรับอาการเจ็บปุวยของสัตว์ เป็นต้น 

2.3.4  วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากพืชในเชิงปริมาณ (quantitative analysis) โดยการแจก
แบบสอบถามกับชาวบ้านต าบลไหลน่านทั้งหมด 80 คน ซึ่งถามเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากพืช โดยมีการสอบถามเกี่ยวกับการใช้ยา
สมุนไพร ใช้รักษาโรคในกลุ่มใด ส่วนใดที่น ามาใช้ประโยชน์วิธีการใช้ สถานที่เก็บ และความถี่ในการใช้ รวมไปถึงความเช่ือต่างๆในการ
น าพืชนั้นๆมาใช้รักษาโรค ซึ่งข้อมูลต่างๆเหล่านี้ สามารถน ามาค านวณหาค่าความถี่ต่างๆ ท าให้ทราบข้อมูลอย่างละเอียดของสมุนไพร
แต่ละชนิด 

2.5 อุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ 
1) กล้องถ่ายรูปและกล้องถ่ายวีดีโอ  2) ปากกาและสมุดบันทึกข้อมูล  3) เครื่องคอมพิวเตอร์ส าหรับสืบค้นข้อมูล

ทางอินเทอร์เน็ต  4) เอกสารและต าราส าหรับสืบค้นข้อมูล   
2.6  สถานท่ีท าการทดลอง / เก็บข้อมูล 

พื้นที่ปุาชุมชนของหมู่บ้าน ต าบลไหล่น่าน อ าเภอเวียงสา จังหวัดน่าน 
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3. ผลการวิจัย  
3.1 ทรัพยากรภายในปุาชุมชน 

 สภาพปุาโดยทั่วไปของปุาเป็นปุาเต็งรัง แบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือปุาเต็งรังที่เกิดขึ้นในบริเวณพื้นที่ภูเขาสูงชัน มีความลาด
ชันของพื้นที่เฉลี่ยประมาณ 45% พันธุ์ไม้ที่พบ ได้แก่  รัง  เต็ง  ประดู่  เหียง  แดง  และปุาเต็งรังที่เกิดขึ้นในบริเวณพื้นที่ราบ จากการ

ส ารวจแจงนับพันธุ์ไม้ขนาดต่างๆ จ านวน 7 แปลง ตัวอย่าง ขนาดแปลง 100  100 เมตร พบว่าพันธุ์ไม้ส่วนใหญ่เป็นไม้ขนาดเล็ก 
ขนาดโตเฉลี่ย 27.12 เซนติเมตร ความสูงเฉลี่ย 6.02 เมตร  รายละเอียดชนิดไม้ และจ านวนปรากฏตามตารางส ารวจพันธุ์ไม้ 
 ส าหรับสัตว์ปุาจากการสอบถามราษฎรพบว่า ปัจจุบันยังพบสัตว์ปุาบ้าง ได้แก่ แย้  กระรอก  กระแต  และนกชนิดต่างๆ 
สภาพปุาโดยทั่วไปของปุาชุมชนบ้านหนองกวางเป็นปุาเต็งรัง แบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือปุาเต็งรังที่เกิดขึ้นในบริเวณพื้นที่ภูเขาสูงชัน 
มีความลาดชันของพื้นที่เฉลี่ยประมาณ 45% พันธุ์ไม้ที่พบ ได้แก่  รัง  เต็ง  ประดู่  เหียง  แดง  และปุาเต็งรังที่เกิดขึ้นในบริ เวณพื้นที่

ราบ จากการส ารวจแจงนับพันธุ์ไม้ขนาดต่างๆ จ านวน 7 แปลง ตัวอย่าง ขนาดแปลง 100  100 เมตร พบว่าพันธุ์ไม้ส่วนใหญ่เป็นไม้
ขนาดเล็ก ขนาดโตเฉลี่ย 29.71 เซนติเมตร ความสูงเฉลี่ย 7.02 เมตร  รายละเอียดชนิดไม้ และจ านวนปรากฏตามตารางแปลงส ารวจ
พันธุ์ไม้ ส าหรับสัตว์ปุาจากการสอบถามราษฎรพบว่า ปัจจุบันยังพบสัตว์ปุาบ้าง ได้แก่ แย้  กระรอก  กระแต  และนกชนิดต่างๆ 

3.2  การใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์จากพืช ต าบลไหล่น่าน 
อ าเภอเวียงสา จังหวัดน่าน  การศึกษาข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม การศึกษาข้อมูลการใช้ประโยชน์สมุนไพรและของปุาจากราษฎรใน
ต าบลไหล่น่าน เพื่อประเมินสถานภาพการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรและของปุา ปริมาณการใช้ ฤดูการเก็บรักษา ตลอดทั้งรายได้จาก
การจ าหน่ายสมุนไพรและของปุาต่างๆ ด้วยการใช้เครื่องมือในการศึกษาหลายชนิด ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ การสังเกตแบบมีส่วนร่วม 
 
ตารางที่ 1  ลักษณะข้อมูลทั่วไปของประชากรที่ศึกษา 
ลักษณะของกลุ่มประชากร จ านวน ร้อยละ 
จ านวนทั้งหมด 80 100.00 
เพศ   
              ชาย 65 81.25 
              หญิง 15 18.75 
อายุ   

              1 – 15 ปี 0 0.00 
              16-35 ปี 16 20.00 

36-60 ปี 37 46.25 
              61 ปีขึ้นไป 27 33.75 

   
จ านวนสมาชิก จ านวน ร้อยละ 

              1-2 คน 48 60.00 
              3-4 คน 23 28.75 
              5 คนขึ้นไป 9 11.25 

 
อาชีพหลัก 

  

             เกษตรกร 60 75.00 
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             ค้าขาย 10 12.50 

             รับจ้าง 8 10.00 
             อื่นๆ 2 2.50 
รายได้   
             1-50,000 บ 1 10.00 

             50,001-100,000 บ 4 40.00 
  100,001-150,000 บ 2 20.00 

             150,001-200,000 บ 2 20.00 
             มากกว่า 200,000 บ 1 10.00 
รายได้จากปาชุมชน   

            1-10,000 บ 38 47.50 
            10,001-20,000 บ 32 40.00 

           ไม่มี 10 12.50 
   

3.3 การจ าแนกชนิดของป่าท่ีพบและปริมาณที่มี 
1) ไม้ใช้สอยในรูปแบบ 

   1.1) ไม้ก่อสร้างบ้านเรือน เครื่องมือการเกษตร (ด้ามจอบ เสียม  ขวาน) คันไถ 
   1.2) ไม้ท าฟืน ถ่าน 

2) อาหารปุา  ได้แก่ 
   2.1) พืชอาหารปุาจากผักหวาน  ผักสาบ  ผักวุ้น  ผักกูด  ดอกกระเจียว  กลอย  มันขมิ้น  เห็ดถอบ  เห็ด
ชะโงก  เห็ดโคน  ผักหวาน ดอกก้าน ใบมะตูม  หน่อไม้ ต่างๆ 
   2.2)  แมลง ได้แก่  แมลงกว่าง  ผึ้ง  จิ้งหรีด   ต่อ  แตน  ไข่มดแดง เป็นต้น 

3) สมุนไพร  ได้แก่  เปลือกไม้ต่างๆ  พะยอม  สีเสียด  มะหาด  กุ่มน้ า  สมุนไพรต่างๆ  เช่น ห่อข้าวเย็น โด่ไม่รู้ล้ม 
หนอนตายยาก กระชาย ปอกระบิด ฮ้อสะพายควาย กระเจียวแดง กระทงลาย กลิ้งกลางดง กลอย กวาวเครือแดง หางไหลแดง  เป็น
ต้น คนในชุมชนน ามาใช้เป็นยารักษาพื้นบ้านและเก็บจ าหน่ายบ้าง  แต่ส าหรับราษฎรหมู่บ้านอื่นมักจะเข้ามาเก็บไปจ าหน่าย 
  4) ที่เลี้ยงสัตว์ ราษฎรต าบลไหล่น่านนิยมเลี้ยงวัว และน าวัวเข้าไปเลี้ยงในปุาชุมชนในช่วงฤดูกาลเพาะปลูกในพ้ืนท่ี 

3.4 การจ าแนกชนิดของป่าท่ีพบและปริมาณที่มี 
  1) ของปุาประเภทเปลือกไม้ 

เปลือกไม้ที่มีอยู่ในปุาชุมชนหนองตูมกา มีการใช้ประโยชน์ ได้แก่ พะยอม  สีเสียด  มะหาด  กุ่ม  กระเบา 
มะขามปูอม ไม้แดง 
  2) ของปุาประเภทพืชอาหารปุา 
  พืชอาหารปุาประกอบด้วย พืชผัก พืชหัว  หน่อไม้  เห็ด  จากการศึกษาพืชอาหารปุาในปุาชุมชนหนองตูมกาพบว่า 
ผักและพืชอาหาร การบริโภคพืชผักปุาสามารถเก็บหาได้ตลอดทั้งปุาเนื่องจากปุามีความอุดมสมบูรณ์ และเป็นท่ีนิยมในการรับประทาน 
ได้แก่ ผักสาบ ดอกกระเจียว  ผักต าลึง  ผักหวาน  ผักกูด  กลอย  มันขมิ้น   
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 เห็ด  เป็นพืชผักท่ีสามารถปรุงเป็นอาหารได้หลายชนิด  ท้ังต้มย า  แกงจืด  ผัด  ย า  และเป็นของปุาท่ีใช้ประโยชน์กัน
อย่างแพร่หลาย  สามารถเกิดรายได้แก่ครอบครัว นอกเหนือจากการน ามาบริโภค  จากการสัมภาษณ์พบว่าชนิดที่มีการใช้ประโยชน์
จากเห็ด ได้แก่  เห็ดถอบ  เห็ดไข่เหลือง  เห็ดชะโงก  เห็นน้ าหมาก  เห็ดลม  เห็ดหอม และเห็ดโคน 
 หน่อไม้  ชนิดที่เก็บหาและนิยมบริโภค ได้แก่  หน่อไม้ซาง  หน่อไม้ไร่  หน่อไม้คายและหน่อไม้ปง 

3) ของปุาประเภทสมุนไพร  จากการส ารวจพบว่า ประชาชนต าบลไหล่น่านมีการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรต่างๆ 
ดังนี้ กระชาย  ฮ้อสะพายควาย  หญ้าหนวดแมว  หัวยาข้าวเย็น  โด่ไม่รู้ล้ม  หนอนตายหยากและหางไหลแดง  โดยมีการบริโภคอย่าง
กว้างขวาง  การเก็บสมุนไพรสามารถเก็บหาได้ตลอดทั้งปี  โดยมีผู้เฒ่าผู้แก่ในหมู่บ้านเป็นผู้มีความรู้เรื่องสมุนไพรใช้รับรักษาผู้ปุ วยใน
ท้องถิ่น 
   ของปุาประเภทไม้ไผ่  พบว่ามีการใช้ไม้ไผ่ซางและไผ่ตง  ในการใช้ท าเครื่องเรือนและใช้ประกอบอาชีพด้านการเกษตร  โดย
สามารถเก็บหาได้ตลอดทั้งปี 

4) ของปุาประเภทแมลงอุตสาหกรรมและแมลงกินได้  จากการส ารวจสามารถจ าแนกแมลงที่ใช้บริโภคจากปุา
หนองตูมกา ได้แก่ แมลงกว่าง  ไข่มดแด  ผึ้ง  จิ้งหรีด  ต่อ  แตน เป็นต้น 
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ตารางที่ 2 ชนิด ปริมาณและการใช้ประโยชน์ของปุา  

ชนิดของป่า ชื่อวิทยาศาสตร์/ชื่อทั่วไป 
ปริมาณที่เก็บหาได้ 

กิโลกรัม/ป ี
ปริมาณที่บริโภค 

กิโลกรัม/ป ี

ปริมาณที่
จ าหน่าย 

กิโลกรัม/ป ี
การใช้ประโยชน ์ ช่วงเวลาที่เก็บ 

เปลือกไม้       
 มะขามปูอม  Shorea roxburghii G.Don 80 36.3 92 ใช้กินกับหมาก ตลอดทั้งป ี
 สีเสียดแก่น Acacia catechu Willd. 25 10 0 ใช้กินกับหมาก ตลอดทั้งป ี
 ไม้แดง Artocarpus lakoocha Roxb. 6.5 4.3 0 แก้ลม แก้กระษยั ตลอดทั้งป ี
 กุ่มน้ า Crataeva roxburghii 1 1 0 ใช้เป็นเครื่องยา ตลอดทั้งป ี
พืชอาหาร       
 ผักสาบ  Adenia viridifiora Craib 175.5 93.5 82 ยอดจิ้มน้ าพริก หรือแกง มี.ค.-พ.ค., ก.ค. 
 ผักต าลึง   ไม่ทราบชื่อ 320 25 295 ประกอบอาหาร มี.ค., ก.ค. 
 กระเจียว Curcuma paviflora Wall. 3 3 0 ดอก ต้ม จิ้มน้ าพริก - 
 ผักกูด   ไม่ทราบชื่อ 0.5 0.5 0 ประกอบอาหาร - 
 ต าลึง Coccinia indica 2 2 0 ยอดจิ้มน้ าพริก หรือแกง ตลอดทั้งป ี
 มันขมิ้น   Melientha Suavis Pierre. 715.8 167 548.8 ยอดอ่อนใช้ประกอบอาหาร มี.ค.-พ.ค. 
 กลอย Athyrium exculentum 8 8 0 ยอดจิ้มน้ าพริก หรือแกง  
พืชอาหารป่า       
 กลอย Dioscorea hispida 4 5 0 ประกอบอาหาร มิ.ย. 
 มันขมิ้น ไม่ทราบชื่อ 1 1  ประกอบอาหาร ต.ค. 
 มันกระชาก ไม่ทราบชื่อ 3 3 0 ประกอบอาหาร ธ.ค. 
เห็ด       
เห็ดถอบ Astraeua hygrometricua 32 19 11 ประกอบอาหาร มิ.ย.-ส.ค. 
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ตารางที่ 2 ชนิด ปริมาณและการใช้ประโยชน์ของปุา (ต่อ) 

   
 

 

ชนิดของป่า ชื่อวิทยาศาสตร์/ชื่อทั่วไป 
ปริมาณที่เก็บหาได้ 

กิโลกรัม/ป ี
ปริมาณที่บริโภค 

กิโลกรัม/ป ี

ปริมาณที่
จ าหน่าย 

กิโลกรัม/ป ี
การใช้ประโยชน ์ ช่วงเวลาที่เก็บ 

      เห็ดไข่เหลือง ไม่ทราบชื่อ 32 23 0 ประกอบอาหาร ก.ค.-ส.ค. 
      เห็ดชะโงก Amanita vaginata 40 33 11 ประกอบอาหาร ก.ค.-ต.ค. 
      เห็นน้ าหมาก Russula emetic 5 3 0 ประกอบอาหาร ส.ค.-ต.ค. 
      เห็ดลม Lentinus praerigidus 100 80 30 ประกอบอาหาร - 
      เห็ดโคน Termitomyces fuliginosus 180 15 123 ประกอบอาหาร มิ.ย., ส.ค.-ต.ค. 
หน่อไม้และหน่อหวาย       
 หน่อไม้ซาง Dendrocalamus Strictus 139 119 20 ประกอบอาหาร ก.ค. 
 หน่อไม้ไร่ Gigantochloa albociliata 159 105 54 ประกอบอาหาร ก.ค.-ส.ค. 
 หน่อไม้คาย Gigantochloa hosseusii Pilger 398 103 295 ประกอบอาหาร เม.ย.-ก.ย. 
 หน่อไม้ปง Bambusa nutans 20 20 0 ประกอบอาหาร ก.ค.-ส.ค. 
สมุนไพรและเคร่ืองเทศ       
      กระชาย Boesenbergia pandurata 50 50 10 เป็นเครื่องเทศ  

        ฮ้อสะพายควาย Sphenodesme pantandra 
Jack. 

5 5 0 
ใช้บ ารุงก าลัง 

 

      หญ้าหนวดแมว Orthosiphon garandiflorus 4 4 0 ขับลมและปัสสาวะ  
      หัวยาข้าวเย็น Smilax sp. 29 29 0 เข้ายาบ ารุงก าลัง  
      โด่ไม่รู้ล้ม Elephantopus scaber Linn. 9 9 0 เข้ายาบ ารุงก าลัง  
      หนอนตายหยาก Stemmona tuberosa 21 21 0 ท ายาฆ่าแมลง เหา หิด  
      หางไหลแดง Derris elliptica Benth. 31 31 0 ใช้เป็นเครื่องยา  
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ตารางที่ 2 ชนิด ปริมาณและการใช้ประโยชน์ของปุา (ต่อ)      

ชนิดของป่า ชื่อวิทยาศาสตร์/ชื่อทั่วไป 
ปริมาณที่เก็บหาได้ 

กิโลกรัม/ป ี
ปริมาณที่บริโภค 

กิโลกรัม/ป ี
ปริมาณที่จ าหน่าย 

กิโลกรัม/ป ี
การใช้ประโยชน ์ ช่วงเวลาที่เก็บ 

ไผ่และหวาย       
      ไผ่ตง Dendrocalamus asper 23 23 0 ท าเครื่องใช้ ส.ค. 
      ไผ่ซาง Dendrocalamus strictus 359 359 0 ท าเครื่องใช้ มิ.ย.-ส.ค. 
แมลงอุตสาหกรรมและแมลงกนิได้      
 แมลงกว่าง Xylotrupes Gideon 20 20 0 เป็นอาหาร ก.ย. 
 ผึ้ง Apis cerana 6 6 0 เป็นอาหาร มิ.ย.-ส.ค. 
 จิ้งหรีด Gryllus bimaculatus 0.4 0.4 0 เป็นอาหาร ตลอดทั้งป ี
 ต่อ Vaspa sp. 13 13 0 เป็นอาหาร  
 แตน Vaspa sp. 2 2 0 เป็นอาหาร  
 ไข่มดแดง Oecophylla smaragdina 47.3 22.8 24.5 เป็นอาหาร มี.ค.-มิ.ย. 
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3.5 แนวทางการอนุรักษ์พันธุ์กรรมและขยายพันธุ์พืชหายาก และพืชสมุนไพรที่ใช้เป็นอาหารในแง่การน ามารักษาโรค
บันทึกผลการเจริญเติบโต 

1) มะเม่า   
การขยายพันธ์ุ ในอดีตที่ผ่านมาใช้วิธีการเพาะเมล็ด  ซึ่งเป็นวิธีการที่สะดวกและได้ปรมิาณต้นเป็นจ านวนมาก  นิยมปฏิบัติกัน

มาช้านาน  และใช้กับพืชทั่วๆ  ไป ไม่เฉพาะเม่าเท่าน้ัน โดยเฉพาะกับพืชใช้สอยของมนุษย์  พืชชนิดใดมีลักษณะดี เป็นที่นิยมของผู้คน
มาก  จะมีการขยายพันธ์ุกระจายพันธ์ุไปยังแหล่งต่างๆ  โดยวิธีการแบ่งปันต้นกล้าพันธุ์พืช  น าติดตัวไปยังถิ่นอื่นๆ  ที่มีการโยกย้ายถิ่น
ฐานหรือเยี่ยมเยือนกันในหมู่เครือญาติ  ส่วนมากจะเป็นพืชเพื่อประโยชน์ใช้สอย เช่น ผัก  สมุนไพร  ผลไม้ท้องถิ่นที่มีรสชาติดี  จน
กลายเป็นวัฒนธรรมอีกแบบหน่ึงของกากระจายพันธุ์ หรือขยายพันธุ์พืชรวมถึงเม่าพันธุ์ดีในชุมชนท้องถิ่นภาคอีสาน วิธีการขยายพันธุ์
หมากเม่าพอสรุปได้ดังนี้ 

1. การเพาะเมล็ด  วิธีการเพาะเมล็ด  การเพาะเมล็ดเม่าหลายวิธี ประกอบด้วย 
1) การหว่านเมลด็ลงในแปลงโดยตรงเหมือนเพาะกล้าผักแบบดั้งเดมิ เตรยีมดินก่อนหว่านเมลด็พันธ์ุ หลังหว่าน

แล้วคลุมแปลงด้วยวสัดุกันความชื้นจากดินระเหยออกเร็วเกินไป เช่น ฟางแห้ง หญ้าแห้ง เป็นต้น 
2) เพาะในตะกร้าโดยเตรียมวัสดุสว่นผสม เช่น ทราย ดินร่วน แกลบเผา ให้พร้อมแล้วหว่านเมล็ดเม่าและกลบด้วย

วัสดุเพาะอีกช้ันหนึ่ง รดน้ าสม่ าเสมอ 
3) เพาะในกระบะ คลา้ยเพาะในตะกร้าแต่จะได้ปรมิาณมากกว่าทุกวิธี อาจใช้ระบบน้ าแบบพ่นหมอก พ่นฝอยโดย

ตั้งเวลาปิด – เปิด หรือรดน้ าด้วยสายยาง 
2. การขยายพันธุ์โดยการทาบกิ่ง การขยายพันธุ์แบบทาบกิ่ง (Approach grafting) เป็นการขยายพันธุ์แบบไม่ใช้เพศอีกวิธี

หนึ่ง โดยน าต้นกล้าเม่าที่ได้เพาะเมล็ดไว้จนได้ขนาดพอเหมาะต่อการทาบกิ่ง คือ อายุประมาณ  6 เดือน  ถึง 12 เดือน  มาท าให้เกิด
แผล  และให้ประกบกับกิ่งพันธุ์ดีที่ได้ท าแผลไว้แล้ว เช่นกัน เพื่อให้เนื้อไม้ทั้งสองต้นประสานเป็นเนื้อเดียวกัน   แล้วจึงตัดยอดของต้น
กล้าทิ้งไปเหลือส่วนโคนเอาไว้  ตัดโคนกิ่งพันธุ์ดีออกจากต้นแม่ให้เหลือแต่ยอดต้นตอเอาไว้  ซึ่งจะได้เม่าที่มีลักษณะด ี 2 ประการหลักๆ 
คือ ระบบรากแบบมีรากแก้วแข็งแรง  ได้ยอดเป็นเม่าพันธุ์ดี  เหมือนต้นแม่ทุกประการไม่เป็นต้นตัวผู้ 

3. การขยายพันธ์ุแบบเสียบยอด การขยายพันธุ์แบบเสียบยอด (Grafting) เป็นวิธีการขยายพันธุ์เม่าแบบไม่ใช้เพศอีกวิธีหนึ่ง 
ที่ให้ลักษณะของเม่าที่ดี  เหมือนต้นแม่ทุกประการและไม่เป็นต้นตัวผู้  มีระบบรากแข็งแรงเหมือนขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด การขยายพันธุ์
แบบเสียบยอดมีความแตกต่างกับการขยายพันธุ์แบบทาบกิ่ง คือ จะน าเอายอดหรือกิ่งพันธุ์ดีมาเสียบทับกับต้นตอที่ได้เตรียมไว้แล้วใน
เรือนเพาะช า โดยไม่ต้องเตรียมอุปกรณ์ไปที่ต้นพันธุ์ดีเหมือนการทาบกิ่ง  ซึ่งการขยายพันธุ์แบบเสียบยอดจะมีความสะดวกกว่าการ
ทาบ 

2) มะตูม 
การใช้ประโยชน์ผลรับประทานได้ทั้งสดและน ามาเช่ือม บางครั้งหั่นเป็นแผ่นบางๆแล้วน ามาตากแห้ง ชง เป็นยาสมุนไพร 

ช่วยระบบทางเดินอาหาร แก้ร้อนในกระหายน้ า 
ต ารับยาที่บ้านบญุยืน พบการใช้มะตูมในต ารับยาสมุนไพร จ านวน 1 ต ารับ 
1. ปีบ  1 ส่วน 
2. สมอภิเพก 1 ส่วน 
3. มะเขือแจ้เครือ 1 ส่วน 
4. ขมิ้นข้ึน  1 ส่วน 
5. หญ้าคมบาง 1 ส่วน 
6. ดินประสิว 1 ส่วน 
7. ห าฮอก 1 ส่วน 
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8. ใบมะตูม  1 ส่วน 
9. ขมิ้นอ้อย   1 ส่วน 
การขยายพันธ์ุต้นมะตูม 

1. น าผลมะตูมที่สุกและแก่เต็มที่จะมีลกัษณะผลสีส้มปนเหลืองหรือสีเขียวปนเหลืองน ามาผ่าและแกะเอาเมล็ดที่อยู่
ข้างในผลออก มะตูมจะมีลักษณะผลรวม มะตูม1 ลูกจะมีเมล็ด จ านวน 40 - 60เมล็ด / ลูก 

2. น าเมล็ดมะตูมที่ได้จากการแช่น้ าล้างน้ าให้สะอาดมาตากแดดไว้ประมาณ 2-3 วัน 
3. เตรียมถุงด าที่กรอกส่วนผสมของวัสดุเพาะโดยมีส่วนผสมของแกลบสุกท าการผสมกับดินร่วนปนทรายในอัตรา  

1:1 สถานท่ีเพาะร่มร าไรแดดสามารถส่องถึงได้ประมาณ 40 % ของความเข้มข้นของแสง 
4. น าเมล็ดพันธ์ุที่เตรียมไว้น ามาหยอดใส่ถุงเพาะช าหยอดลึกประมาณ2-3 เซนติเมตร รดน้ าให้ชุ่มอยู่ตลอดเวลา 3-

5 วัน/ครั้ง อย่าให้เปียกหรือแฉะจนเกินไปจะท าให้เมล็ดพันธ์ุเน่าเสียได้ 
5. ท าการดูแลรักษารดน้ าสม่ าเสมอประมาณ 45 วันเมล็ดก็จะเริ่มงอก 
6. เมื่อต้นกล้าแข็งแรงออกใบจริงประมาณ 3-5 ใบให้ท าการขนย้ายตนกล้าน ามาตากแดดไว้ที่โล่งแจ้ง เพื่อต้นกล้า

จะได้แข็งแรง 
3) มะขามป้อม 
การใช้ประโยชน์ ผลใช้แก้ไอและขบัเสมหะ แก้หวัด บ ารุงเสียง ไม้ใช้เป็นฟืนส าหรับการอยูไ่ฟหลังคลอดไดด้ ีเนื่องจากให้

ความร้อนสูงไม่มีควันและกลิ่น 
ต ารับยาที่บ้านท่าข้าม พบการใช้มะขามปูอมในต ารับยาสมุนไพรจ านวน 1 ต ารับ 
1. ทองกวาว   1 ส่วน 
2. แก่นมะขามปูอม  1 ส่วน 
3. เข็มขาวปุา  1 ส่วน 
4. เข็มแดงปุา   1 ส่วน 
5. ลิ้นฟูา    1 ส่วน 
6. สมอภิเพก  1 ส่วน 
7. กลิ้งกลางดง  1 ส่วน 
8. กาสามปีก  1 ส่วน 
การขยายพันธ์ุ 

1. เก็บผลมะขามปูอมที่สุกและแก่เต็มที่จะมีลักษณะผลสีเขียว อมเหลืองอ่อนน ามาแกะเอาเมล็ดข้างในลักษณะ
กลมๆขนาดโตกว่าเมล็ดนุ่น 2 เท่าตัว 

2. น าเมล็ดมาล้างน้ าให้สะอาดและตากแดดให้แห้งประมาณ 2-3 แดด 
3. เตรียมถุงด าที่กรอกส่วนผสมของวัสดุเพาะโดยมีส่วนผสมของแกลบสุก ท าการผสมกับดินร่วนปนทรายในอัตรา 

1:1 สถานท่ีเพาะร่มร าไรแดดสามารถส่องถึงได้ประมาณ 40 % ของความเข้มข้นของแสง 
4. น าเมล็ดพันธ์ุที่เตรียมไว้น ามาหยอดใส่ถุงเพาะช าหยอดลึกประมาณ 2-3เซนติเมตร รดน้ าให้ชุ่มอยู่ตลอดเวลา 3-

5 วัน ครั้งสังเกตอย่าให้เปียกหรือแฉะจนเกินไปจะท าให้เมล็ดพันธ์ุเน่าเสียได้ 
5. ท าการดูแลรักษารดน้ าสม่ าเสมอประมาณ 45-60 วันเมล็ดก็จะเริ่มงอก 
6. เมื่อต้นกล้าโตขนาด ความสูง 5-10 เซนติเมตรให้ย้ายต้นกล้าออกท่ีโล่งแจ้งจะท าให้ต้นกล้าแข็งแรงยิ่งขึ้น 
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4. สรุปผลและอภิปรายผล  
 ศึกษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้านและการใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์
จากพืช ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิตในอาณาจักรพืชปุาชุมชนต าบลไหล่น่าน พบปุาไม้ทั้งที่เป็นปุาดั้งเดิม และปุาปลูก พันธุ์ไม้ที่พบ
พืชพรรณ  32 วงศ์ จ านวน 55  ชนิดเช่น กระบก  กลิ้งกลางดง  กาสามปีก  แกก่อง  แดง  ตะคร้อ  ตับเต่า  โปร่งฟูา  ผักหวานปุา (รุ่ง
รัตน์, 2540) พลวงมะขามปูอม  มะคังแดง  มะดูก  มะม่วงหัวแมงวัน  เม่าสาย  โมก  ไม้ชิงชัน  ยมหิน  รัง  สมอไทย  สมอภิเพก  
สาบเสือ  หนอนตายหยาก  หนามแท่ง   หมีเหม็น  หวาย  ฮ่อสะพายควาย  เป็นต้น ปุาประเภทสมุนไพร (เอื่อมพร, 2541) จากการ
ส ารวจพบว่า ประชาชนต าบลไหล่น่านมีการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรต่างๆ ดังนี้ กระชาย  ฮ้อสะพายควาย  หญ้าหนวดแมว  หัวยา
ข้าวเย็น  โด่ไม่รู้ล้ม  หนอนตายหยากและหางไหลแดง  (วิสุทธิ์, 2538) โดยมีการบริโภคอย่างกว้างขวาง  การเก็บสมุนไพรสามารถเก็บ
หาได้ตลอดทั้งปี  โดยมีผู้เฒ่าผู้แก่ในหมู่บ้านเป็นผู้มีความรู้เรื่องสมุนไพรใช้รับรักษาผู้ปุวยในท้องถิ่น (รุ่งรัตน์, 2540)  

การศึกษาบริบทของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการใช้ความหลากหลายทางชีวภาพ โดยศึกษาข้อมูลการใช้ประโยชน์สมุนไพรและ
ของปุาจากราษฎรในต าบลไหล่น่าน เพื่อประเมินสถานภาพการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรและของปุา ปริมาณการใช้ ฤดูการเก็บรักษา 
ตลอดทั้งรายได้จากการจ าหน่ายสมุนไพรและของปุาต่างๆ ด้วยการใช้เครื่องมือในการศึกษาหลายชนิด ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ การ
สังเกตแบบมีส่วนร่วม ลักษณะข้อมูลทั่วไปของประชาชนที่ช่วงอายุ 36-60 ปี มีการใช้พืชสมุนไพร 46.25 %และ61 ปีขึ้นไป 33.75% 
การจ าแนกชนิดของปุาท่ีพบไม้ก่อสร้างบ้านเรือน เครื่องมือการเกษตร (ด้ามจอบ เสียม  ขวน) คันไถ ไม้ท าฟืน ถ่าน พืชอาหารปุาจาก
ผักหวาน  ผักสาบ  ผักวุ้น  ผักกูด  ดอกกระเจียว  กลอย  มันขมิ้น  เห็ดถอบ  เห็ดชะโงก  เห็ดโคน (เกษม, 2537)   ผักหวาน ดอกก้าน 
ใบมะตูม  หน่อไม้ ต่างๆ (ปรีชา และธิดา, 2539)  สมุนไพร  ได้แก่  เปลือกไม้ต่างๆ  พะยอม  สีเสียด  มะหาด  กุ่มน้ า  สมุนไพรต่างๆ  
เช่น ห่อข้าวเย็น โด่ไม่รู้ล้ม หนอนตายยาก กระชาย ปอกระบิด ฮ้อสะพายควาย กระเจียวแดง กระทงลาย กลิ้งกลางดง กลอย 
กวาวเครือแดง หางไหลแดง  เป็นต้น (อุไรและยิ่งยง, 2545) คนในชุมชนน ามาใช้เป็นยารักษาพื้นบ้านและเก็บจ าหน่ายบ้าง  แต่ส าหรับ
ราษฎรหมู่บ้านอื่นมักจะเข้ามาเก็บไปจ าหน่าย 

การใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและภูมิปัญญาการใช้ประโยชน์จากพืช โดยการการส ารวจและ
เก็บตัวอย่างการใช้พืชสมุนไพร พืชพื้นถิ่น  พืชหายาก ตรวจสอบหาชนิดช่ือชนิดของพืชโดยใช้เอกสารรูปวิธานและเอกสารทาง
พฤกษศาสตร์ สอบถามข้อมูลจากกลุ่มปราชญ์ท้องถิ่น ผู้รู้ ชาวบ้าน และศึกษาบริบทของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการใช้ความหลากหลาย
ทางชีวภาพ ผลการศึกษาพบว่า จ านวนและปริมาณพืชสมุนไพรมีมากที่ในพื้นที่ปุาชุมชนบ้านบุญเรือง  การใช้ประโยชน์สมุนไพรและ
เครื่องเทศ จ านวน 20 ชนิด ได้แก่ ห่อข้าวเย็น โด่ไม่รู้ล้ม หนอนตายยาก กระชาย ปอกระบิด ฮ้อสะพายควาย กระเจียวแดง 
กระทงลาย กลิ้งกลางดง กลอย กวาวเครือแดง เดื่อดิน ตะคร้อ เปล้าน้อย  ผักหวานปุา เพกา มะขามปูอม เม่าขน สมอไทย หวาย และ
จากการวางแปลงส ารวจความหลากหลายของสมุนไพร พบว่า มีพืชสมุนไพรจ านวน  37  ชนิด (ราชบัณฑิตยสถาน, 2539) โดยส่วน
ใหญ่ใช้เป็นเครื่องยา แต่ราษฎรในพื้นที่ยังมีการใช้ประโยชน์น้อย และใช้เฉพาะกลุ่มเฉพาะผู้เช่ียวชาญด้านสมุนไพร(หมอเมือง) ทั้งใน
หมู่บ้านและต่างอ าเภอซึ่งส่วนใหญ่อายุมากและจ านวนน้อยคน ท าให้ความรู้ทางด้านสมุนไพรอาจสญูหาย หากไมไ่ด้รบัการสืบทอดหรือ
เผยแพร่องค์ความรู้ให้คงอยู่ต่อไป 

ข้อค้นพบที่เป็นองค์ความรู้ใหม่   
แนวทางการพัฒนาด้านพื้นที่และการใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรและภูมิปัญญาการใช้

ประโยชน์จากพืช ต าบลไหล่น่าน เนื่องจากในพ้ืนท่ีศึกษาเป็นพื้นที่ท่ีมีระบบนิเวศที่หลากหลายและบางชุมชนมีความอุดมสมบูรณ์ จึงไม่
ควรท าการพัฒนาสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ที่จะไปรบกวนระบบนิเวศมากนัก แต่ควรให้ความส าคัญในการจัดเตรียมพื้นที่ให้เป็น
แหล่งศึกษาเรียนรู้โดยควรมีการจัดเตรียมพื้นที่ในแหล่งเรียนรู้แต่ละแห่งแต่ละชุมให้มีความพร้อมในการรองรับการใช้ประโยชน์ใน
อนาคต ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ (สุภาพร, 2553) ซึ่งกล่าวว่า หน้าที่ความรับผิดชอบของเจ้าของพื้นที่จะต้องรักษาคุณภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และจะท าให้เกิดประสบการณ์ในการเรียนรู้ในธรรมชาติ ซึ่งจะก่อให้เกิดความตระหนักในด้าน
สิ่งแวดล้อม และความเคารพต่อธรรมชาติ 
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ข้อเสนอแนะจากกระบวนการวิจัย 
1) ควรมีการศึกษาความหลากหลายของทรัพยากรในพื้นที่ใกล้เคียงกับพ้ืนท่ีที่ท าการวิจัยในครั้งนี้ เพื่อให้ทราบการ

ใช้ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพท่ีมีเสถียรภาพมากยิ่งขึ้น 
  2) ควรมีการศึกษาและประเมินทรัพยากรทางการท่องเที่ยวในพื้นที่ศึกษาและในบริเวณใกล้เคียง พร้อมทั้งจัดท า
เป็นคู่มือการใช้ประโยชน์จากพืชสมุนไพรเพิ่มขึ้น (สงกรานต์, 2547) 
  3) ประชาชนในพื้นที่ยังมีการใช้ประโยชน์จากพืชสมุนไพรน้อย หรือเฉพาะกลุ่มโดยเฉพาะผู้เช่ียวด้านสมุนไพรใน
หมู่บ้าน ซึ่งส่วนใหญ่มีอายุมากจึงควรหาผู้สืบทอดความรู้ทางด้านสมุนไพรหรือเผยแพร่ให้คงอยู่ต่อไป 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

 ผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่านที่ให้การสนับสนุนและอ านวยความสะดวกในการวิจัยในครั้งน้ี 
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การพัฒนากระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
Process Development of Torch Ginger Tea on Antioxidant Activity and Phenolic Compounds 

 

สุวรรณา ผลใหม่1*  ชฎาพร เกลี้ยงจันทร์1  และสุไหลหมาน หมาดโหยด2 
1คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชัย, นครศรีธรรมราช 

2คณะสัตวแพทยศาสตรม์หาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, นครศรีธรรมราช 
 

บทคัดย่อ 
การทดลองครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของชาชงดอกดาหลา โดยศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2 – Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
radical acavenging และศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu จากการทดลองพบว่าค่าฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ร้อยละ 89.84) เวลา 30 ช่ัวโมง (ร้อยละ 91.36)  และปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
สูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (158.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) เวลา 30 ช่ัวโมง (266.73 ไมโครโมลาร์กรด
เฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) ดังนั้นในกระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลา ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง ในการอบ
ดอกดาหลา เพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ค าส าคัญ:  ดอกดาหลา, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 

Abstract 
 This study was investigated the effect of temperature and time air drying on antioxidant activity and 
phenolic compounds of Torch Ginger (Etlingera elatior) tea. Antioxidant activity was also evaluated using 2,2 – 
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical acavenging and phenolic compounds was also evaluated using Folin-
Ciocalteu. The result showed that the maximum antioxidant activity was at 70°C (89.84%) and 30 hours (91.36%). 
The maximum phenolic compounds at 70°C was 158.73 µM ferulic acid/g of dry weight and for 30 hours was 
266.73 µM ferulic acid/g of dry weight. Then temperature at 70°C for 30 hours should be the suggestion method 
for process Torch Ginger (Etlingera elatior) tea because this method preserved the antioxidant activity and 
phenolic compounds. 
Keywords: torch ginger, antioxidant activity, phenolic compound 
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1. บทน า 

ในปัจจุบันมีการน้าพืชสมุนไพรพื้นบ้านหลายชนิด มาใช้เป็นเครื่องดื่มในลักษณะการชงดื่มกันอย่างแพร่หลาย โดยน้าพืช
สมุนไพรเหล่านั้นมาผ่านกระบวนการท้าให้แห้ง แล้วลดขนาดให้เล็กลง บรรจุซองส้าหรับการแช่น้้าร้อนเพื่อชงดื่ม (กองควบคุมอาหาร, 
2549) เป็นการเก็บพืชสมุนไพรให้มีเวลาเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น และมีความสะดวกในการบริโภค ซึ่งในปัจจุบันจะเห็นได้ว่ามีการ
บริโภคชากันเป็นจ้านวนมาก และมีแนวโน้มว่าจะเพิ่มสงูขึ้น (ไพโรจน์, 2554) และในยุคที่กระแสการดูแลสุขภาพด้วยสารจากธรรมชาติ
ก้าลังได้รับความนิยมสูง ท้าให้ผู้คนหันมาใช้ผลิตภัณฑ์สมุนไพรมากขึ้น เนื่องจากมีประสิทธิภาพเทียบเคียงสารเคมีสังเคราะห์ เป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งของการดูแลสุขภาพที่มีความปลอดภัยสูง (มัณฑนา , 2552) แต่เนื่องจากสภาพเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมที่
เปลี่ยนแปลงไป ท้าให้ประชากรมีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปด้วย ปัญหาที่ตามมา คือ ภาวะโภชนาการและการได้รับ
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สารพิษในรูปแบบต่าง ๆ นอกจากนั้น สภาวะเครียด มลภาวะ การสูบบุหรี่ การดื่มเหล้า เป็นตัวเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
ร่างกาย เป็นผลให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ (อัจฉรา, 2554) เป็นสาเหตุส้าคัญของโรคหลายชนิด (Nakabeppu et al., 2006; Valko et 
al., 2007)  
     อนุมูลอิสระมีความเกี่ยวข้องกับภาวะความผิดปกติของร่างกายมนุษย์ ดังนั้น การควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระในร่างกายให้อยู่
ในระดับที่สมดุล จึงเป็นหนทางหนึ่งที่ช่วยป้องกันการเกิดโรค (มัณฑนา , 2552) พืชพื้นบ้านของไทยหลายชนิดจัดว่ามีสารต้านอนุมูล
อิสระในปริมาณที่สูง รวมทั้งพืชวงศ์ขิง เช่น ขิง ข่า ขมิ้น ไพล ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด (กมลทิพย์, 2549) ดาหลาจัดเป็นพืช
ในวงศ์ขิงที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระปริมาณสูง และด้วยรูปทรง สีสันท่ีสวยงาม และความทนทานของดอกดาหลา จึงกลายเป็นไม้ตัดดอก
ที่ท้าก้าไรให้กับผู้ปลูกเป็นจ้านวนมาก ซึ่งไม่เพียงแต่เป็นไม้ประดบัเท่านั้น ดอกดาหลายังสามารถน้ามาท้าเป็นอาหารได้หลากหลาย เช่น 
แกงส้ม แกงจืด แกงเผ็ด แกงกะทิ และเป็นส่วนผสมในข้าวย้าที่เป็นอาหารประจ้าท้องถิ่นของชาวปักษ์ใต้ หรือการน้าดอกดาหลาไป
แปรรูปเป็นน้้าสมุนไพร ไวน์สมุนไพร เป็นต้น (กฤติยา, ม.ป.ป)  
         ปัจจุบันมีการน้าดอกดาหลาไปแปรรูปเป็นน้้าสมุนไพร และมีการบริโภคกันอย่างแพร่หลาย แต่ยังมีข้อเสียในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีจุดมุ่งหมายในการพัฒนากระบวนการผลิตชาดาหลาในรูปแบบชาชง ที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง เพื่อเป็นการส่งเสริมการบริโภคชาจากพืชพื้นบ้าน และเป็นการเพิ่ม
มูลค่าให้กับพืชพื้นบ้าน ซึ่งน้าไปสู่การเพิ่มรายได้ให้กับเกษตรกร  

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
 1.การเตรียมชาชงดอกดาหลา 
 น้าดอกดาหลามาล้างท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน้าดอกดาหลาไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70,  80 และ 
90  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นน้าดอกดาหลาที่อบแล้วในแต่ละอุณหภูมิมาเตรียมเป็นชาชงดอกดาหลา โดยน้ามา
บรรจุซองชาซองละ 5 กรัม แล้วน้ามาชงด้วยน้้าร้อนปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 10 นาที จ้านวน 2 ครั้ง จากนั้นน้าน้้าชาชงดอก
ดาหลาที่ได้มากรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 แล้วทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ตามวิธีการข้อ 2 และวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดตามวิธีการข้อ 3 จากนั้นน้าดอกดาหลามาอบแห้งที่อุณหภูมิที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงสุด เป็นเวลา 12,  18,  24,  30,  42 และ 48 ช่ัวโมง น้าดอกดาหลาแต่ละชุดมาเตรียมเป็นชาชงดอกดาหลา
และทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ตามวิธีการข้อ 2 และวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดตามวิธีการข้อ 3 
 2.การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH (โดยดดัแปลงจากวิธีของ Paola, 2010) 
 ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยน้าน้้าชาชงดอกดาหลาปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองและเติมสารละลาย 
DPPH ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาที ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 30, 60,  90 และ 120 นาที แล้วน้า
สารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร เพื่อค้านวณค่าร้อยละของฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (% Inhibition activity) จากสมการ 

 

 
เมื่อ  Acontrol =  ค่าการดูดกลืนแสงของสารควบคุม 

  Asample =  ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง 
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 3.การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (วิธีของ Mongolsilpet al, 2004) 
 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก โดยการน้าน้้าชาชงจากดอกดาหลา ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin – 
Ciocalteu ที่เจือจาง 1:10 ด้วยน้้ากลั่น ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 7 นาที แล้วเติม 10 % Na2CO3 ปริมาตร 8 
มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้เป็นเวลา 30 นาที จากน้ันน้าสารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร ท้าการทดลองซ้้า 3 
ครั้ง แล้วค้านวณค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานของกรดเฟอรูลิก 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1.ผลของอุณหภูมิต่อฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 1.1 ผลของอุณหภูมิต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
 จากการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่าท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับ 89.99 รองลงมาคือ อุณหภูมิ 80, 
70 และ 90 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับร้อยละ 89.85, 89.84 และ 88 ตามล้าดับ ตามล้าดับ (ภาพที่ 1) เมื่อน้าค่าร้อยละของฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้ง ที่อุณหภูมิ 60-90 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง มาเปรียบเทียบกัน พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) และจากการเปรียบเทียบค่าร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
(P≥0.05)  
ตารางที่ 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) 
ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 

60  89.99±0.02 86.86±0.03 
70  89.84±0.01 88.44±0.04 
80  89.85±0.01 88.46±0.01 
90  88.00±0.03 86.65±0.05 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 151 
 

 
ภาพที่ 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
 1.2 ผลของอุณหภูมิต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
 จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่าที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณสารประกอบ  ฟีนอลิกสูงสุด เท่ากับ 158.73 
ไมโครโมลารก์รดเฟอรูลิกตอ่กรัมน้้าหนักแห้ง รองลงมาคือ อุณหภูมิ 80, 90 และ 60 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับ 127.45, 110.00 และ 
86.36 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง ตามล้าดับ (ภาพที่ 2) เมื่อน้าค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดา
หลาที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60-90 องศาเซลเซียส นาน  24 ช่ัวโมง มาเปรียบเทียบกัน พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (P≤0.05) และจากการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในการชง
ชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
(P≤0.05)  
 
ตารางที่ 2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  
(ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 

ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 
60  86.36±0.01 51.91±0.04 

70  158.73±0.03 69.82±0.05 
80  127.45±0.06 64.73±0.04 
90  110.00±0.04 48.55±0.01 
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ภาพที่ 2 แสดงปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมติ่าง ๆ 

 จากการศึกษาผลของอุณหภูมิอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสาร ประกอบฟีนอลิกทั้งหมด พบว่า ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระที่อุณหภูมิ 60 – 90 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) ส่วน
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่อุณหภูมิ 60 – 90 องศาเซลเซียส พบมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) โดยพบมากสุดที่อุณหภูมิ 70  องศาเซลเซียส โดยทั่วไปการอบชาจะท้าที่อุณหภูมิต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากการอบท่ีอุณหภูมิสูงจะท้าให้กลิ่นรสของชาระเหยออกไปได้ (สมบัติ, 2535) เช่นเดียวกับผลการศึกษาของนันท์ชนก และคณะ 
(2556) พบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของชาชงจากเปลือกส้มโอที่อุณหภูมิการอบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส พบปริมาณฟี

นอลิกทั้งหมดมีค่าระหว่าง 123.79-211.88 g gallic acid/ml ค่าการต้านอนุมูลอิสระอยู่ระหว่าง 61.78-62.15%  ดังนั้นจาก
การศึกษาครั้งจึงสรุปได้ว่าการอบแห้งดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 70  องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดแก่การอบแห้งดอกดา
หลา เมื่อได้อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด จึงน้ามาท้าการอบแห้งที่เวลาต่าง ๆ เพื่อหาระยะเวลาที่ดีที่สุดของการอบแห้งดอกดาหลา 
 2. ผลของเวลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 2.1 ผลของเวลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  

จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12, 18, 24, 30, 36, 42 และ 
48 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่า ที่เวลา 30 ช่ัวโมง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับ 91.36 รองลงมาคือ เวลา 18, 12, 42, 
48, 36 และ 24 ช่ัวโมง มีค่าเท่ากับร้อยละ 91.22, 90.96, 90.89, 90.85, 90.31 และ 90.22 ตามล้าดับ (ภาพที่ 3) เมื่อน้าค่าฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่เวลา 12- 48 ช่ัวโมงมาเปรียบเทียบกัน พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (P≥0.05) และจากการเปรียบเทียบค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 
พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05)  
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ตารางที่ 3 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 

 
ภาพที่ 3 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลา ณ เวลาต่าง ๆ 

 
 2.2 ผลของเวลาต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั้งหมด 
 จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดาหลาอบแห้ง ณ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12, 18, 24, 30, 36, 42 และ 48 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่า เวลา 30 ช่ัวโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด 
เท่ากับ 266.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง รองลงมาคือ เวลา 24, 18, 42, 36, 48 และ 12 ช่ัวโมง มีค่าเท่ากับ 
262.36, 249.55, 223.09, 190.91, 186.00 และ 170.54 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง ตามล้าดับ (ภาพที่ 4) เมื่อน้า
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่เวลา 12-48 ช่ัวโมงมาเปรียบเทียบกัน พบว่า ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกที่เวลาต่าง ๆ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) และจากการเปรียบเทียบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05)  
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เวลาในการอบ (ช่ัวโมง) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) 
ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 

12 90.96±0.05 88.93±0.03 

18 91.22±0.01 89.84±0.03 
24 90.22±0.02 87.19±0.08 
30 91.36±0.01 88.37±0.03 
36 90.31±0.07 88.58±0.04 
42 90.89±0.03 87.77±0.08 
48 90.85±0.02 89.33±0.05 
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             จากการศึกษาผลของเวลาอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่เวลา  12 – 48 ช่ัวโมง 
พบว่าที่เวลา 30 ช่ัวโมง มีค่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด ผลการศึกษาที่ได้ใกล้เคียงกับการศึกษาหา
อัตราส่วนระหว่างชาเมี่ยงกับตะไคร้ในการผลิตเครื่องดื่มชนิดผง วิเคราะห์พอลิฟีนอลและการต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
ชาสมุนไพรชนิดผงจากชาเมี่ยงผสมตะไคร้โดยวิธีตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 24 ช่ัวโมง (ปุญญาพร และเกียรติ
ศักดิ์, 2555) ดังนั้นจากผลการศึกษาครั้งพบว่าในกระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลาควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง
ในการอบดอกดาหลาเพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณสารประกอบฟนีอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 
เวลาในการอบ  (ช่ัวโมง) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
(ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 

ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 
12 170.54±0.02 119.46±0.05 

18 249.55±0.05 158.18±0.04 
24 262.36±0.02 131.45±0.03 

30 266.73±0.01 128.45±0.06 
36 190.91±0.02 89.46±0.06 

42 223.09±0.03 118.91±0.03 
48 186.00±0.02 88.09±0.05 

 
ภาพที่ 4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 
4. สรุปผล 

 จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชง
ดอกดาหลา โดยศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2 – Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical acavenging และศึกษา
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu จากการทดลองพบว่าค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส (ร้อยละ 89.84) เวลา 30 ช่ัวโมง (ร้อยละ 91.36)  และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
(158.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) เวลา 30 ช่ัวโมง (266.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) จาก
การเปรียบเทียบค่าร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในการชงชารอบที่ 1 สูงกว่ารอบที่ 2 ดังนั้นในกระบวนการผลิต
ชาชงดอกดาหลา ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง ในการอบดอกดาหลา เพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิก 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

รายงานการวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
งบประมาณประจ้าปี 2558 ประเภทงบรายได้หน่วยงาน และขอขอบพระคุณสาขาวิชาเคมีอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ท่ีอนุเคราะห์เครื่องมือวิจัยในห้องปฏิบัติการ และอาคารปฏิบัติการเพื่อการวิจัยจนงานวิจัยประสบผลส้าเร็จ 
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ผลของตาข่ายพรางแสงต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักกวางตุ้งอินทรีย์ 
Effects of Shading Nets on Growth and Yield of Organic Pak Choi  

 

คริษฐ์สพล หนูพรหม* 
โปรแกรมวิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ต าบลเขารูปช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 90000 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้ งนี้ ได้ศึกษาผลของตาข่ายพรางแสงต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักกวางตุ้ งอินทรีย์  ที่คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา ระหว่างเดือนมีนาคม -เมษายน ปี 2560 วางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 4 ซ้ า ประกอบด้วย 3 กรรมวิธี ดังนี้ 1) ไม่พรางแสง (วิธีควบคุม) 2) 
พรางแสงด้วยแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ และพรางแสงด้วยแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพราง
แสง 50 เปอร์เซ็นต์ ผลการศึกษาพบว่าการปลูกผักกวางตุ้งภายใต้การพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 
เปอร์เซ็นต์เหมาะสมส าหรับการผลิตกวางตุ้งอินทรีย์ เพราะท าให้ผักกวางตุ้งมีการเจริญเติบโตและผลผลิต ได้แก่ ความสูงต้น (20.8 
เซนติเมตร) จ านวนใบ (10.8 ใบต่อต้น) ความยาวใบ (21.0 เซนติเมตร) ความกว้างใบ (10.3 เซนติเมตร) และน้ าหนักต้น (105.5 กรัม) 
สูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 
ค าส าคัญ :  ผักวงศ์กะหล่ า, ผักอนิทรีย์, ตาข่ายพรางแสง 

 
Abstract 

The study determined the effects of shading nets on growth and yield of organic pak choi at the Faculty of 
Agricultural Technology, Songkhla Rajabhat University, Songkhla campus, Muang district, Songkhla province, from 
March to April, 2017. The experimental arrangement was a Completely Randomized Design (CRD) with 4 
replications and 3 treatments as follow: 1) without shading (control), 2) shading under green shaded net with 
50% shading and 3)  shading under black shaded net with 50% shading. The results showed that pak choi 
growing under shading under green shaded net with 50% shading was suitable for organic pak choi production 
because they had high growths and yields than other treatments such as plant height (20.8 cm), number of 
leaves (10.8 leaves/plant), leave length (21.0 cm), leave width (10.3 cm) and plant weight (105.5 g). 
Keywords  :   Brassicaceae, organic vegetable, shading nets 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน abhichard_n@hotmail.co.th 
 
1. บทน า 

ผักกวางตุ้ง (Brassica campestris var. chinensis) เป็นผักกินใบวงศ์กะหล่ า (Brassicaceae) ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ 
นิยมปลูกอย่างแพร่หลายในประเทศไทยและประเทศแถบทวีปเอเชีย ผักกวางตุ้งเป็นผักที่ปลูกง่ายและเจริญเติบโตเร็ว โดยมีอายุการ
เก็บเกี่ยวสั้นเพียง 35-45 วันหลังการเพาะปลูก [1] นอกจากน้ีผักกวางตุ้งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ใน 100 กรัม ประกอบด้วยโปรตีน 
1.7-2.4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 2.8-3.0 กรัม ไขมัน 0.1-0.3 กรัม แคลเซียม 64-162 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 23-62 มิลลิกรัม เหล็ก 1.3-
3.1 มิลลิกรัม และมีวิตามินชนิดต่างๆ หลายชนิด ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย  [2] ในปีการเพาะปลูก 2559 กรมส่งเสริมการเกษตร
รายงานว่าประเทศไทยมีเนื้อท่ีเพาะปลูกผักกวางตุ้งท้ังหมด 55,747 ไร่ มีเนื้อท่ีเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ 47,167 และมีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้ 
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64,349 ตัน จังหวัดที่ปลูกผักกวางตุ้งมากท่ีสุด 5 อันดับแรกในประเทศไทย ได้แก่ ล าปาง ขอนแก่น สงขลา บุรีรัมย์ และนครปฐม ซึ่งมี
พื้นที่ปลูก 2,389 2,268 1,176 1,134 และ 1,088 ไร่ ตามล าดับ [3]  

ปัจจุบันการบริโภคผักอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพจากสารเคมีที่ใช้ในขั้นตอนการผลิต เช่น ปุ๋ยเคมี สารเคมีป้องกันและ
ก าจัดศัตรูพืช และสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช [4] โดยเฉพาะสารเคมีป้องกันและก าจัดศัตรูพืชที่มักตรวจพบว่ามีสารเคมีตกค้าง
ในผักมากเกินมาตรฐาน และบางครั้งยังตรวจพบสารพิษที่ห้ามใช้ทางการเกษตรที่อาจส่งผลกระทบต่อสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล้อม ฝ่าย
ข้อมูลเครือข่ายเตือนภัยสารเคมีก าจัดศัตรูพืชรายงานผลการตรวจสารพิษตกค้างในผักของปี พ.ศ. 2555 ซึ่งสุ่มตรวจผักที่ประชาชน
นิยมบริโภคทั่วไป 7 ชนิด คือ ถั่วฝักยาว กะหล่ าปลี ผักคะน้า ผักกาดขาว ผักบุ้งจีน พริก และผักชี ที่วางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า 
ตลาดสด และรถเร่ ในพ้ืนท่ีของกรุงเทพมหานคร จากผลการวิเคราะห์พบว่าในผักทั้ง 7 ชนิดมีสารพิษตกค้างรวมทั้งสิ้นถึง 14 ชนิด ซึ่ง
ในจ านวนสารเคมีเหล่านี้มีสารเคมีก าจัดศัตรูพืชถึง 10 ชนิดที่อยู่ในรายการเฝ้าระวังของกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ [5] ท าให้ในปัจจุบันกระแสการบริโภคผักอินทรีย์เป็นที่นิยมสูงมากขึ้นในหมู่ผู้บริโภค เพราะผู้บริโภคส่วนใหญ่เริ่มให้
ความส าคัญกับสุขภาพ พิษภัยของสารเคมี และปัญหาความเสื่อมโทรมของระบบนิเวศมากยิ่งขึ้น [6]  

พืชผักท่ีปลูกในระบบเกษตรอินทรีย์มักมีการเจริญเติบโตและผลผลิตต่ ากว่าการปลูกในระบบเกษตรอินทรีย์ ดังนั้นเกษตรกรจึง
ต้องมีการจัดการระบบการปลูกที่มีประสิทธิภาพ เริ่มตั้งแต่การคัดเลือกพันธุ์ผักที่เหมาะสมส าหรับการปลู กแบบอินทรีย์ การจัดการ
ความอุดมสมบูรณ์ของดิน และการป้องกันก าจัดศัตรูพืช [6]  นอกจากน้ีปัจจัยทางสภาพแวดล้อม ได้แก่ ความชื้น อุณหภูมิ และแสงยัง
เป็นปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตผักด้วยเช่นกัน [7] โดยเฉพาะความเข้มแสง (light intensity) เป็นต้น ช่อทิพย์ [8] รายงานผล
การศึกษาชนิดของตาข่ายพรางแสงต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักกวางตุ้งในจังหวัดสงขลา พบว่าผักกวางตุ้งที่ปลูกภายใต้การ
พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ มีการเจริญเติบโต ได้แก่ ความสูงต้น จ านวนใบ ความยาวใบ ความ
กว้างใบ และน้ าหนักสด รวมทั้งการให้ผลผลิตต่อไร่สูงกว่าผักกวางตุ้งท่ีปลูกภายใต้การพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีน้ าเงินชนิดพราง
แสง 50 เปอร์เซ็นต์ ตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ และในสภาพกลางแจ้ง  ดังนั้นอาจเป็นไปได้ที่การน าตาข่าย
พรางแสงมาประยุกต์ใช้เพื่อการผลิตผักอินทรีย์สามารถท าให้ผักมีการเจริญเติบโตและผลผลิตสูงมากขึ้น  

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

การศึกษาผลของตาข่ายพรางแสงต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักกวางตุ้งอินทรีย์วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design จ านวน 4 ซ้ า ประกอบด้วยการปลูกผักกวางตุ้ง 3 กรรมวิธี ดังนี้ 

กรรมวิธีท่ี 1 ไม่พรางแสง 
กรรมวิธีท่ี 2 พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ 
กรรมวิธีท่ี 3 พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ 
2.1 การปลูกและการดูแลรักษา 

2.1.1 หยอดเมล็ดพันธ์ุผักกวางตุ้งลงในกระถางขนาด 10 น้ิว ที่มีดินร่วนเป็นวัสดุปลูกจ านวน 4 เมล็ด เมื่อต้นกล้างอกและ
มีใบจริง 2 คู่ จึงถอนแยกต้นกล้าให้เหลือต้นท่ีแข็งแรงสมบูรณ์เพียงต้นเดียว โดยปลูกซ้ าละ 20 กระถาง 

2.1.2 ให้น้ าโดยใช้บัวรดน้ าวันละ 2 ครั้ง เช้าและบ่าย ใส่ปุ๋ยมูลโคอัตรา 500 กรัมต่อกระถาง คลุกเคล้าไปกับวัสดุปลูก รด
น้ าหมักชีวภาพจากปลาอัตราส่วนต่อน้ า 1:1,000 ในสัปดาห์ที่ 1, 2, 3 และ 4 หลังการปลูก เมื่อผักกวางตุ้งมีอายุ 21 วันหลังการปลูก 
ก าจัดแมลงศัตรูโดยการฉีดพ่นน้ าส้มควันไม้อัตราส่วนต่อน้ า 1:500 ก าจัดวัชพืชโดยการถอน และเก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อผักกวางตุ้งมีอายุ 
35 วันหลังการปลูก 

2.3 การบันทึกข้อมูล 
 2.3.1 บันทึกข้อมูลอุณหภูมิบริเวณแปลงทดลอง โดยใช้ชุดตรวจสภาพอากาศแบบอัตโนมัติ รุ่น WS-GP1 ยี่ห้อ Delta-T 

Devices 
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 2.3.2 วัดความเข้มแสงบริเวณแปลงทดลองในช่วงเวลา 11.00-13.00 น. เมื่อท้องฟ้าแจ่มใส จ านวน 5 ต าแหน่ง โดยใช้
เครื่องวัดความเข้มแสง (light meter) รุ่น LX-72, Japan 

 2.3.3 จ านวนต้นกล้ารอดตาย นับจ านวนต้นกล้ารอดตายหลังการปลูก 30 วัน 
 2.3.4 ความสูงต้น วัดความสูงต้นจากโคนก้านใบเลี้ยงจนถึงปลายใบท่ียาวท่ีสุดจ านวน 15 ต้น 
 2.3.5 ความยาวใบ วัดความยาวใบท่ียาวท่ีสุดจากโคนก้านใบจนถึงปลายใบจ านวน 15 ต้น 
 2.3.6 ความกว้างใบ วัดความกว้างใบที่กว้างที่สุดจ านวน 15 ต้น 
 2.3.7 จ านวนใบต่อต้น นับจ านวนใบทั้งหมดโดยไม่รวมใบเลี้ยงจ านวน 15 ต้น 
 2.3.8 น้ าหนักต้น ช่ังน้ าหนักผักกวางตุ้งทุกต้นในแต่ละซ้ า 

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของข้อมูลโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
3. ผลการวิจัย 

จากการศึกษาการเจริญเติบโตของผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกภายใต้การพรางแสงที่แตกต่างกัน พบว่าการปลูกผักกวางตุ้งทั้งสาม
กรรมวิธีมีจ านวนต้นกล้ารอดตายไม่แตกต่างกันทางสถิติในช่วง 96.6-100.0 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับความสูงต้นพบว่าการปลูกผักกวางตุ้ง
อินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความสูงต้นสูงสุด 20.8 เซนติเมตร ส่วนการปลูกผักกวางตุ้ง
อินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความสูงต้นต่ า 18.2 เซนติเมตร ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการ
ปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์โดยการไมพ่รางแสงที่มีความสูงต้นเท่ากับ 18.5 เซนติเมตร การปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสี
เขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีจ านวนใบมากที่สุด 10.8 ใบต่อต้น ในขณะที่การปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสี
ด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีจ านวนใบต่ า 7.2 ใบต่อต้น ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์โดยการไม่พราง
แสงท่ีมีจ านวนใบเท่ากับ 7.6 ใบต่อต้น (ตารางที่ 1)  

 
ตารางที่ 1 ผลของตาข่ายพรางแสงต่อจ านวนต้นกล้ารอดตาย ความสูงต้น และจ านวนใบของผักกวางตุ้งอินทรีย์ 

กรรมวิธ ี
จ านวนต้นกล้ารอดตาย 

(%) 
ความสูงต้น 
(เซนติเมตร) 

จ านวนใบ 
(ใบต่อต้น) 

กลางแจ้ง 100.0  18.5 b   7.6 b 

พรางแสงด้วยตาแสงสเีขียวชนิดพรางแสง 50% 100.0  20.8 a 10.8 a 

พรางแสงด้วยตาแสงสดี าชนิดพรางแสง 50%   96.6  18.2 b   7.2 b 

F-test ns * * 

C.V. (%) 2.24 6.59 6.93 

* = แตกต่างทางสถิติที่ P≤0.05 
ค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT 

ความยาวใบ พบว่า ผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความยาวใบสูง 21 
เซนติเมตร ส่วนการปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์โดยการไม่พรางแสง และภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความ
ยาวใบต่ าไม่แตกต่างกันทางสถิติเท่ากับ 17.1 และ 15.6 เซนติเมตร ตามล าดับ ส าหรับความกว้างใบพบว่าเป็นไปในทิศทางเดียวกับ
ความยาวใบ การปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความกว้างใบสูง 10.3 เซนติเมตร 
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ส่วนผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกโดยการไม่พรางแสงมีความกว้างใบต่ า 7.6 เซนติเมตร ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกผักกวางตุ้ง
อินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ที่มีความกว้างใบ 6.4 เซนติเมตร เมื่อศึกษาน้ าหนักต้นของผักกวางตุ้ง
อินทรีย์ พบว่าการปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีน้ าหนักต้นสูงสุดเท่ากับ 105.5 
กรัมต่อต้น รองลงมาคือการปลูกผักกวางตุ้งอินทรีย์โดยการไม่พรางแสงท่ีมีน้ าหนักต้นเท่ากับ 60.3 กรัมต่อต้น ส่วนการปลูกผักกวางตุ้ง
อินทรีย์ภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีน้ าหนักต้นค่อนข้างต่ าเท่ากับ 31.9 เซนติเมตร (ตารางที่ 2) 
 

ตารางที่ 2 ผลของตาข่ายพรางแสงต่อความยาวใบ ความกว้างใบ น้ าหนักต้นของผักกวางตุ้งอินทรีย ์

กรรมวิธ ี
ความยาวใบ 
(เซนติเมตร) 

ความกว้างใบ 
(เซนติเมตร) 

น้ าหนักต้น  
(กรัมต่อต้น) 

กลางแจ้ง 17.1 b   7.6 b 60.3 b 

พรางแสงด้วยตาแสงสเีขียวชนิดพรางแสง 50% 21.0 a 10.3 a 105.5 a 

พรางแสงด้วยตาแสงสดี าชนิดพรางแสง 50% 15.6 b   6.4 b   31.9 c 

F-test * * * 

C.V. (%) 9.32 9.27 14.77 
* = แตกต่างทางสถิติที่ P≤0.05 
ค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT  

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 อภิปรายผล  
    จากการศึกษานี้พบว่าผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกในสภาพกลางแจ้งมีการเจริญเติบโตและผลผลิตต่ ากว่าการปลูกภายใต้ตา

ข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ อาจเพราะได้ปลูกผักกวางตุ้งในช่วงฤดูแล้งของภาคใต้ที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดอยู่
ในช่วง 35.08-36.10 องศาเซลเซียส ซึ่งสูงเกินไป และไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของพืช สอดคล้องกับรายงานของลิลลี่ [9] 
รายงานว่าพืชที่ได้รับอุณหภูมิในระดับสูงเกินไปท าให้อัตราการเจริญเติบโตของพืชลดลง และเกิดความเสียหาย เช่น ถูกความร้อน
ท าลายหรือยับยั้งการท างานของคลอโรฟิลล ์เนื้อเยื่อของใบแห้งตาย (necrosis) ผลแห้งเกิดรอยต าหนิ (fruit scald) เนื้อเยื่อท่ออาหาร
และแคมเบียมตาย ซึ่งตามปกติผลกระทบของอุณหภูมิสูงต่อพืช มักเกิดจากการที่พืชหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของพืชได้รับแสงแดดที่มี
ความเข้มสูงเกินไป รังสีความร้อนท าให้อุณหภูมิของต้นพืชสูงขึ้นจนถึงจุดอันตรายหรือท าให้ผิวดินสะสมอุณหภูมิสูงขึ้นจนเป็นอันตราย
ต่อพืชได้ นอกจากนี้อุณหภูมิสูงยังมีผลท าให้อัตราการหายใจของพืชสูงขึ้น ในขณะที่การสังเคราะห์แสงจะเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิจนถึง
ระดับหนึ่งเท่านั้น หลังจากนั้นอัตราการสังเคราะห์แสงของพืชจะคงท่ี ท าให้ผลลัพธ์ที่ได้จากการสังเคราะห์แสงของพืชลดลง [10] 

     ผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีความสูงต้น ความยาวใบ และความ
กว้างใบสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์สามารถท าให้สภาพแวดล้อมบริเวณแปลง
ปลูกมีความเข้มแสงลดลงเหลือเพียง 63.3 เปอร์เซ็นต์ ความเข้มแสงที่ลดต่ าลงสามารถกระตุ้นการสังเคราะห์ฮอร์โมนจิบเบอเรลลิน 
(gibberellins) ที่ช่วยเร่งการยืดยาวของข้อและปล้อง [10] กระตุ้นให้พืชขยายขนาดพื้นที่ใบให้ใหญ่ขึ้นเพื่อเพิ่มพื้นที่รับแสงส าหรับการ
สังเคราะห์แสงได้มากข้ึน [5] ท าให้ผักกวางตุ้งอินทรีย์มีการเจริญเติบโตดี ส าหรับตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ท า
ให้ผักกวางตุ้งอินทรีย์มีการเจริญเติบโตต่ า เพราะตาข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ท าให้สภาพแวดล้อมบริเวณแปลง
ปลูกมีความเข้มแสงน้อยมากเพียง 48.5 เปอร์เซ็นต์ (ภาพที่ 1) ความเข้มแสงที่น้อยจนเกินไปอาจไม่เพียงพอที่พืชจะใช้เพื่อการ



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 160 
 

สังเคราะห์แสงส าหรับการสร้างอาหารเลี้ยงล าต้น ท าให้ผักกวางตุ้งอินทรีย์ที่ปลูกภายใต้ตาข่ายพรางแ สงด าชนิดพรางแสง 50 
เปอร์เซ็นต์มีแนวโน้มการเจริญเติบโตและผลผลิตต่ าสุด สอดคล้องกับผลการศึกษาของช่อทิพย์ และคณะ [1] ที่รายงานว่าการปลูก
ผักกวางตุ้งภายใต้ตาข่ายพรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์มีการเจริญเติบโตและผลผลิตสูงกว่าผักกวางตุ้งที่ปลูกภายตา
ข่ายพรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ และการไม่พรางแสง อาจเพราะแสงสามารถลอดผ่านตาข่ายพรางแสงสีเขียวได้
มากกว่าตาข่ายสีด าและสีน้ าเงิน ดังนั้นพืชที่ปลูกภายใต้การพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีเขียวจึงสามารถสังเคราะห์แสงได้มาก และ
เจริญเติบโตได้ดีกว่าการพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสีด าและสีน้ าเงิน [11]  

 

 

ภาพที่ 1 ความเข้มแสงที่แตกต่างกันภายใต้ตาข่ายพรางแสงแตล่ะชนิดบริเวณแปลงทดลองที่สถานีปฏิบัติการพืชสวน   
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัยราชภัฏสงขลา 

4.2 สรุป  
 จากการศึกษาผลของตาข่ายพรางแสงที่มีต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักกวางตุ้งอินทรีย์สามารถสรุปได้ว่า ตาข่าย

พรางแสงสีเขียวชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์เหมาะสมส าหรับการใช้เพื่อผลิตผักกวางตุ้งอินทรีย์ เนื่องจากท าให้ผักกวางตุ้งมีการ
เจริญเติบโตและผลผลิต ได้แก่ ความสูงต้น จ านวนใบ ความยาวใบ ความกว้างใบ น้ าหนักต้น และน้ าหนักต่อต้นสูงกว่าการใช้ตาข่าย
พรางแสงสีด าชนิดพรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ และการปลูกในสภาพกลางแจ้ง 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
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การผลิตผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์ 
Organic Kang Kong Production by Using Zeolite 

 

คริษฐ์สพล หนูพรหม* 
โปรแกรมวิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ต าบลเขารูปช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 90000 
 

บทคัดย่อ 
 ศึกษาผลของการผลิตผักบุ้ งจีนอินทรีย์ โดยการใช้สารซีโอไลต์ ณ แปลงทดลองสถานีปฏิบัติการพืชสวน คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา ในเดือนกรกฎาคม ปี 2559 โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) จ านวน 4 ซ้ า ประกอบด้วย 5 กรรมวิธี ได้แก่ 1) ไม่ใช้สารซีโอไลต์ 2) ใช้สารซี
โอไลต์อัตรา 250 กิโลกรัมต่อไร่ 3) ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 500 กิโลกรัมต่อไร่ 4) ใช้สาร ซีโอไลต์อัตรา 750 กิโลกรัมต่อไร่ และ 5) ใช้สาร
ซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ จากการทดลองพบว่าการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ มี
ความสูงต้น (14.10 ซม), เส้นผ่าสูงกลางล าต้น (5.29 มม), จ านวนใบ (10.47 ใบ/ต้น), ความยาวใบ (14.37 ซม) และผลผลิตต่อแปลง 
(8.97 กก) สูง ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) กับการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250, 500 และ 750 กิโลกรัมต่อไร่ ในขณะที่การปลูก
ผักบุ้งอินทรีย์โดยไม่ใช้สารซีโอไลต์มีการเจริญเติบโตและผลผลิตต่ ากว่าการใช้สารซีโอไลต์ทุกกรรมวิธี   
ค าส าคัญ  :  ผักบุ้ง, ผักอินทรีย์, ซีโอไลต์,  

 

Abstract 
Study on organic kang kong production by using zeolite at the Horticultural Practice Station, Faculty of 

Agricultural Technology, Songkhla Rajabhat University, Songkhla campus, Muang district, Songkhla province in 
July, 2016. The experimental design was randomized completely block design (RCBD) with 4 replications in 5 
treatments; 1) No zeolite applied as control, 2) zeolite at rate of 250 kg/rai, 3) zeolite at rate of 500 kg/rai, 4) 
zeolite at rate of 750 kg/rai, and 5) zeolite at rate of 1,000 kg/rai. The results showed that kang kong growing by 
using zeolite at rate of 1,000 kg/rai had high stem height (14.10), stem diameter (5.29 mm), number of leaves 
(10.47 leaves/plant), leave length (14.37 cm), and yield per plot (8.97 kg/rai) which was not significantly different 
(P≤0.05) with zeolite at rates of 250, 500 and 750 kg/rai while organic kang kong growing had lower growth and 
yield than other treatments.     
Keywords  :   Ipomoea aquatica Forsk., organic vegetable, zeolite 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน abhichard_n@hotmail.co.th 
 
1. บทน า 

ผักบุ้งจีน (Ipomoea aquatica Forsk.) เป็นผักท่ีประชาชนนิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลาย เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหาร
สูง ประกอบไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกายหลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินเอที่ช่วยบ ารุงสายตาได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้
ผักบุ้งยังประกอบด้วยแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีในปริมาณสูง [1] ผู้บริโภคสามารถน าผักบุ้งมาประกอบอาหารได้หลายชนิด 
เช่น แกงเทโพ แกงส้ม ผัดผักบุ้งไฟแดง และบริโภคเป็นผักเครื่องเคียงกับน้ าพริกหรือส้มต า เป็นต้น [2] การปลูกผักบุ้งจีนเพื่อการค้าใน
ประเทศไทยพบว่าในปี 2558 ประเทศไทยมีเนื้อที่เพาะปลูกผักบุ้งจีนทั้งหมด 51,336 ไร่ มีเนื้อที่เก็บเกี่ยวผลผลิต 45,348 ไร่ และมี
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ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้ทั้งประเทศ 47,955 ตัน [3] อย่างไรก็ตามการบริโภคผักในปัจจุบันอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค
จากสารเคมีที่ใช้ในขั้นตอนการผลิต เช่น ปุ๋ยเคมี สารเคมีป้องกันและก าจัดศัตรูพืช และสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช เป็นต้น [4] 
โดยเฉพาะสารเคมีป้องกันและก าจัดศัตรูพืชที่มักตรวจพบว่ามีสารพิษตกค้างในผักมากเกินมาตรฐาน และบางครั้งยังตรวจพบสารพิษที่
ห้ามใช้ทางการเกษตรที่อาจส่งผลกระทบต่อสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล้อม จากข้อมูลการส ารวจของเครือข่ายเตือนภัยสารเคมีก าจัดศัตรูพืช
ในปี 2555 พบว่าผักที่ประชาชนนิยมบริโภคทั่วไป 7 ชนิดที่วางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้ า ตลาดสด และรถเร่ในพื้นที่ของ
กรุงเทพมหานคร ได้แก่ ถั่วฝักยาว กะหล่ าปลี คะน้า ผักกาดขาว พริก ผักชี และผักบุ้งจีน มีสารพิษตกค้างรวมทั้งสิ้น 14 ชนิด ซึ่งใน
จ านวนนี้มีสารเคมีก าจัดศัตรูพืชถึง 10 ชนิดที่อยู่ในรายการเฝ้าระวังของกรมวิชาการเกษตร [5] ปัจจุบันกระแสการบริโภคผักอินทรีย์ได้
แพร่หลายและเป็นท่ีนิยมสงูในหมู่ผู้บรโิภค เนื่องจากผู้บริโภคหันมาให้ความส าคญักับสขุภาพ พิษภัยของสารเคมี และปัญหาความเสือ่ม
โทรมของระบบนิเวศมากยิ่งขึ้น การผลิตผักอินทรีย์จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่เกษตรกรสามารถน ามาปรับใช้เพื่อการผลิตผักจ าหน่าย
ภายในประเทศและสามารถส่งออกท ารายได้เพิ่มมากขึ้นได้ [6]  

สารซีโอไลต์ (zeolite) เป็นสารอินทรีย์เป็นแร่อะลูมิโนซิลิเกตชนิดหนึ่งที่สามารถดูดซับน้ าและธาตุอาหารในดินได้มาก ซึ่งช่วย
ลดการชะล้างธาตุอาหารหลักท่ีมีความส าคัญต่อพืชให้น้อยลง โดยเฉพาะไนโตรเจน และโพแทสเซียม [7] รวมทั้งส่งเสริมการสลายตัว
ของหินฟอสเฟตท าให้ระดับของฟอสฟอรัสในรูปที่พืชดูดใช้ประโยชน์ได้เพิ่มมากข้ึน เนื่องจากซีโอไลต์สามารถแลกเปลี่ยนประจุบวกได้
สูง ดังนั้นการเติมซีโอไลต์ให้แก่ดินจึงเป็นการเพิ่มสมรรถนะของดินในการอุ้มน้ าและธาตุอาหาร เมื่อซีโอไลต์สลายตัวจะปลดปล่อยธาตุ
อาหารพืชออกมาอีกหลายชนิดซึ่งเป็นประโยชน์ต่อพืช เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก แมงกานีส และธาตุอาหารเสริมอื่นๆ เป็นต้น 
[8]) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเจริญเติบโตและผลผลิตของผักบุ้งจีนอินทรีย์ที่ผลิตโดยการใช้สารซีโอไลต ์

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

การศึกษาการผลิตผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) ท าการทดลองจ านวน 4 ซ้ า ประกอบด้วยอัตราการใช้สารซีโอไลต์ 5 กรรมวิธีดังน้ี 

กรรมวิธีท่ี 1 ไม่ใช้สารซีโอไลต์ (วิธีควบคุม) 
กรรมวิธีท่ี 2 ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250 กิโลกรัมต่อไร่ 
กรรมวิธีท่ี 3 ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 500 กิโลกรัมต่อไร่ 
กรรมวิธีท่ี 4 ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 750 กิโลกรัมต่อไร่ 
กรรมวิธีท่ี 5 ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ 
2.1 การปลูกและการดูแลรักษา 

2.1.1 การเตรียมแปลง โดยการไถดะ ไถแปร และไถพรวน ยกแปลงขนาด 1×5 เมตร เว้นระยะระหว่างแปลง 0.5 เมตร 
กรรมวิธีท่ี 1 ใส่ปุ๋ยคอกพร้อมการเตรียมดินอัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ ส่วนกรรมวิธีท่ี 2-5 ใส่ปุ๋ยคอกพร้อมการเตรียมดินอัตรา 2,000 
กิโลกรัมต่อไร่ และคลุกเคล้าสารซีโอไลต์พร้อมกับปุ๋ยคอกตามอัตราที่ใช้ทดลองแต่ละกรรมวิธี นอกจากนี้ทุกกรรมวิธีใส่ปูนขาวอัตรา 
100 กิโลกรัมต่อไร่ เพื่อปรับสภาพความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของดิน 

2.1.2 การปลูกและการปฏิบัติรักษา หว่านเมล็ดพันธุ์ผักบุ้งจีนแปลงละ 60.6 กรัม (กรมส่งเสริมการเกษตร, ม.ป.ป.) 
จากนั้นให้น้ าแบบฝนเทียมวันละ 2 ครั้ง เช้า และบ่าย ก าจัดวัชพืชโดยใช้จอบดายและถอนด้วยมือ ป้องกันและก าจัดแมลงศัตรูโดยใช้สาร
สกัดใบยาสูบ ซึ่งได้จากการหมักใบยาสูบ 100 กรัมต่อน้ า 10 ลิตร หมักทิ้งไว้ 24 ช่ัวโมง จากนั้นน ามาฉีดพ่นทุกๆ 5 วัน และเก็บเกี่ยว
ผลผลิตของผักบุ้งจีนเมื่อมีอายุ 25 วันหลังปลูก  

2.2 การบันทึกข้อมูล บันทึกข้อมลูการเจรญิเติบโตและผลผลติของผกับุ้งจีนดังน้ี 
2.2.1 ความสูงล าต้น สุ่มวัดความสูงต้นจากพื้นดินถึงข้อสุดของยอดใบเมื่อผักบุ้งจีนมีอายุ 25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้น

ต่อแปลง 
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2.2.2 เส้นผ่าศูนย์กลางล าต้น สุ่มวัดวัดกึ่งกลางล าต้นเมื่อผักบุ้งจีนมีอายุ 25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้นต่อแปลง 
2.2.3 จ านวนใบ สุ่มนับจ านวนใบต่อต้นเมื่อผักบุ้งจีนมีอายุ 25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้นต่อแปลง 
2.2.4 ความกว้างใบ สุ่มวัดความกว้างใบตามแนวกว้างของใบช่วงกลางใบ ใบที่ใช้วัดเป็นใบกึ่งแก่จ านวน 3 ใบต่อต้น เมื่อ

ผักบุ้งจีนมีอายุ 25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้นต่อแปลง  
2.2.5 ความยาวใบ สุ่มวัดความยาวใบจากโคนใบถึงปลายใบ ใบที่ใช้วัดเป็นใบก่ึงแก่จ านวน 3 ใบต่อต้น เมื่อผักบุ้งจีนมีอายุ 

25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้นต่อแปลง 
2.2.6 น้ าหนักสด สุ่มชั่งน้ าหนักต้นรวมรากเมื่อผักบุ้งจีนมีอายุ 25 วันหลังปลูก จ านวน 20 ต้นต่อแปลง 
2.2.7 ผลผลิตต่อแปลง ช่ังน้ าหนักผลผลิตสดของผักบุ้งจีนต่อแปลง 

2.3 การวิเคราะห์ข้อมูล วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของข้อมูลโดยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
3. ผลการวิจัย 

จากการศึกษาการผลิตผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์ที่สถานีปฏิบัติการพืชสวน คณะเทคโนโลยี การเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีผลการศึกษาดังน้ี 

3.1 การเจริญเติบโตของผักบุ้งจีนอินทรีย์ จากการศึกษาการเจริญเติบโตพบว่าผักบุ้งจีนอินทรีย์ที่ปลูกโดยการใช้สารซีโอไลต์
อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ มีความสูงต้นสูง 46.04 เซนติเมตร ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซี
โอไลต์อัตรา 250, 500 และ 750 กิโลกรัมต่อไร่ ที่มีความสูงต้น 42.69, 44.29 และ 44.57 เซนติเมตร ตามล าดับ ส่วนการปลูก
ผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยไม่ใช้สารซีโอไลต์มีความสูงต้นต่ าเท่ากับ 40.08 เซนติเมตร นอกจากนี้การใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อ
ไร่ ยังท าให้ผักบุ้งจีนอินทรีย์มีเส้นผ่าศูนย์กลางล าต้นขนาดใหญ่เท่ากับ 5.29 มิลลิเมตร ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกผักบุ้งจีน
โดยการใช้สารซีโอไลต์กรรมวิธีอื่นๆ ที่มีเส้นผ่าศูนย์กลางล าต้นสูงอยู่ในช่วง 4.86-5.18 มิลลิเมตร ส่วนการปลูกผักบุ้งจีนโดยไม่ใช้สารซี
โอไลต์มีเส้นผ่าศูนย์กลางล าต้นต่ าเท่ากับ 4.27 มิลลิเมตร เมื่อศึกษาจ านวนใบพบว่าการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์ทุก
กรรมวิธีมีจ านวนใบสูงไม่แตกต่างกันทางสถิตอิยู่ในช่วง 9.51-10.47 ใบต่อต้น ในขณะที่การปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยไม่ใช้สารซีโอไลตม์ี
จ านวนใบต่ าสุดเท่ากับ 8.30 ใบต่อต้น การปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ มีความยาวใบสูง 
14.37 เซนติเมตร ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกโดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250, 500 และ 750 กิโลกรัมต่อไร่ ที่มีความยาว
ใบ 12.10, 12.66 และ 12.97 เซนติเมตร ตามล าดับ ส่วนการปลูกผักบุ้งจีนโดยไม่ใช้สารซีโอไลต์มีความยาวใบต่ าเท่ากับ 11.16 
เซนติเมตร ส าหรับความกว้างใบพบว่าการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์ทุกกรรมวิธีมีความกว้างใบไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 1)  
ตารางที่ 1 อัตราการใช้สารซีโอไลต์ต่อความสูงต้น เส้นผ่าศูนย์กลางล าต้น จ านวนใบ ความยาวใบ และความกว้างใบของผักบุ้งจีน
อินทรีย์ 

กรรมวิธ ี
ความสูงต้น 

(ซม) 
เส้นผา่ศูนย์กลาง 

ล าต้น (มม) 
จ านวนใบ 
(ใบ/ต้น) 

ความยาว 
ใบ (ซม) 

ความกว้างใบ 
(ซม) 

ไม่ใช้สารซีโอไลต์ 40.08 b 4.27 b   8.30 b 11.16 b 2.65 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250 กก/ไร่  42.69 ab 4.86 a   9.51 a   12.10 ab 2.73 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 500 กก/ไร่  44.29 ab 5.11 a 10.25 a   12.66 ab 2.77 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 750 กก/ไร่  44.57 ab 5.18 a 10.39 a   12.97 ab 2.88 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กก/ไร่ 46.04 a 5.29 a 10.47 a 14.37 a 2.02 
F-test * * * * ns 
C.V. (%) 6.70 9.74 6.43 11.07 10.67 
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ns = ไม่แตกต่างทางสถิติ; * = แตกต่างกันทางสถิติที่ P≤0.05 

ค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT 

3.2 ผลผลิตของผักบุ้งจีนอินทรีย์ การปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่มีน้ าหนักสดสูงสุด 
14.10 กรัมต่อต้น รองลงมาคือการปลูกโดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 750, 500 และ 250 กิโลกรัมต่อไร่ที่มีน้ าหนักสดเท่ากับ 11.09, 
9.49 และ 8.98 กรัมต่อต้น ตามล าดับ ในขณะที่การปลูกผักบุ้งจีนโดยไม่ใช้สารซีโอไลต์มีน้ าหนักสดต่ าสุด 7.08 กรัมต่อต้น เมื่อศึกษา
ผลผลิตต่อแปลงพบว่าการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ให้ผลผลิตต่อแปลงสูง 8.97 กิโลกรัม 
ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการปลูกผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250, 500 และ 750 กิโลกรัม ที่มีนผลผลิตต่อแปลง
เท่ากับ 7.70, 7.45 และ 7.05 กิโลกรัม ตามล าดับ ส่วนการปลูกผักบุ้งจีนโดยไม่ใช้สารซีโอไลต์มีผลผลิตต่อแปลงค่อนข้างต่ าเท่ากับ 
6.14 กิโลกรัม (ตารางที่ 2) 
 
ตารางที่ 2 อัตราการใช้สารซีโอไลต์ต่อน้ าหนักสด และผลผลิตต่อแปลงของผักบุ้งอินทรีย์ 

กรรมวิธ ี
น้ าหนักสด  

(ก/ต้น) 
ผลผลติต่อแปลง 

(กก/แปลง) 
ไม่ใช้สารซีโอไลต์ 7.08 d 6.14 b 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 250 กก/ไร่  8.98 c  7.05 ab 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 500 กก/ไร่   9.49 bc  7.45 ab 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 750 กก/ไร่ 11.09 b  7.70 ab 
ใช้สารซีโอไลต์อัตรา 1,000 กก/ไร่ 14.10 a 8.97 a 

F-test * * 
C.V. (%) 10.50 15.67 

* =แตกต่างกันทางสถิติที่ P≤0.05 
ค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT 

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 สรุป  
จากการศึกษาการผลิตผักบุ้งจีนอินทรีย์โดยการใช้สารซีโอไลต์สามารถสรุปได้ว่าผักบุ้ งจีนอินทรีย์ที่ปลูกโดยการใช้สารซี

โอไลต์ทุกอัตรา ได้แก่ 250, 500, 750 และ 1,000 กิโลกรัมต่อไร่มีการเจริญเติบโตและผลผลิต ได้แก่ ความสูงต้น เส้นผ่าศูนย์กลางล า
ต้น จ านวนใบ ความยาวใบ น้ าหนักสด และผลผลิตต่อแปลงสูงกว่าการไม่ใช้สาร       ซีโอไลต์ อย่างไรก็ตามหากเกษตรกรต้องการน าซี
โอไลต์ไปใช้ประโยชน์เพื่อการผลิตผักบุ้งจีนอินทรีย์ควรเลือกใช้สาร   ซีโอไลต์ที่อัตรา 250 กิโลกรัมต่อไร่ เพราะใช้สารซีโอไลต์อัตร า 
250 กิโลกรัมต่อไร่ท าให้ผักบุ้งจีนอินทรีย์มีการเจริญเติบโตและผลผลิตไม่แตกต่างกันทางสถิติกับการใช้สารซีโอไลต์อัตรา 5 00, 750 
และ 1,000 กิโลกรัมต่อไร่ และที่ส าคัญสามารถลดต้นทุนได้มากกว่าการใช้ซีโอไลต์กรรมวิธีอื่นๆ  

4.2 อภิปรายผล  
จากผลการศึกษาการเจริญเติบโตแลผลผลิตพบว่าผักบุ้งจีนอินทรีย์ที่ปลูกโดยการใช้สารซีโอไลต์ทุกอัตรามีการเจริญเติบโต

และผลผลิตสูงกว่าการไม่ใช้สารซีโอไลต์ เนื่องจากสารซีโอไลต์สามารถดูดซับน้ าและธาตุอาหารได้มาก ซึ่งช่วยลดการชะล้างธาตุอาหาร
หลักท่ีมีความส าคัญต่อพืชให้น้อยลง โดยเฉพาะไนโตรเจน และโพแทสเซียม [7] รวมทั้งสามารถส่งเสริมการสลายตัวของหินฟอสเฟต
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ท าให้ระดับของฟอสฟอรัสในรูปที่พืชน าไปใช้ประโยชน์ได้เพิ่มมากข้ึน เพราะสารซีสารโอไลต์มีค่าความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจุ
บวกสูง (cation  exchange  capacity: CEC) ดังนั้นการเติมสารซีโอไลต์ให้แก่ดินจึงเป็นการเพิ่มสมรรถนะของดินในการอุ้มน้ าและ
ธาตุอาหารพืช เมื่อสารซีโอไลต์สลายตัวจะปลดปล่อยธาตุอาหารพืชออกมาอีกหลายชนิดซึ่งเป็ นประโยชน์ต่อพืช เช่น แคลเซียม 
แมกนีเซียม เหล็ก และแมงกานีส [8] จากคุณสมบัติดังกล่าวของสารซีโอไลต์จึงอาจท าให้ผักบุ้งจีนที่ปลูกโดยการใช้สารซีโอไลต์ทุก
กรรมวิธีมีการเจริญเติบโตและผลผลิตสูงกว่าผักบุ้งจีนท่ีปลูกโดยไม่ใช้สารซีโอไลต์ สอดคล้องกับผลการศึกษาของภัสสมณฑ์ (2543) ที่
รายงานว่าการใช้สารซีโอไลต์ท าให้ข้าวโพดหวานมีขนาดของล าต้นใหญ่ขึ้น อายุการออกดอกตัวผู้และตัวเมียเร็วขึ้น ขนาดของฝักใหญ่
ขึ้น น้ าหนักของฝักเพิ่มขึ้น และความหวานของเมล็ดสูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ใช้สารซีโอไลต์ ซึ่งการ
เจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพผลผลิตของข้าวโพดหวานจะเพิ่มขึ้นเมื่อใส่สารซีโอไลต์เพิ่มขึ้น [9] และเป็นไปในทิศทางเดียวกับร่วม
จิตร (2543) ที่รายงานว่าการฉีดพ่นสารซีโอไลต์ท าให้ถ่ัวเหลืองฝักสดมีผลผลิตและคุณภาพฝักสดสูงกว่าการไม่ฉีดพ่นสารซีโอไลต์ [10] 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอบขอบพระคุณสถานีปฏิบัติการพืชสวน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่สนับสนุนพื้นที่ วัสดุ และ
อุปกรณ์เพื่อใช้ในการวิจัยครั้งนี้          
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คุณภาพของถั่วเหลืองฝักสด, ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต, สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง. 
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ชนิดและอายุของพืชหลกัที่มกีารปลูกแซมด้วยกล้วยไข่ ในจังหวัดจันทบุรี 
The Kinds and Ages of Main Crops as Intercropping with Emperor Bananas in Chanthaburi. 

 

ชัยวัฒน์ มครเพศ  มาโนชญ์ กูลพฤกษี  และสัมพันธ์ เซาะจอหอ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืชและภมูิทัศน์ คณะเทคโนโลยีอตุสาหกรรมการเกษตร  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจันทบุร ี
 

บทคัดย่อ 
 ด าเนินการศึกษาโดยการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไข่ในบางพื้นที่เป้าหมายของ จ.จันทบุรี ได้แก่ อ.แก่งหางแมว ใน
พื้นที่ ต.ขุนซ่อง ต.พวา ต.เขาวงกต อ.นายายอาม ในพ้ืนท่ี ต.วังใหม่ อ.ท่าใหม่ ในพื้นที่ ต.ทุ่งเบญจา และอ.เขาคิชฌกูฎในพื้นที่ ต.คลอง
พลู ต.พลวง ต.จันทเขลม ต.ชากไทย ในช่วงเดือน กุมภาพันธ์ 2554 จ านวนรวม 80 ราย พบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่คือประมาณ 85.7% 
มีการปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซมในพืชหลัก โดย 31.2% ปลูกกล้วยไข่แซมในสวนทุเรียน รองลงไปได้แก่การปลูกกล้วยไข่แซมในมังคุด 
เงาะ และลองกอง ซึ่งมีปริมาณคิดเป็น 25.7% 13.8% และ 11.9% ตามล าดับ ในขณะที่มีการปลูกกล้วยไข่แซมในพืชอื่นค่อนข้างน้อย 
โดยที่อายุของพืชหลักโดยรวม ส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 0-5 ปี คิดเป็น 36.3% รองลงไปพบว่าพืชหลักมีอายุอยู่ระหว่าง 6-10 ปี คิดเป็น 
20.0%  
ค าส าคัญ : กล้วยไข;่ พืชหลัก; การปลูกแซม    

 

Abstract 
 The study was conducted by interviewing emperor banana growers in some target area of Chanthaburi 
province, i.e. Tambol Khun Song, Tambol Pha Wa, Tambol Kao Wong Kod in Kang Hang Maew District, Tambol 
Wang Mai in Na Yai Am District, Tambol Tung Banja in Tha Mai District, Tambol Klong Plu, Tambol Phlung, Tambol 
Chanta Klam, Tambol Chag Thai in Khitchakut District in February 2011 for 80 samples. There found that most 
farmers are estimated 85.7% to have grown emperor bananas as the main crop plants. By 31.2% grow emperor 
bananas in the durian orchard, subsequent to the planting of emperor bananas in orchards of mangosteen, 
rambutan and longkong, which accounted for 25.7%, 13.8% and 11.9%, respectively. While emperor banana 
planting in other crop plants was relatively little. The age of the main crop plant as a whole, most of the them 
between 0-5 years was 36.3%, followed by the main crop plant was between 6-10 years, 20.0%. 
Keywords  :   Emperor Banana;    Main Crops;   Intercropping    
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน cmakhonpas@gmail.com โทร. 062 465 5354 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันในพื้นที่ จ.จันทบุรีเกษตรกรนิยมปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซมในสวนผลไม้จ านวนมาก  โดยมีข้อมูลว่าในปี 2552 มี
เกษตรกรที่ปลูกกล้วยไข่ถึง 5,165 ราย คิดเป็นพื้นที่ปลูกทั้งหมด 18,701 ไร่ ซึ่งเป็นพื้นที่ให้ผลผลิตสามารถเก็บเกี่ยวกล้วยได้แล้ว 
16,574 ไร่ โดยมีผลผลิตเฉลี่ยเท่ากับ 1,602 กิโลกรัม ต่อไร่ คิดเป็นผลผลิตโดยรวม 26,552 ตัน มีมูลค่า 330 ล้านบาท โดยเฉลี่ยแล้ว
เกษตรกรใช้ต้นทุนในการผลิตเท่ากับ 6.85 บาทต่อกิโลกรัม [1] และในบ้างช่วงของรอบปีราคากล้วยไข่เพื่อการส่งออกมีราคาสูงถึง 90 
บาทต่อกิโลกรัม [2] ซึ่งเกษตรกรบางรายที่ปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซมในสวนผลไม้เช่นในสวนทุเรียนหรือมังคุดอาจมีรายได้ถึงเดือนละ 
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50,000 บาทจากการจ าหน่ายกล้วยไข่ส่งออก [3] เพื่อท่ีจะได้ข้อมูลที่ชัดเจนถึงลักษณะการปลกูกล้วยไข่ของเกษตรกรในจังหวัดจันทบรุี 
ในการที่จะได้น าไปประกอบการตัดสินในและวางแผนในการส่งเสริมและแนะน าให้กับเกษตรต่อไปของหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย  
 เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไข่ในพื้นที่เป้าหมายได้แก่ อ.แก่งหางแมว และอ.เขาคิชฌกฎ  จ.จันทบุรี 
ในช่วงเดือน กุมภาพันธ์ 2554 จ านวนรวม 80 คน (ตามแบบสอบถามแนบ) แล้วน าเอาข้อมูลมาแจกแจงเป็นแผนภาพโดยใช้โปรแกรม 
SPSS v.16 
 
3. ผลการวิจัย 
 เกษตรกรส่วนใหญ่คือประมาณ 85.7% มีการปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซมในพืชหลัก มีเพียง 14.3% ที่ปลูกกล้วยไข่เชิงเดี่ยว 
(รูปที่ 1) โดยเมื่อพิจารณาเป็นรายพืชหลัก ที่มีการปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซมนั้น พบว่า 31.2% ปลูกกล้วยไข่แซมในสวนทุเรียน รองลง
ไปได้แก่การปลูกกล้วยไข่แซมในมังคุด เงาะ และลองกอง ซึ่งมีปริมาณคิดเป็น 25.7% 13.8% และ 11.9% ตามล าดับ ในขณะที่มีการ
ปลูกกล้วยไข่แซมในพืชอื่นค่อนข้างน้อย เช่น การปลูกกล้วยไข่แซมในสวนยางพารา 6.4% ปลูกแซมในสวนพริกไทย 1.8% และมีการ
ปลูกกล้วยไข่แซมในสวนฝรั่ง มะพร้าว ขนุนเพียง 0.9% โดยมี 4.6% ที่ไม่ได้ระบุชนิดของพืชหลักซึ่งปลูกแซมด้วยกล้วยไข่ (รูปที่ 2) 
ในขณะที่อายุของพืชหลักโดยรวม ส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 0-5 ปี คิดเป็น 36.3% รองลงไปพบว่าพืชหลักมีอายุอยู่ระหว่าง 6-10 ปี คิด
เป็น 20.0% และพืชหลักท่ีมีอายุระหว่าง 16-20 ปี มี 11.3% โดยพืชหลักท่ีมีอายุ 26-30 ปี มีจ านวนเท่ากับการไม่ระบุชนิดพืชหลัก ซึ่ง
เท่ากับ 10.0% พืชหลักที่มีอายุ 21-25 ปี มีจ านวน 6.3% พืชหลักที่มีอายุเกิน 30 ปี มี 5.0% และพืชหลักที่มีอายุ 11-15 ปี มีเพียง 
1.3% (รูปที่ 3) 

 
รูปที่ 1  แสดงลักษณะปลูกกล้วยไข่ของเกษตรกรในจังหวัดจันทบรีุ 
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รูปที่ 2  แสดงชนิดของพืชหลกัทีม่ีการปลูกแซมด้วยกล้วยไขข่องเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี 

 
รูปที่ 3  แสดงช่วงอายุของพืชหลักที่มีการปลกูแซมด้วยกล้วยไขข่องเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี 

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 
 จากการด าเนินการเก็บข้อมูลของเกษตรกรที่ปลูกกล้วยไข่จ านวน 80 ราย ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรในพื้นที่ อ.แก่งหางแมว 
และอ.เขาคิชฌกูฎ จ.จันทบุรี นั้นพบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่มีการปลูกกล้วยไข่เป็นพืชแซม ซึ่งส่วนใหญ่พืชหลักจะเป็นแปลงไม้ผล ได้แก่
ทุเรียน มังคุด เงาะ และลองกอง ในขณะที่พืชหลักชนิดอื่น เช่น ยางพารา พริกไทย มีการปลูกกล้วยไข่แซมค่อนข้างน้อย ในขณะที่การ
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ปลูกกล้วยไข่ของเกษตรกรในพื้นที่อื่นๆ เช่นที่ จ.ก าแพงเพชร นั้นส่วนใหญ่จะมีการปลูกกล้วยไข่แบบพืชเชิงเดี่ยวแบบพืชหลัก เหตุที่
การปลูกกล้วยไข่ของเกษตรกรในพ้ืนท่ี จ.จันทบุรีส่วนใหญ่เป็นพืชแซมน่าจะเนื่องมาจากในพ้ืนท่ีนี้มีสภาพความเหมาะสมในการปลูกไม้
ผลยืนต้นเขตร้อนช้ืน พวก ทุเรียน มังคุด เงาะ ลองกอง มาก่อน กล้วยไข่ซึ่งเป็นพืชที่แม้จะมีการน ามาปลูกในพื้นที่มาหลายสิบปี แต่ก็
ปลูกในสวนปะปนกับกล้วยชนิดอื่น เช่นกล้วยหอม กล้วยน้ าว้า เป็นต้น การปลูกกล้วยไข่ใน จ.จันทบุรี พึ่งจะมีกระแสปลูกเพิ่มขึ้น
ในช่วงราวไม่ถึงสิบปีท่ีผ่านมา เนื่องจากมีช่องทางการส่งออกไปจีน แต่อย่างไรก็ตามเกษตรกรใน จ.จันทบุรี ก็มีส่วนน้อยที่ปลูกกล้วยไข่
ในแปลงแบบเชิงเดี่ยว ส่วนใหญ่ยังคงปลูกไม้ผลเป็นพืชหลัก แต่น ามากล้วยไข่มาปลูกเป็นพืชแซมเพื่อเสริมรายได้อีกทางหนึ่ง ถึงแม้ว่า
การปลูกกล้วยไข่แบบพืชแซมในแปลงปลูกพืชหลัก ซึ่งส่วนใหญ่มักจะเป็นแปลงไม้ผลนั้น จะก่อให้เกิดอุปสรรคในแง่ของการจัดการ 
การบังแสงของพืชหลัก ท าให้ต้นกล้วยไข่สูง ไม่สะดวกต่อการห่อผลและการเก็บเกี่ยวอยู่บ้าง แต่ข้อดีของการปลูกแบบผสมผสานนี้ ก็มี
เช่นในแง่ของการที่กล้วยไข่ได้รับน้ าและปุ๋ยจากการที่เกษตรกรจัดการให้กับพืชหลักอยู่แล้ว และในแง่ของการที่พืชหลักช่วยบังกระแส
ลมแรง ที่จะมีผลท าให้ใบกล้วยแตกกระทบกับผลผลิต และเกิดการหักล้มเสียหายได้  โดยทั่วไปเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรีนิยมปลูก
กล้วยไข่แซมในสวนผลไม้มากกว่าพืชหลักชนิดอื่น ซึ่งสอดคล้องกับการเก็บข้อมูลในครั้งนี้ เนื่องจากการปลูกกล้วยไข่ในพืชอื่นเช่น 
ยางพารา นั้นสามารถท าได้ในระยะเวลาที่จ ากัด ในช่วงระยะเวลาแค่ 3 ปีแรก เพราะหลังจากที่ต้นยางพาราโตกว่านี้ จะบังแสงจนไม่
สามารถปลูกกล้วยไข่ได้อีกต่อไป [2] 
 
5. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบคุณเกษตรกรที่ปลูกกล้วยไข่ ในพื้นที่อ าเภอแก่งหางแมว อ าเภอเขาคิชกูฎ ท่ีร่วมให้ข้อมลูในการท าการวิจัยในครั้งนี้ 
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การยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา 
Acceptance of Promoting the create branded goods of farmers in Chalae Sub-district,  

Singhanakhon District, Songkhla Province 
 

ปริยากร บุญส่ง* 
โปรแกรมวิชาเกษตรศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภัฏสงขลา  

ต าบลเขารูปช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 90000 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้ งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา (1) สภาพสังคมและเศรษฐกิจของชาวนา (2) การวิเคราะห์

สภาพแวดล้อมในการผลิต และ (3) การยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร 
จังหวัดสงขลา กลุ่มตัวอย่างคือชาวนาที่ได้รับการส่งเสริม จ านวน 150 คน โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง ใช้
ค่าสถิติอย่างง่าย เช่น ค่าเฉลี่ย ค่าสูงสุดต่ าสุด และค่าร้อยละ และ การวิเคราะห์ SWOT Analysis ผลการศึกษาพบว่า 
ชาวนาส่วนใหญ่เป็นเพศชาย นับถือศาสนาพุทธ มีสถานภาพสมรสและมีการศึกษาในระดับประถมศึกษา ไม่มีอาชีพ
เสริมอ่ืนๆ ส่วนใหญ่มีรายได้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท และมีหนี้สินมากกว่า 50,000 บาท มีจุดแข็ง คือ มีความรู้
และประสบการณ์ในการท านามาก ปัจจัยการผลิตเพียงพอ มีความรู้ความสามารถในการป้องกันก าจัดศัตรูพืช มีการ
รวมกลุ่มของเกษตรกร ผู้น ามีความเข้มแข็ง และสามารถผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตรเองได้ภายในกลุ่ม มีจุดอ่อนคือ 
ชาวนาส่วนใหญ่มีอายุมาก ลูกหลานหรือแรงงานในครอบครัวไม่สนใจในการท านา ผลผลิตต่อไร่ตกต่ า บรรจุภัณฑ์ไม่
สวยงามเมื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง ไม่มีตราสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์ระบุชัดเจน โอกาสของชาวนาคือ สภาพแวดล้อม
เอ้ืออ านวยในการท านา มีระบบน้ าและชลประทาน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและภาครัฐสนับสนุนให้การช่วยเหลือ        
มีอุปสรรคหรือข้อจ ากัดคือ ในท้องถิ่นมีข้าวที่มีชื่อเสียงหลายชนิด คู่แข่งมีเงินทุนในการผลิตสูง เครื่องจักรมีราคาแพง 
ในภาพรวมชาวนามีการยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตรในระดับการไตร่ตรอง 
ค าส าคัญ  :  การยอมรับ, การส่งเสริม, ตราสินค้า 

 

Abstract 
This research aimed to study (1) the status of economic and social development of farmers. (2) Analysis of 

SWOT. And (3) Acceptance of the promotion of branding in Chalae Sub-district, Singhanakhon District, Songkhla 
Province. The research method was based on structured interviews. The participants of the sample were 150 
farmers. The statistics tool such as mean, maximum, minimum, average, and percentage and SWOT Analysis. The 
study found that most of the farmers were male. There were Buddhists. There were married and primary 
education. average income was less than or equal to 10,000 baht per month and had debts of over 50,000 baht. 
The strength was the knowledge and experience of farming. Enough inputs Knowledgeable in pest control. There 
was a group of farmers. Leadership is strong. And can produced and processing agricultural products within the 
group. The weakness was that most of the farmers were very old. Descendants were not interested in farming. 
Low yield per rai. Packaging was not beautiful to compare with competitors. There was no distinct brand identity. 
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Opportunity of the peasants. Environment conducive to farming. Water and irrigation systems Relevant agencies 
and public sector support. Threats were famous competitors. Competitors have high capital to produce. 
Machinery was expensive In the overall picture, farmers were recognizing the promotion of agricultural branding 
at the level of deliberation. The Adoption of Promoting was evaluated. 
Keywords  : Acceptance, Promoting, branding 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน priyakorn_bs@hotmail.com  
 
1. บทน า 

การท านาเป็นอาชีพท่ีเคียงคู่กับสังคมไทยมาอย่างช้านาน มีการท านากระจายอยู่ทุกภูมิภาคของประเทศ ภาคใต้แม้ว่าจะพื้นท่ี
การท านาค่อนข้างน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับภูมิภาคอื่นๆ แต่ก็มีการท านากระจายอยู่ทั่วทุกจังหวัด จังหวัดสงขลานับเป็นจังหวัดหนึ่งที่มี
การปลูกข้าวเชิงพาณิชย์ที่ส าคัญในภาคใต้ มีการท าทั้งนาปีปละนาปรัง ในปีการเพาะปลูก พ.ศ. 2556 การผลิตข้าวนาปี มีพื้นที่
เพาะปลูกข้าวนาปี 230,998 ไร่ และพื้นที่เพาะปลูกข้าวนาปรัง 126,942 ไร่ มีจ านวนชาวนาที่เพาะปลูกข้าวนาปีจ านวน 19 ,616 
ครัวเรือน และปลูกข้าวนาปรังจ านวน 5,636 ครัวเรือน มีผลผลิตข้าวนาปรังเฉลี่ย 620 กิโลกรัม/ไร่ อ าเภอสิงหนครนับเป็นแหล่งปลูก
ข้าวที่ส าคัญแหล่งหนึ่งของจังหวัดสงขลา เกษตรกรส่วนใหญ่ยึดการท านาเป็นอาชีพหลั กกระจายอยู่ทั่วพื้นที่ทั้ง 9 ต าบล ในปีการ
เพาะปลูก พ.ศ. 2555 การผลิตข้าวนาปี มีพื้นที่เพาะปลูกข้าวนาปี 24 ,406 ไร่ และพื้นที่เพาะปลูกข้าวนาปรัง 2,989 ไร่ มีจ านวน
เกษตรผู้ เพาะปลูกข้าวนาปีจ านวน 1 ,792 ครัวเรือน และปลูกข้าวนาปรังจ านวน 253 ครัวเรือน มีการเพาะปลูก ข้าว 
ทั้งพันธุ์ส่งเสริมและพันธุ์พ้ืนเมือง ตลอดจนการปลูกข้าวอินทรีย์ รวมทั้งมีการรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพื่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์ผลผลิต
เบื้องต้น นับเป็นอ าเภอที่มีความเข้มแข็งในการเพาะปลูกข้าว [1] ต าบลชะแล้นับเป็นต าบลหนึ่งที่เป็นแหล่งปลูกข้าวส าคัญของอ าเภอ
สิงหนคร จังหวัดสงขลา ปลูกข้าวพื้นเมืองเป็นส่วนใหญ่ [2] ผลผลิตข้าวที่ผลิตได้ในต าบลมีการเก็บไว้ในการบริโภคในครัวเรือน และ
การจ าหน่าย ลักษณะการจ าหน่ายข้าวในพื้นที่นั้น มีทั้งลักษณะการจ าหน่ายข้าวเปลือกให้โรงสี การจ าหน่ายในลักษณะที่คู่ค้าใช้รถ
เกี่ยวข้าวมาเก็บผลผลิตเองในที่นา และการสีข้าวเป็นข้าวสารจ าหน่ายเองโดยการรวมกลุ่มของชาวนา การจ าหน่ายเป็นการใช้บรรจุ
ภัณฑ์อย่างง่าย เป็นการใส่ถุงพลาสติกแล้วปิดปากถุง ไม่มีรายละเอียดของสินค้า มีการระบุตราสินค้าหรือข้อมูลรายละเอียดอื่นๆ 
ส าหรับให้ผู้บริโภคติดต่อหากมีการซื้อซ้ าค่อนข้างน้อย ในขณะที่แบรนด์หรือตราสินค้านับว่ามีความส าคัญอย่างอย่างยิ่งที่สามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้สินค้าเกษตรได้  

การสร้างมูลค่า เพิ่มสินค้า เกษตร หมายถึ ง การน าผลิตผลทางการเกษตรมาแปรสภาพจากลักษณะเดิมไป  
เป็นกระบวนการผลิตไม่ซับซ้อน ซึ่งอาจเกิดจากการแปรสภาพตามธรรมชาติให้ต่างไปจากเดิมเพื่อให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 
ซึ่งมีท้ังสินค้าเกษตรด้านท่ีไม่ใช่อาหารและด้านอาหาร วิธีการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตรโดยการการสร้างแบรนด์คือ มีตราสินค้าหรือ
เครื่องหมายของสินค้า ท าให้เรามีความภาคภูมิใจในสินค้าและเกิดความมุ่งมั่นที่จะพัฒนาสินค้า ท าให้เกิดความเป็นเอกลักษณ์ และลด
การเลียนแบบสินค้า ท าให้ผู้ซื้อจดจ าสินค้าของเราได้ท าให้เกิดความเป็นเอกลักษณ์ และลดการเลียนแบบสินค้า [3]  

คณะ เทค โน โลยี ก าร เกษตรมหาวิ ทยาลั ย ร าชภั ฎส งขลา เล็ ง เ ห็ นความส าคัญดั งกล่ า วจึ งมี ก า รถ่ า ยทอด  
องค์ความรู้เกี่ยวกับการสร้างแบรนด์และกลยุทธ์ทางการตลาดแก่เกษตรกรในพ้ืนท่ีต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา โดยผ่าน
โครงการบริการวิชาการของคณะ เพื่อให้เกษตรกรสามารถใช้ความรู้ดังกล่าวสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าเกษตรของต าบลได้ การศึกษาในครั้ง
นี้จึงเป็นการศึกษาการยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตรของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา เพื่อ
ศึกษาการยอมรับหรือการตอบสนองของชาวนาในชุมชนเกี่ยวกับความรู้ที่ได้รับจากการส่งเสริม ซึ่งเป็นแนวทางในการสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กับสินค้าเกษตร สร้างผลตอบแทนท่ีเพิ่มขึ้น สร้างความเข้มแข็งและความยั่งยืนของชุมชนในระยาวได้ ดังนั้นการศึกษาในครั้งนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา (1) สภาพสังคมและเศรษฐกิจของชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอด
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ความรู้หรือการส่งเสริมการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้า (2) การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในการผลิต (3) ระดับการยอมรับการส่งเสริม 
และปัญหาและอุปสรรคในการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้าของชาวนา 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. เคร่ืองมือและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

การศึกษานี้ใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร 
จังหวัดสงขลา จ านวน 3 หมู่บ้าน ได้แก่ หมู่ที่ 1, หมู่ที่ 4 และหมู่ที่ 5 ซึ่งเป็นพื้นที่ที่ได้มีการถ่ายทอดความรู้ที่เกี่ยวข้องและได้รับการ
บ ริ ก า ร วิ ช า ก า ร จ า ก ค ณ ะ เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร เ ก ษ ต ร  ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ ส ง ข ล า  เ ป็ น พื้ น ที่  
ในการศึกษา ใช้การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบโควต้า (Quota sampling) ทั้งนี้ได้ข้อมูลทั้งสิ้น 150 ราย การตรวจสอบความเที่ยงตรงของ
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษานั้น โดยใช้วิธีการหาค่าสัมประสิทธิ์ความสอดคล้อง ( Index of Item – Objective  Congruence : IOC)  
และทดลองสัมภาษณ์ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 10 ราย ก่อนเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 

2. การวิเคราะห์ข้อมูล 
น าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาจัดหมวดหมู่ แจกแจงความถี่ ท าการวิเคราะห์และประมวลผลตามระเบียบทางสถิติโดยใช้

โปรแกรมส าเร็จรูปประยุกต์ในการวิเคราะห์ การวิเคราะห์ส่วนน้ีจะใช้เครื่องมือหรือค่าสถิติอย่างง่าย เช่น ค่าเฉลี่ย ค่าสูงสุดต่ าสุด และ
ค่ า ร้ อ ย ล ะ  ใ น ส ภ า พ แ ว ด ล้ อ ม ใ น ก า ร ท า น า ทั้ ง จุ ด แ ข็ ง  จุ ด อ่ อ น  โ อ ก า ส  แ ล ะ อุ ป ส ร ร ค  
ใช้การวิเคราะห์ SWOT Analysis ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

ส าหรับการยอมรับของชาวนานั้น ผู้วิจัยจะก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเพื่อใช้ในการศึกษาในหัวข้อดังกล่าว เกณฑ์การให้
คะแนนจะเป็นไปในลักษณะการก าหนดระดับมาตราส่วนให้เป็นไปตามค่าน้ าหนักและแปลความหมายของระดับคะแนนตามวิธีของลิ
เคิร์ท (Likert Scale) [4]   

ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ก าหนดค่าของคะแนนในแบบสอบถามที่มีระดับการยอมรับ 5 ระดับ และก าหนดการแปลความหมายของ
ระดับคะแนน ดังนี้ 
ระดับคะแนนของการยอมรับและการแปลความหมาย 

ระดับการยอมรับ    ระดับคะแนนของค าถาม (คะแนน) 
  น าไปปฏิบตั ิ    5 

ทดลองท า    4 
ไตรต่รอง     3 
สนใจ     2 
รับรู ้     1 
 

หลังจากนั้นได้น าคะแนนมาจัดกลุม่ออกเป็น 5 ระดับ ตามคะแนนเฉลี่ย ดังนี ้
   ช่วงห่างของคะแนน  = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ าสดุ   (1) 
         จ านวนช้ัน 
     = (5-1)/5 
  เกณฑ์ช้ีวัด สรุปได้ดังนี้  = 0.8 
  ผู้วิจัยได้ก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายค่าคะแนนเฉลี่ย ดังนี้ 
    ค่าเฉลี่ย 4.21 - 5.00 หมายความว่า มีการยอมรับในระดับการน าไปปฏิบัต ิ
    ค่าเฉลี่ย 3.41 - 4.20 หมายความว่า มีการยอมรับในระดับการทดลองท า 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 174 
 

    ค่าเฉลี่ย 2.61 - 3.40 หมายความว่า มีการยอมรับในระดับการไตรต่รอง 
    ค่าเฉลี่ย 1.81 - 2.60 หมายความว่า มีการยอมรับในระดับการสนใจ 
    ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.80 หมายความว่า มีการยอมรับในระดับการรับรู ้
นิยามของระดับการยอมรับ 
  1. ขั้นการรับรู้ หมายถึง การทราบข้อมูลหรือได้รับการถ่ายทอดความรู้แต่ไม่มีความต้องการที่จะหาข้อมูลเพิ่มเติมไม่มี
ความคิดที่จะทดลองท า 
  2. ข้ันการสนใจ หมายถึง เมื่อได้รับการถ่ายทอดความรูม้ีการแสวงหาข้อมูลเพิ่มเติม มีความสนใจ มีความคิดริเริ่มที่จะทดลอง
ท า 
  3. ขั้นการไตร่ตรอง หมายถึง เมื่ อได้ รับการถ่ายทอดความรู้ และหาข้อมูล เพิ่ ม เติมแล้ว มีการทดลองสร้าง  
แบรนด์หรือตราสินค้า หรืออยู่ระหว่างการตัดสินใจใช้ความรู้ไปปฏิบัติจริง 
  4. ข้ันการทดลองท า หมายถึง การใช้ความรู้ที่ได้รับปฏิบัติในการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้า เพื่อจ าหน่ายจริง ทั้งที่หยุดการ
ปฏิบัติแล้ว หรือยังปฏิบัติอยู่แต่ยังไม่มีการปฏิบัติเป็นประจ าอย่างต่อเนื่อง 
  5. ขั้นการน าไปปฏิบัติ หมายถึง การใช้ความรู้ที่ได้รับปฏิบัติในการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้าในการจ าหน่าย เป็นประจ า
อย่างต่อเนื่อง 
 
3. ผลการวิจัย 
 3.1 ผลการศึกษาสภาพสังคมและเศรษฐกิจของชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา  
ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้า 
 ผลการศึกษาพบว่าชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 56.67 และเป็นเพศหญิง
คิดเป็นร้อยละ 43.33 ทั้งหมดนับถือศาสนาพุทธ ส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส คิดเป็นร้อยละ 94.67 และมีการศึกษาในระดับ
ประถมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 90 ส่วนใหญ่มีจ านวนสมาชิกในครัวเรือน 3-5 คน คิดเป็นร้อยละ 74.00 ส่วนใหญ่มีอาชีพท านาเพียงอย่าง
เ ดี ย ว ไ ม่ มี อ า ชี พ เ ส ริ ม อื่ น ๆ  มี เ ส ริ ม ห รื อ อ า ชี พ ร อ ง เ พี ย ง ร้ อ ย ล ะ  2 8 . 0 0  เ ท่ า นั้ น  
มีพื้นที่ถือครองเฉลี่ย 6.33 ไร่  ส่วนใหญ่มีรายได้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10 ,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 85.33 และมีหนี้สิน  
คิดเป็นร้อยละ 87.33 มีหนี้สินมากกว่า 50,000 บาท 52.67 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 1 
  
ตารางที่ 1: สถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา 

รายการ จ านวน (n=150) ร้อยละ 

เพศ   
 ชาย 

หญิง 
85 
65 

56.67 
43.33 

อายุเฉลี่ย  (ปี) 59.31 
ศาสนาพุทธ 100 100.00 

สถานภาพสมรส   
 สมรส 142 94.67 
 โสด 6 4.00 
 หม้าย/หย่ารา้ง 2 1.33 
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ตารางที่ 1: สถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา (ต่อ) 
รายการ จ านวน (n=150) ร้อยละ 

ระดับการศึกษา   
     ประถมศึกษา 135 90.00 
     มัธยมศึกษาตอนต้น 8 5.33 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 4 2.67 
     อนุปริญญา /ปวส. 2 1.33 
     ปริญญาตร ี  1 0.67 

จ านวนสมาชิกในครัวเรือน (คน)   
 น้อยกว่าหรือเท่ากับ 2 14 9.33 
 3 - 5 111 74.00 
 มากกว่า 5 คน 25 16.67 

การมีอาชีพเสริมหรืออาชีพรอง 42 28.00 
มีพื้นท่ีถือครองเฉลี่ย(ไร่) 6.33 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน (บาท)   
 น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 128 85.33 
 10,001 – 20,000 18 12.00 
 20,001 – 30,000 3 2.00 
 30,001– 40,000 1 0.70 
มีหนี้สิน 131 87.33 
จ านวนหนี้สินที่มี (บาท) (n=131)  
 น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 37 28.24 
 10,001 – 20,000 10 6.67 
 20,001 – 30,000 2 1.53 
 30,001– 40,000 5 3.81 
 40,001-50,000 8 6.11 
 มากกว่า 50,001 69 52.67 
 3.2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในการผลิตของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอด
ความรู้หรือการส่งเสริมการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้า 
 3.2.1 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในของชาวนา 
 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน ในการผลิตของชาวนา ซึ่งประกอบด้วย จุดแข็งและจุดอ่อน มีรายละเอียดดังนี้   
 การวิเคราะห์จุดแข็ง 
 ผลการศึกษา พบว่า ชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้าง
แบรนด์หรือตราสินค้า มีจุดแข็ง คือ  
   1. มีความรู้และประสบการณ์ในการท านามาก  
   2. ปัจจัยการผลิต เช่น เมล็ดพันธุ์ น้ า เพียงพอ  
   3. มีความรู้ความสามารถในการป้องกันก าจัดศัตรูพืช  
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   4. มีการรวมกลุ่มของเกษตรกร  
   5. ผู้น ามีความเข้มแข็ง  
   6. สามารถผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตรเองได้ภายในกลุ่ม  
  การวิเคราะห์จุดอ่อน 
 ผลการศึกษา พบว่า ชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้าง
แบรนด์หรือตราสินค้า มีจุดอ่อน คือ  
   1. ชาวนาส่วนใหญ่มีอายุมาก  
   2. ลูกหลานหรือแรงงานในครอบครัวไม่สนใจในการท านา  
   3. ผลผลิตต่อไร่ตกต่ า  
   4. บรรจุภัณฑ์ไม่สวยงามเพื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 
   5. ไม่มีตราสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์ระบุชัดเจน 
  3.2.2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกของชาวนา 
 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก ในการผลิตของชาวนา ของชาวนา ซึ่งประกอบด้วย โอกาสและอุปสรรค มีรายละเอียดดังนี้   
 การวิเคราะห์โอกาส 
  ผลการศึกษา พบว่า ชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้าง
แบรนด์หรือตราสินค้า มีโอกาส คือ 
    1. สภาพแวดล้อมเอื้ออ านวยในการท านา  
    2. มีระบบน้ าและชลประทานในพื้นที่  
   3. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและภาครัฐสนับสนุนและให้การช่วยเหลืออย่างเต็มที่  
   4. ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือบริการวิชาการจากหน่วยงานในท้องถิ่น เช่น คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา  
  การวิเคราะห์อุปสรรค 
 ผลการศึกษา พบว่า ชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้าง
แบรนด์หรือตราสินค้า มีอุปสรรคหรือข้อจ ากัด คือ 
   1. ในท้องถิ่นมีข้าวที่มีช่ือเสียงเช่นข้าวสังข์หยดพัทลุงเป็นคู่แข่งส าคัญ  
   2. คู่แข่งมีเงินทุนในการผลิตสูง เครื่องจักรมีราคาแพง  
 
  3.3 การยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตรของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับ
การถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้างแบรนด์หรือตราสินค้า 
 ผลการศึกษาพบว่าชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้หรือการส่งเสริมการสร้างแบ
รนด์หรือตราสินค้ามีการยอมรับการส่งเสริมดังกล่าว อยู่ในระดับการไตร่ตรองมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 32.67 รองลงมาคือในระดับทดลอง
ค า คิดเป็นร้อยละ 28.00 ในระดับสนใจคิดเป็นร้อยละ 22.00 ในระดับรับรู้คิดเป็นร้อยละ 11.33 และในระดับน าไปปฏิบัติน้อยท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 6.00 มีระดับการยอมรับเฉลี่ย เท่ากับ 3.05 ซึ่งหมายความว่ามีการยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตรในระดับ
การไตร่ตรอง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2: การยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตรของชาวนา ในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา 
   ระดับการยอมรับ จ านวน (n=150) ร้อยละ 

รับรู ้
สนใจ 
ไตรต่รอง 
ทดลองท า 
น าไปปฏิบตั ิ

17 
33 
49 
42 
9 

11.33 
22.00 
32.67 
28.00 
6.00 

ระดับการยอมรับเฉลี่ย 3.05 

 
4. สรุปและอภิปรายผล 
 ผลการศึกษาพบว่าชาวนาในต าบลชะแล้ อ าเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ท้ังหมดนับถือศาสนาพุทธ ส่วน
ใหญ่มีสถานภาพสมรสและมีการศึกษาในระดับประถมศึกษา มีจ านวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 3-5 คน ส่วนใหญ่ มีอาชีพท านาเพียง
อย่างเดียวไม่มีอาชีพเสริมอื่นๆ ส่วนใหญ่มีรายได้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท และมีหนี้สินมากกว่า 50,000 บาท ชาวนามีจุดแข็ง 
คือ มีความรู้และประสบการณ์ในการท านามาก ปัจจัยการผลิต เช่น เมล็ดพันธ์ุ น้ า เพียงพอ มีความรู้ความสามารถในการป้องกันก าจัด
ศัตรูพืช มีการรวมกลุ่มของเกษตรกร ผู้น ามีความเข้มแข็ง และสามารถผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตรเองได้ภายในกลุ่ม มีจุดอ่อนในการ
ผลิตคือ ชาวนาส่วนใหญ่มีอายุมาก ลูกหลานหรือแรงงานในครอบครัวไม่สนใจในการท านา ผลผลิตต่อไร่ตกต่ า บรรจุภัณฑ์ไม่สวยงาม  
เพื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง และไม่มีตราสินค้าท่ีเป็นเอกลักษณ์ระบุชัดเจน โอกาสของชาวนาคือ สภาพแวดล้อมเอื้ออ านวยในการท านา 
มีระบบน้ าและชลประทานในพื้นที่ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและภาครัฐสนับสนุนและให้การช่วยเหลืออย่างเต็มที่ ได้รับการถ่ายทอด
ความรู้หรือบริการวิชาการจากหน่วยงานในท้องถิ่น มีอุปสรรคหรือข้อจ ากัดคือ ในท้องถิ่นมีข้าวท่ีมีชื่อเสียง เช่น ข้าวสังข์หยดพัทลุงเป็น
คู่แข่งส าคัญ คู่แข่งมีเงินทุนในการผลิตสูง เครื่องจักรมีราคาแพง ในภาพรวมชาวนามีการยอมรับการส่งเสริมการสร้างตราสินค้าเกษตร
ในระดับการไตร่ตรอง 
 ทั้งนี้การที่ชาวนาส่วนใหญ่มีการยอมรับในระดับการไตรตรองหรืออยู่ระหว่างตัดสินใจที่จะน าความรู้ดังกล่าวไปใช้ เนื่องจากราคา
ข อ ง เ ค รื่ อ ง บ ร ร จุ ข้ า ว  ห รื อ ก า ร อ อ ก แ บ บ บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ แ ล ะ ต ร า สิ น ค้ า มี ร า ค า แ พ ง  ต้ น ทุ น ก า ร ผ ลิ ต สู ง  
แต่ชาวนาในพ้ืนท่ีทั้งหมดรับรู้ เข้าใจ และเห็นด้วยกับการใช้ตราสินคา้เป็นเครื่องมือในการสร้างเอกลักษณ์และการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
สินค้าของท้องถิ่น โดยชาวนาอาจน าผลผลิตที่มีคุณภาพของท้องถิ่นมาจ าหน่ายภายใต้ตราสินค้าเดียวกัน เพื่อสร้างเอกลักษณ์ของต าบล
ชะแล้ ไม่สร้างตราสินค้าที่หลากหลายจนท าให้ผู้บริโภคสับสน หรืออาจมีการระบุช่ือของต าบลชะแล้บนบรรจุภัณฑ์ เพื่อสร้างความ
เช่ือมั่นให้แก่ผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ ปราณี เอี่ยมละออภักดี (2552) ซึ่งพบว่า การสร้างช่ือเสียงของตราสินค้า
เริ่มต้นจากการสร้างเอกลักษณ์ของตราสินค้าขององค์กรให้แตกต่างจากตราสินค้าอื่นๆ ที่มีอยู่ในตลาด โดยการสร้างความเข้าใจที่
ตรงกันระหว่างบุคคลภายในองค์กรเป็นอันดับแรก ก่อนด าเนินการสื่อสารไปยังกลุ่มบุคคลต่างๆ ที่อยู่ภายนอกองค์กร เพื่อให้เกิดการ
รับรู้ตราสินค้าและก่อให้เกิดภาพลักษณ์ต่อตราสินค้าภายในใจของบุคคล ดังนั้น เอกลักษณ์ของตราสินค้าที่ดีส่งผลต่อภาพลักษณ์ของ
ตราสินค้าที่ดีเป็นระยะเวลาที่ยาวนานและต่อเนื่อง ก่อให้เกิดเป็นช่ือเสียงของตราสินค้าที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค [5] 
เช่นเดียวกับรายงานของบุริม โอทกานนท์ (2552) ซึ่งกล่าวว่า มูลเหตุหนึ่งของการที่ใครซักคนหรือบริษัทซักแห่งต้องการสร้างแบรนด์
ของตนเองขึ้นมานั้นก็เพื่อต้องการให้ผู้คนรับรู้ว่า สินค้า ผลิตภัณฑ์ บริการ หรือแม้กระทั่งตัวบริษัทนั้นๆ มีความเป็นตัวตนหรืออัตต
ลักษณ์ (Identity) ที่มีความเฉพาะตัวอย่างไร เพื่อจะให้ผู้คนจดจ าได้ มองเห็นและรู้สึกถึงความแตกต่างเมื่อเปรียบเทียบกับสินค้าและ
บริการที่มีรูปแบบคล้ายกันหรือเหมือนๆ กัน [6] ในขณะที่ผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความจงรักภักดีของผู้บริโภคที่ซื้อสติ๊กเกอร์ไลน์ 
ในเขตกรุงเทพมหานคร: บทบาทของเอกลักษณ์และคุณค่าตราสินค้า ของณัฐธิดา โพธิ์ประเสริฐ (2558) พบว่า ความพึงพอใจใน
เอกลักษณ์ตราสินค้ามีความสัมพันธ์กับคุณค่าตราสินค้า (ด้านการแสดงออก/ คุณค่าทางสังคม ด้านคุณค่าที่เป็นประโยชน์ใช้สอย ด้าน
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คุณค่าทางอารมณ์ ด้านมูลค่าทางเศรษฐกิจ) และความพึงพอใจในคุณค่าตราสินค้า (ด้านการแสดงออก/ คุณค่าทางสังคม ด้านคุณค่าที่
เป็นประโยชน์ใช้สอย ด้านคุณค่าทางอารมณ์ ด้านมูลค่าทางเศรษฐกิจ) มีความสัมพันธ์กับความจงรั กภักดีต่อตราสินค้า [7] ดังนั้น
ชาวนา ในต าบลชะแล้  อ า เ ภอสิ งหนคร  จั งห วั ดส งขล า  จึ งคว ร ใ ช้ ความรู้ ที่ ไ ด้ รั บกา รถ่ า ยทอดหรื อกา รส่ ง เ ส ริ ม  
การสร้างแบรนด์หรือตราสินค้าไปใช้ประโยชน์หรือต่อยอดในการสร้างแบรนด์หรือตราของข้าว หรือสินค้าทางการเกษตรอื่นๆ เพื่อ
ส ร้ า ง มู ล ค่ า เ พิ่ ม ใ ห้ แ ก่ สิ น ค้ า  แ ล ะ ส ร้ า ง เ อ ก ลั ก ษ ณ์ ใ ห้ แ ก่ ท้ อ ง ถิ่ น  เ พื่ อ ช่ ว ย ส ร้ า ง ร า ย ไ ด้ ใ ห้ แ ก่ ช า ว น า  
ในท้องถิ่นต่อไป 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษาครั้งน้ีขอขอบคุณกองทุนวิจัย สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา และคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
ร า ช ภั ฏ ส ง ข ล า  ใ น ก า ร ส นั บ ส นุ น ง บ ป ร ะ ม า ณ ที่ ใ ช้ ใ น ก า ร ศึ ก ษ า  ข อ บ คุ ณ ช า ว น า  ใ น ต า บ ล ช ะ แ ล้  อ า เ ภ อ 
สิงหนคร จังหวัดสงขลา ท่ีให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูลเป็นอย่างดี ขอบคุณผู้น าชุมชนที่ให้ความช่วยเหลือในทุกๆ ด้านตลอดการลง
พื้นที่เก็บข้อมูล ตลอดจนขอบคุณผู้ที่มีส่วนช่วยสนับสนุนการวิจัยทุกท่านที่ช่วยให้การวิจัยในครั้งน้ีให้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี     
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ฤทธิ์ต้านจุลนิทรีย์ของสารสกัดหยาบจากหนอนตายหยาก (Stemona tuberosa Lour.) 
Antimicrobial activity of Crude Extract from Stemona tuberosa Lour. 

 

สาโรช เจริญศักด์ิ*  กาญจนา ชนิส าราญ  และดวงสุรีย์ แสนสีระ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  กรุงเทพฯ 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของสารสกดัหยาบจากหนอนตายหยาก (Stemona sp.) ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 3 ชนิด  คือ  เฮกเซน  

อะซิโตน  และเอทานอล  ต่อการยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides บนอาหาร PDA  โดยการ
ทดสอบด้วยวิธี Paper disc diffusion ที่ระดับความเข้มข้น 500  250  125  และ 62.5  มิลลิกรัมตอ่มิลลลิิตร  พบว่าส่วนสกัดหยาบ
ที่สกัดจากช้ันเอทานอลและอะซโิตนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides. ได้ดีที่สดุคือ ที่
ระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร ที่ระยะเวลา 10 วัน โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งเท่ากับ 45.79 เปอร์เซ็นต์ และ 39.90 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
ค าส าคัญ :  หนอนตายหยาก 

 

Abstract 
In this research work, antifungal activity of the extracts from Stemona sp. were studied.  The roots of this 

plant were macerated with hexane, acetone and ethanol sequentially.  Antifungal activity of plant extracts were 
measured by paper disc diffusion method.  Determination antifungal activity against Colletotrichum 
gloeosporioides of the extracts were measured at concentration of 62.5, 125, 250 and 500 mg/ml., respectively.  
The ethanol exteact and acetone extract of this plant gave the highest antifungal activity against Colletotrichum 
gloeosporioides at the concentration of 500 mg/ml, for 10 days. The percentage inhibition of the ethanol extract 
and acetone extract of this plant were 45.79 % and 39.90 % , respectively. 
Keywords  :  Stemona sp. 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน sa.charo@hothail.com  โทร. 02-2879600 ต่อ 2204 และ 08-6997-4859 
 
1. บทน า 

ปัจจุบันพบว่าการใช้สารเคมีทางการเกษตรมีผลกระทบต่อมนุษย์และสัตว์รวมถึงสภาพแวดล้อม  การใช้สารสกัดจากพืชจึงมี
ความปลอดภัยต่อสิ่งมีชีวิตและไม่มีพิษตกค้างในธรรมชาติ  พืชสมุนไพรหลายชนิดมีรายงานว่าสามารถออกฤทธิ์ในการต่อต้าน
เช้ือจุลินทรีย์ได้  โดยถูกน ามาใช้ในการก าจัดศัตรูพืชเพื่อทดแทนสารเคมีสังเคราะห์ในกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต คาร์บาเมต 
ออร์กาโนคลอรีน เป็นต้น [1]  ซึ่งในปีหนึ่งๆ ประเทศไทยมีการน าเข้าสารเคมีทางการเกษตรเป็นปริมาณมากกว่า 20,000 ตัน  คิดเป็น
มูลค่าหลายหมื่นล้านบาท [2]  ประเทศไทยก าลังประสบกับปัญหาการใช้สารพิษทางการเกษตรเนื่องมาจากความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ใน
การใช้  และความรู้เกี่ยวกับผลข้างเคียงของสารพิษของผู้ใช้  และผู้เกี่ยวข้องมีอยู่อย่างจ ากัด  ดังนั้นปัญหา เกี่ยวกับการใช้สารพิษทาง
การเกษตรจึงมีอยู่มากมาย  โดยเฉพาะปัญหาการเลือกใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืช [3]  ดังนั้นการน าสมุนไพรซึ่งเป็นพรรณพืชที่มีอยู่อย่าง
อุดมสมบูรณ์ในประเทศไทยมาใช้ประโยชน์โดยน ามาใช้ในการควบคุมเช้ือจุลินทรีย์บางชนิดเพื่อทดแทนการใช้สารเคมีสังเคราะห์
นอกจากจะเป็นการลดการน าเข้าสารเคมีจากต่างประเทศอันส่งผลให้เกิดการลดความขาดดุลทางการค้าแล้ว  [4] ได้กล่าวถึงข้อดีของ
การใช้พืชสมุนไพรในการป้องกันก าจัดศัตรูพืชไว้ว่า  สารสกัดจากพืชสมุนไพรส่วนมากมีฤทธิ์อ่อน  จึงไม่เกิดพิษต่อคนและสัตว์เลี้ยง  
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สลายตัวได้รวดเร็วท าให้ไม่เกิดพิษตกค้างในสิ่งแวดล้อม  ดังนั้นการใช้สารสกัดจากพืชสมุนไพรจึงเป็นอีกแนวทางเลือกหนึ่งในการลด
การใช้สารเคมี  ลดพิษตกค้างในพืชผักและสิ่งแวดล้อม  นอกจากนี้พืชสมุนไพรบางชนิดยังหาได้ง่ายและมีราคาถูก 

เช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคแอนแทรคโนสกับพืชได้หลายชนิด  ท าให้เกิดความ
เสียหายต่อผลผลิตทั้งทางปริมาณและคุณภาพ  เช้ือราสาเหตุของโรคอยู่ในจีนัส Colletotrichum  ท าให้เกิดความสูญเสียกับพืช
เศรษฐกิจ  โดยเช้ือราดังกล่าวมีพืชอาศัยมากถึง 470 สกุล [10] ทั้งพืชตระกูลถั่ว  หญ้า พืชผัก ไม้ผล  และไม้ประดับ [11] ท าให้ผล
ผลิตเน่าเสีย  อายุการเก็บเกี่ยวสั้น  ไม่สามารถขนส่งระยะไกลได้  การระบาดของโรคนี้ในประเทศไทยเกิดขึ้นรวดเร็วและรุนแรง
เนื่องจากอยู่ในพ้ืนท่ีที่มีอุณหภูมิและความช้ืนสูง [5]  ลักษณะเส้นใยของเชื้อรานี้มีผนังกั้นตามขวาง (septate hypha)  สืบพันธุ์แบบไม่
อาศัยเพศ (asexual reproduction)  โดยสร้าง conidia ใน fruiting body แบบ acervulus อยู่ภายใต้ช้ันผิว (epidermis) ของพืช  
เมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสม  มีความช้ืนสัมพัทธ์ระหว่าง 95-97 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิช่วง 20-30 องศาเซลเซียส  conidium จะ
สามารถงอกได้  ซึ่งจะแพร่กระจายโดยอาศัยลม  น้ าฝน  หรือแมลง [6]  

พืชสมุนไพรที่มีผลในการป้องกันก าจัดเช้ือจุลินทรีย์สาเหตุโรคพืชมีหลายชนิด   หนอนตายหยาก เป็นพืชที่จัดอยู่ในวงศ์ 
Stemonaceae  เป็นไม้เลื้อยหรือไม้เนื้ออ่อนที่มีรากอยู่ใต้ดินจ านวนมาก  มีรูปร่างคล้ายกระสวยหรือทรงกระบอก อยู่รวมกันเป็นกลุ่ม [7] 
เป็นพืชที่น าส่วนของรากมาใช้ประโยชน์  พบได้ในป่าท่ัว ๆ ไปของประเทศจีน ญี่ปุ่น มาเลเซีย ลาว ไทย ฯลฯ  ส าหรับประเทศไทยพบ
หนอนตายหยากได้ทั่วไปทุกภาคและมีช่ือเรียกต่างกันตามท้องถิ่น  เช่น พญาร้อยหัว กระเพียดหนู ต้นสามสิบกลีบ โป่งมดง่าม สลอด
เชียงค า ฯลฯ  นอกจากนั้นหนอนตายหยากในประเทศไทยยังมีความหลากหลายในชนิด (Species)  เช่น  Stemona tuberose 
Lour,  Stemona collinsae Craib,  Stemona keri,  Stemona berkill,  Stemona stercochin เป็นต้น ซึ่งได้มีการน ามาใช้
ประโยชน์ท้ังทางด้านการเป็นยารักษาโรค เนื่องจากมีสรรพคุณทางยา และใช้ป้องกันก าจัดศัตรูพืชทั้งจ าพวกแมลงศัตรูพืชอย่างได้ผล 
เช่น หนอนกัดกินใบ  ลูกน้ ายุง และเพลี้ยอ่อน  แล้วสามารถผลิตในเชิงอุตสาหกรรมทดแทนสารเคมีฆ่าแมลงได้  ตลอดจนมีรายงานว่า
สามารถน ามาใช้ก าจัดเช้ือจุลินทรียสาเหตุโรคพืชบางชนิดได้ เช่น Rhizoctonia solani  และ  Erwinia carotovora [8]   

มีรายงานเกี่ยวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ตรวจพบในรากหนอนตายหยาก อยู่ในกลุ่ม Alkaloids ได้แก่  สติลบินอยด ์
(stilbenoids)  และโทโคเฟอรอล (tocopherols) [12] Stemofoline และ 16 17 –didehydro-16 (e)- Stemofoline  ซึ่งตรวจพบใน
หนอนตายหยากชนิด Stamona collinsaecraib [13]  จากการศึกษาชนิดของอัลคาลอยด์ในรากของหนอนตายหยาก (S. tuberosa) 
จ าแนกได้ 7 ชนิด  ได้แก่  2-oxostenine, tuberostemonine,  sessilifoliamide H,  tuberostemonone,  
didehydrotuberostemonine,  bisdehydrostemoninine  และ  tuberostemoamide  [14]   

ในปัจจุบันมีการขยายพันธ์ุและเพาะปลูกหนอนตายหยากเพื่อน ามาขายเป็นการค้าโดยน ารากมาสกัดด้วยน้ าหรือแอลกอฮอล์
เพื่อใช้ป้องกันก าจัดศัตรูพืชในแปลงเกษตรกร แต่สารสกัดจากหนอนตายหยากที่น ามาใช้อาจมีฤทธิ์แตกต่างกันขึ้นอยู่กับแหล่งก าเนิด 
สายพันธ์ุ ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัด เป็นต้น  งานวิจัยนี้มีความมุ่งหมายเพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดหยาบจากราก
หนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 3 ชนิด  ได้แก่  เฮกเซน (hexane)  อะซิโตน (acetone)  และเอทานอล (ethanol)  ที่มีผล
ต่อการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เพื่อเป็นการยืนยันถึงประสิทธิภาพของพืชสมุนไพรชนิดนี้ส าหรับเป็น
แนวทางในการน าไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ต่อไป 

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การเก็บตัวอย่างพืชหนอนตายหยาก 

หนอนตายหยากท่ีใช้ในการวิจัยนีเ้ก็บมาจากพ้ืนท่ี อ.เมือง จ.อุบลราชธานี  ในช่วงเดือนสิงหาคม   
2. การเตรียมสารสกัด 

ท าการสกัดสารจากส่วนรากหนอนตายหยากโดยวิธี sequential extraction  โดยน าส่วนรากของหนอนตายหยากที่
บดละเอียดมาห่อด้วยผ้าขาวบางที่น่ึงฆ่าเช้ือแล้ว  มัดให้แน่นแล้วใส่แช่ในขวดโหลที่มีตัวท าละลายชนิดต่าง ๆ  คือ  เฮกเซน  อะซิโตน  
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และเอทานอล  ในอัตราส่วน 40 กรัม ต่อตัวท าละลาย 600 มิลลิลิตร  เป็นระยะเวลา 7 วัน  การแช่พืชสมุนไพรจะแช่เรียงล าดับตาม
ความมีขั้วของตัวท าละลายอินทรีย์จากน้อยไปหามาก  คือ  เฮกเซน  อะซิโตน  และเอทานอล  ตามล าดับ  เมื่อแช่ในตัวท าละลายแต่ละ
ชนิดครบก าหนด 7 วัน  น าสารที่สกัดได้มากรองผ่านผ้าขาวบางและกระดาษกรองเบอร์ 1  จากนั้นท าการระเหยตัวท าละลายด้วยเครื่อง
ระเหยสุญญากาศ (rotatory vacumm evaporation)  เก็บส่วนของสารสกัดที่ได้จากการระเหยตัวท าละลายออก ค านวณปริมาณ
สารสกัดที่ได้จากตัวท าละลายแต่ละชนิด เก็บสารสกัดที่ได้ไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เพื่อใช้ส าหรับทดสอบฤทธิ์ต่อไป 
3. การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) 

ช่ังอาหารส าเร็จรูป PDA  อัตราส่วน 39.0 กรัมต่อลิตร  เทลงในขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask)  เติมน้ ากลั่น  คนให้ละลาย
เข้ากัน  แล้วน าไปฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งอัดความดันที่อุณหภูม ิ121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เวลา 15 นาที  ทิ้งไว้ให้
เย็นแล้วน ามาเทใส่จานเพาะเลี้ยง 
4. การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพเบื้องต้นของสารสกัดหยาบจากรากหนอนตายหยากต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 

Colletotrichum gloeosporioides 
4.1  การเตรียมเช้ือราสาเหตุโรคพืช น าเชื้อราสาเหตุโรคพืชที่ใช้ทดสอบ จ านวน 1 ชนิด ซึ่งแยกบริสุทธิ์แล้วมาเพาะให้เจริญใน

อาหาร PDA slant แล้วย้ายจากหลอดอาหารลงเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ในจานเลี้ยงเช้ือที่มีอาหาร 15 มิลลิลิตรต่อจานแล้วจึง
น า ไปบ่ม (incubate) ไว ้ที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) นาน 7 วัน 

4.2  การเตรียมการทดสอบการออกฤทธิ์  โดยน าสารสกัดหยาบที่ได้จากการสกัดในตัวท าละลายทั้ง 3 ชนิด แต่ละชนิด มา
เตรียมส่วนสกัดหยาบให้มีระดับความเข้มข้นเป็น 1,000 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เพื่อเก็บไว้เป็น stock ส าหรับเจือจางที่ระดับความ
เข้มข้นต่างๆ โดยใช้อัตราส่วน สารสกัดหยาบ 1 กรัม ต่อตัวท าละลาย 1 มิลลิลิตร  จากนั้นจะน าส่วนสกัดหยาบที่ระดับความเข้มข้น 
1,000 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรนี้ มาปรับความเข้มข้นให้เป็น 500, 250, 125 และ 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ โดยท าการเจือ
จางด้วยตัวท าละลายแต่ละชนิด  แล้วผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องผสม (Vortex mixture) 

4.3 ย้ายเช้ือราที่ต้องการทดสอบ โดยใช้ cork borrer ตัดเส้นใยที่บริเวณขอบโคโลนีพร้อมทั้งวุ้นอาหารออกเป็นช้ินกลม แล้วใช้
เข็มเขี่ยวุ้นที่มีเชื้อราเจริญนี้ย้ายไปวางบนจุดกึ่งกลางของจานอาหาร PDA โดยคว ่าเอาด้านที่มีเส้นใยเจรญิอยู่ให้สมัผสักับอาหาร แล้วน า 
ไปบ่มไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) นาน 7 วัน (เชื้อราบนจานเลี้ยงเช้ือในชุดควบคุม เจริญขยายเต็มจานเลี้ยงเช้ือ)  

4.4 ท าการทดสอบด้วยวิธี Paper disc diffusion โดยน าส่วนสกัดแต่ละความเข้มข้น  ได้แก่  500, 250, 125 และ 62.5 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ความเข้มข้นละ 3 ซ้ า มาหยดโดยใช้ micropipette ปริมาตร 20 ไมโครลิตร  ลงบนกระดาษกรองขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร ท่ีนึ่งฆ่าเช้ือแล้ว  ส าหรับส่วนที่ใช้เป็นตัวเปรียบเทียบ (control) จะใช้ตัวท าละลายแทน  โดยวางกระดาษกรอง
ที่หยดด้วยส่วนของสารสกัดลงบนผิวอาหารห่างจากจุดกึ่งกลางของจานที่ปลูกเช้ือราไว้เป็นระยะ 2.0 เซนติเมตร โดยวางไว้ 4 จุดในแนวรัศมี 

4.5 ท าการบันทึกผลการทดลองทีร่ะยะเวลา 5, 7 และ 10 วัน วัดการเจรญิของเส้นใยเชื้อรา โดยวัดเส้นผา่นศูนย์กลางโคโลนี
ของเชื้อรา 

4.6 น าขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของโคโลนีเช้ือราในแต่ละซ ้า แต่ละความเข้มข้นของสารสกัด มา ค านวณเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง
การเจริญเติบโต โดยใช้สูตรค านวณดังนี้ 
 
                      การยับยั้ง (เปอร์เซ็นต์)    =                           x 100 
 

      เมื่อ  DC คือ ค่าเฉลี่ยเส้นผ่าศูนย์กลางโคโลนีเช้ือราบนจานเลี้ยงเช้ือในชุดควบคุม 
                    DT คือ ค่าเฉลี่ยเส้นผ่าศูนย์กลางโคโลนีเช้ือราบนจานเลี้ยงเช้ือท่ีใส่สารสกัดในแต่ละความเข้มข้นของแต่ละซ้ า 
 
 

DC – DT 
    DC   
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5. การวิเคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะหเ์ปอร์เซ็นต์ยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อรา  และวเิคราะห์ความแปรปรวนและค านวณค่าความแตกต่างเฉลี่ยทางสถติิ 

ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% และ Duncan’s New multiple Test (DMRT) 
 

3. ผลการวิจัย 
1. สายพันธุ์หนอนตายหยาก 

หนอนตายหยากท่ีน ามาใช้ในการวิจัยนี้ระบไุด้เพยีงว่าเป็นจีนัส Stemona sp.  ยังไม่ช้ีชัดว่าเป็นสปชีีส์ใด  เนื่องจากยังไม่พบ
เห็นดอก  ซึ่งในการระบุชนิดพันธ์ุต้องอาศัยลักษณะของดอกด้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1  ลักษณะของใบและรากหนอนตายหยาก 
2. ผลการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดหนอนตายหยากต่อเชือ้รา Colletotrichum gloeosporioides 

การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากรากหนอนตายหยากด้วยตัวท าละลายเฮกเซน อะซโิตน และเอทานอล โดยวิธ ี
Paper disc diffusion  พบว่ามีฤทธิ์ยับยั้งการเจรญิของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides ดังนี ้

2.1 ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราของสารสกัดหยาบหนอนตายหยากที่สกัดได้จากตัวท าละลายเฮกเซน 
จากการทดสอบพบว่าสารสกัดหยาบหนอนตายหยากท่ีสกัดด้วยตัวท าละลายเฮกเซนที่ระดับความเขม้ข้น 500, 250, 125 และ 

62.5 มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร พบวา่ที่ระยะเวลาในการทดลอง 10 วัน ที่ระดับความเข้มข้น 250 และ 125 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร  
สามารถยับยั้งการเจรญิของเชื้อ Colletotrichum sp. ได้ในระดบัเดียวกันและสามารถยับยั้งไดด้ีทีสุ่ด (รูปที่ 1)  โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์
การยับยั้งการเจรญิเท่ากับ 10.53  รองลงมาคือ ที่ระดับความเข้มขน้ 500 และ 62.5 มิลลิกรมัต่อมลิลลิิตร  มีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง
การเจรญิเท่ากับ 8.95 เปอร์เซ็นต์ โดยมีความแตกต่างกันทางสถิตอิย่างไม่มีนัยส าคญั  ส่วนสารสกดัหยาบหนอนตายหยากทีส่กัดด้วย
ตัวท าละลายเฮกเซนทีร่ะดบัความเข้มข้น 250, 125 และ 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร ที่ระยะเวลาในการทดลอง 7 วัน สามารถยับยั้ง
การเจรญิเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum sp. ได้ต่ าสดุ (รูปที่ 1) โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจรญิได้เท่ากัน คือ 3.63 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดทีร่ะดบัความเขม้ข้น 500 มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาในการทดลองเดียวกัน ซึ่งมีค่า
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญของเชื้อเท่ากับ 6.36 เปอร์เซ็นต ์พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) 

2.2 ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราของสารสกัดหยาบหนอนตายหยากที่สกัดได้จากตัวท าละลายอะซิโตน 
จากการทดสอบพบว่าสารสกัดหยาบหนอนตายหยากท่ีสกัดด้วยตัวท าละลายอะซโิตนท่ีระดับความเขม้ข้น 500, 250, 125 

และ 62.5 มิลลิกรมัต่อมลิลลิิตร  พบว่าสารสกดัหยาบหนอนตายหยากระดับความเขม้ข้น 500 มิลลกิรัมต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาใน
การทดลอง 10 วัน สามารถยับยัง้การเจรญิของเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides ได้ดีที่สดุ รองลงมาคือที่ระดับความเข้มข้น 
250 มิลลิกรมัต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาในการทดลองเท่ากัน (รูปที่ 2) ซึ่งมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อราเท่ากับ 
39.90 และ 34.72 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างไมม่ีนัยส าคัญ (ตารางที่ 1)  ส าหรับท่ีระยะเวลาในการ
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ทดลอง 5 วัน พบว่าสารสกัดทีร่ะดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรมัต่อมิลลลิิตร สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Colletotrichum 
gloeosporioides ได้ดีที่สดุ รองลงมาคือที่ระดับความเข้มข้น 250 มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาในการทดลองเท่ากัน (รูปที่ 2) ซึ่ง
มีค่าเปอรเ์ซ็นต์การยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อราเท่ากับ 30.26 และ 26.32 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันทางสถติิ
อย่างไม่มีนัยส าคญั (ตารางที่ 1)  ส่วนท่ีระยะเวลาในการทดลอง 7 วัน  พบว่าพบว่าสารสกัดที่ระดับความเขม้ข้น 500 มิลลิกรัมตอ่
มิลลลิิตร สามารถยับยั้งการเจรญิของเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides ได้ดีทีสุ่ด รองลงมาคือที่ระดับความเข้มข้น 250 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร ที่ระยะเวลาในการทดลองเท่ากัน (รูปที่ 2) ซึ่งมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อราเท่ากับ 28.45 
และ 25.86 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันทางสถติิอยา่งไม่มีนัยส าคญั (ตารางที่ 1) 

2.3 ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราของสารสกัดหยาบหนอนตายหยากที่สกัดได้จากตัวท าละลายเอทานอล 
จากการทดสอบพบว่าสารสกัดหยาบหนอนตายหยากท่ีสกัดด้วยตัวท าละลายเอทานอลทีร่ะดับความเข้มข้น 500, 250, 125 

และ 62.5 มิลลิกรมัต่อมลิลลิิตร  พบว่าสารสกดัหยาบหนอนตายหยากระดับความเขม้ข้น 500 มิลลกิรัมต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาใน
การทดลอง 10 วัน สามารถยับยัง้การเจรญิของเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides ได้ดีทีสุ่ด โดยมคี่าเปอรเ์ซ็นต์การยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อราได้ในระดับที่สูง รองลงมาคือที่ระดับความเข้มข้น 250 มิลลิกรมัต่อมลิลลิิตร ที่ระยะเวลาในการทดลองเท่ากนั 
(รูปที่ 3) ซึ่งมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจรญิเติบโตของเชื้อราเท่ากบั 45.79 และ 38.95 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกนั
ทางสถิติอย่างไมม่ีนัยส าคัญ   ส่วนสารสกัดที่ระดับความเข้มข้น 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร ที่ระยะเวลาในการทดลองเดียวกัน มีค่า
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้น้อยท่ีสุด คือ 35.26 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งหากเปรียบเทียบกับท่ีระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรมั
ต่อมิลลิลติรแล้ว พบว่าผลของการยับยั้งการเจรญิของเชื้อมีความแตกต่างอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถติิ (ตารางที่ 1)  ส าหรับสารสกดั
หยาบหนอนตายหยากระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร ที่ระยะเวลาในการทดลอง 7 วัน สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
Colletotrichum gloeosporioides ได้ดีที่สดุ รองลงมาคือท่ีระดบัความเข้มข้น 250 มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร ทีร่ะยะเวลาในการทดลอง
เท่ากัน (รูปที่ 3) ซึ่งมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราเท่ากับ 18.718 และ 15.45 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั  ส่วนสาร
สกัดหยาบท่ีระยะเวลาในการทดลอง 5 วัน ในทุกระดับความเข้มข้น จะมีค่าเปอรเ์ซ็นต์การยับยั้งการเจรญิของเชื้อราอยู่ในระดับต่ า 
(ตาราง 1)  

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides จากส่วนสกัดหยาบหนอนตายหยากใน

ช้ันเฮกเซน  ที่ระดับความเข้มข้น 500 250 125 และ 62.5 เปอร์เซน็ต์  ที่ระยะเวลาการทดลอง 5 วัน  7 วัน  และ 10 วัน 
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รูปที่ 2 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides จากส่วนสกัดหยาบหนอนตายหยากใน

ช้ันอะซิโตน ท่ีระดับความเขม้ข้น 500 250 125 และ 62.5 เปอร์เซน็ต์  ที่ระยะเวลาการทดลอง 5 วัน  7 วัน  และ 10 วัน 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
รูปที่ 3 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides จากส่วนสกัดหยาบหนอนตายหยากใน

ช้ันเอทานอล ท่ีระดับความเข้มข้น 500 250 125 และ 62.5 เปอร์เซ็นต์  ที่ระยะเวลาการทดลอง 5 วัน  7 วัน  และ 10 วัน 
 

ตารางที่ 1 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ของส่วนสกัดหยาบหนอนตายหยาก
ในตัวท าละลายเฮกเซน อะซิโตน และเอทานอล ท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ 

 
ระดับความเข้มข้น 

(มลิลิกรัมต่อมิลลิลติร) 

% ยับยั้งการเจรญิเติบโต 
ระยะเวลาในการทดลอง 

เฮกเซน อะซิโตน เอทานอล 

5 วัน 7 วัน 10 วัน 5 วัน 7 วัน 10 วัน 5 วัน 7 วัน 10 วัน 
500 7.90 a 6.36 a 8.95 a 30.26 a 28.45 a 39.90 a 10.00 a 18.18 a 45.79 a 

250 3.95 a 3.63 a 10.53 a 26.32 ab 25.86 a 34.72 a 10.00 a 15.45 a 38.95 a 
125 3.95 a 3.63 a 10.53 a 3.95 c 11.21 ab 8.80 bc 0.00 a 9.09 a 36.84 a 

62.5 3.95 a 3.63 a 8.95 a 7.89 bc 13.79 ab 10.36 b 5.71 a 12.73 a 35.26 a 
ค่าเฉลี่ยจากจ านวน 3 ซ้ า  ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีอักษรเหมือนกันแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากการวิเคราะหค์่าเฉลี่ยโดย 
DMRT (p<0.05) 

จากผลการทดลองข้างต้นพบว่าสารสกัดหนอนตายหยากที่ระดับความเข้มข้น 500 และ 250 มิลลิกรัมต่อมิลลิตร ท่ีสกัดได้จาก
ตัวท าละลายแต่ละชนิด  ในแต่ละทุกช่วงระยะเวลาในการทดสอบนั้น จะมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum 
gloeosporioides ได้ดีกว่าสารสกัดหนอนตายหยากที่ระดับความเข้มข้นต่ ากว่าที่ระยะเวลาที่ใช้ในการทดสอบที่เท่ากัน  จึงได้
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เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารสกัดหนอนตายหยากที่สกัดได้จากตัวท าละลายแต่ละชนิด ได้แก่ เฮกเซน อะซิโตน และเอทานอล ที่
แต่ละระดับความเข้มข้น คือ 500 และ 250 มิลลิกรัมต่อมิลลิตร ท่ีระยะเวลาในการทดลอง 5 7 และ 10 วัน ดังแสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา Colletotrichum sp. ของส่วนสกัดหยาบหนอนตายหยากที่ระดับความ
เข้มข้น 500 และ 250 มิลลิกรัมต่อมิลลิตร ในตัวท าละลายชนิดต่างๆ   
                 ระดับความเข้มข้น 
 
ชนิดตัวท าละลาย 

% ยับยั้งการเจรญิเติบโต 

5 วัน 7 วัน 10 วัน 
500 250 500 250 500 250 

เฮกเซน 7.90 b 3.95 b 6.36 c 3.63 c 8.95 c 10.53 a 
อะซิโตน 30.26 a 26.32 a 28.45 a 25.86 a 39.90 b 34.72 a 

เอทานอล 10.00 b 10.00 ab 18.18 ab 15.45 ab 45.79 a 38.95 a 
ค่าเฉลี่ยจากจ านวน 3 ซ้ า  ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีอักษรเหมือนกันแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากการวิเคราะหค์่าเฉลี่ยโดย 
DMRT (p<0.05) 

จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดหนอนตายหยากที่ระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิตร ที่ระยะเวลาในการทดลอง 10 
วัน ซึ่งสกัดด้วยตัวท าละลายเอทานอล มีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญของเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides ได้ดีที่สุด ซึ่งมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายอะซิโตน  
ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับยั้งเช้ือรารองลงมา โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา 45.79 และ 39.90 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ  

 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

จากการทดลองโดยน าส่วนสารสกัดหยาบจากรากหนอนตายหยากท่ีสกัดด้วยตัวท าละลายเฮกเซน อะซิโตน และเอทานอล  มา
ทดสอบการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา Colletotrichum sp. โดยวิธี Paper disc diffusion ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ได้แก่ 
500, 250, 125 และ 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ที่ระยะเวลาการทดลอง 5, 7 และ 10 วัน  พบว่าสารสกัดหยาบจากส่วนรากหนอน
ตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายเอทานอล ที่ระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มีประสิทธิภาพสูงสุดในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum sp.  โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์ยับยั้งการเจริญเติบโตเท่ากับ 45.79 เปอร์เซ็นต์ ที่ระยะเวลาทดลอง 
10 วัน  ส่วนสารสกัดหยาบจากรากหนอนตายหยากท่ีมีประสิทธิภาพรองลงมา คือ สารที่สกัดด้วยตัวท าละลายอะซิโตน ที่ระดับความ
เข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  โดยมีค่าเปอร์เซ็นต์ยับยั้งการเจริญเติบโตเท่ากับ 39.90 เปอร์เซ็นต์ ที่ระยะเวลาทดลอง 10 วัน  ส่วน
สารสกัดจากรากหนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายเฮกเซน  มีประสิทธิภาพต่ าในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา 
Colletotrichum gloeosporioides ในทุกระดับความเข้มข้น และทุกช่วงระยะเวลาในการทดสอบ  จากการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่า
สารออกฤทธ์ิต่างๆ ท่ีอยู่ในพืชมีความสามารถในการละลายในตัวท าละลายต่างชนิดกันได้ไม่เท่ากัน  จึงท าให้มีผลในการยับยั้งการเจริญ
ของเช้ือราได้แตกต่างกัน  การทดลองในครั้งนี้ท าให้พบว่าสารสกัดหนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายเอทานอล ที่ระยะเวลา
ทดลอง 10 วัน ที่ทุกระดับความเข้มข้น มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อราได้อย่างมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างไม่มีนัยส าคัญ  ส่วน
สารสกัดหนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายอะซิโตน ท่ีระดับความเข้มข้น 250 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัด
จากตัวท าละลายชนิดเดียวกันท่ีระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จะพบว่ามีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเติบโตของเช้ือ
ราได้อย่างมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างไม่มีนัยส าคัญ นอกจากนี้สารสกัดหนอนตายหยากที่สกัดด้วยตัวท าละลายอะซิโตนที่ระดับ
ความเข้มข้น 500 และ 250 มิลลิกรัมต่อมิลลลิิตร ยังมีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้อย่างมีประสิทธิภาพในทุกช่วงระยะเวลา
ที่ท าการทดลอง  จึงนับว่าเป็นตัวท าละลายที่ เหมาะสมที่จะน ามาใช้ ในการยับยั้ งการเจริญของเ ช้ือรา Colletotrichum 
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gloeosporioides ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  [9] รายงานว่า พืชแต่ละชนิดจะมีสาระส าคัญที่แตกต่างกันทางด้านชนิดและปริมาณ  โดย
ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ เช่น ชนิดพันธ์ุ อายุและช่วงการเก็บเกี่ยว สภาพแวดล้อมในการปลูก เป็นต้น 

       นอกจากนี้ยังพบว่าสารสกัดที่สกัดด้วยตัวท าละลายแต่ละชนิดที่มีความเข้มข้นต่างๆ กัน 4 ระดับ คือ 500, 250, 125 
และ 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลลิิตร ที่มีช่วงระยะเวลาในการทดลองเดียวกัน  มีแนวโน้มจะมีเปอร์เซ็นต์ประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อราสูงเมื่อระดับความเข้มข้นของสารสกัดที่ใช้ทดสอบสูงขึ้น  กล่าวคือ ที่ระดับความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จะมีค่า
เปอร์เซ็นต์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราสูงสุด  ส่วนที่ระดับความเข้มข้น 62.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จะมีค่าเปอร์เซ็นต์ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อราต่ าสดุ  ซึ่งระดับความเข้มข้นของสารสกัดพืชสมนุไพรที่ใช้ทดสอบเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อประสิทธิภาพการยับยัง้
การเจริญเติบโตของเช้ือรา  โดยที่ระดับความเข้มข้นที่สูงขึ้นจะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเพิ่มขึ้นด้วย    อย่างไรก็ตามการทดลองนี้
เป็นเพียงการศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากส่วนรากหนอนตายหยากเท่านั้น  ยังสามารถน าข้อมูลดังกล่าวนี้ไปใช้ศึกษาเชิงลึก  เช่น  
ศึกษากลุ่มของสารออกฤทธิ์  รูปแบบและวิธีการที่เหมาะสมในการเพิ่มประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์  เพื่อที่จะน าไปประยุกต์ใช้
ประโยชน์ให้มีประสิทธิภาพสูงขึ้นต่อไป 
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ฤทธิ์ในการรักษาบาดแผลและต้านอนุมลูอิสระของประดู่ป่าในไก่ชน 
Would healing and Antioxidant Activities of  Pterocarpus macrocarpus Kurz in Gallus gallus 

 
ธาริณี ทับทิม  ศิริลักษณ์ มีสุวรรณ  กุลชัย นาคบุปผา 

สวรรยา วภักดิ์เพชร  เตือนตา ชาญศิลป์  และพงษ์พิพัฒน์  สาจันทร์ 

คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก จ.ชลบุรี  
 

บทคัดย่อ 
ประดู่ป่า (Pterocarpus macrocarpus Kurz) เป็นพืชที่มีสรรพคุณในการรักษาและสมานแผล โดยมีการพัฒนาเป็นภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นในการรักษาแผลของไก่ชน ซึ่งในการศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อน าส่วนต่างๆ ของประดู่มาหาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
และศึกษาการหายของบาดแผลในไก่ชนเมื่อทาด้วยสารสกัดดังกล่าวที่ความเข้มข้นระดับต่าง ๆ  โดยพบว่าสารสกัดจากเปลือกที่สกัด
ด้วยเมทานอลมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด เมื่อท าการทดสอบด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ซึ่งให้ค่า IC50 
เท่ากับ 0.122 mg/mL  จากการศึกษาการหายของบาดแผลในไก่ชนเมื่อทาด้วยสารสกัดจากส่วนต่างๆ ของประดู่ป่าที่ความเข้มข้น
ระดับต่างๆ  คือ 25, 50, 75 และ 95%  พบว่า ค่าเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด  และปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่างๆ ของ
ประดู่  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดประดู่ มีผลต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อ
ระยะเวลา    การหายของบาดแผลอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยการใช้สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50% มาละลายด้วย
วาสลิน  ให้ผลค่าเฉลี่ยของค่า  log ดังกล่าวน้อยที่สุด เท่ากับ  -0.5553 ซึ่งแสดงถึงระยะเวลาการหายของบาดแผลที่สั้นที่สุด 
ค าส าคัญ :  ประดู่ป่า, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, การหายของบาดแผล, ไก่ชน 

 
Abstract 

Pterocarpus macrocarpus Kurz is a plant has treatment and wound healing properties,  by developed the 
useful of this plant in local wisdom  about wound therapy on  fighting cock (G. gallus). Which in this  study had 
objective  to take several parts of  Burmese Pedauk to determine  Antioxidatiive  activity test  and study about 
wound healing in  fighting cock, when salved with those extracts at several concentrations. From the results, 
found that bark extract from methanol had the best antioxidative activity, when using DPPH radical scavenging 
assay, which gave  IC50 at 0.122 mg/mL. 
 From study about wound healing when salved with extract from several parts of Burmese Pedauk at 
concentrations, such as 25, 50, 75, and 95%, it was found that percents of extract and interaction between 
extracts from several parts of  Burmese Pedauk, solvents and percents of Burmese Pedauk  extract had effect to 
the those mean of ratio between origin size of wound to wound healing time with  statistical significant. Using of 
leave extract at 50% concentration  in Vaseline gave the least those mean of log to -0.5553 which shown to the 
shortest of wound healing time. 
Keywords  :  Pterocarpus macrocarpus Kurz,  Antioxidant activity, Would healing, Gallus gallus 
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1. บทน า 

 การชนไก่มีการเลี้ยงกันมาในแถบเอเชีย โดยถูกน ามาใช้ในวัตถุประสงค์หลายอย่างเช่น การชนไก่ หรือ การเปรียบไก่ สิ่งที่

ตามมาคือการบาดเจ็บที่จะงอยปาก เดือย และเล็บของไก่ท่ีเป็นผลจากการต่อสู้ ซึ่งในสมัยก่อนที่ยังไม่มีวิทยาการอันทันสมัยได้มีการน า

องค์ความรู้เรื่องสมุนไพรไทยจากภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้รักษาบาดเจ็บในไก่ชน เนื่องจากกติกาของการชนไก่จะไม่ให้ใช้ยาแผนปัจจุบัน

ในการรักษา  โดยในแถบภาคตะวันออกของประเทศไทยจะใช้สมุนไพรจากต้นประดู่ในการรักษาบาดแผลของไก่ชน  ซึ่งมีผลท าให้แผล

แห้งเร็ว ไก่ชนมีการฟื้นตัวและบาดแผลหายเร็ว         

 ประดู่เป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดชลบุรี มีอยู่หลายพันธุ์ ทั้งพันธุ์ที่พบในประเทศไทยและพันธุ์ที่เข้ามาจากต่างประเทศ ส าหรับ

ประดู่พันธ์ุที่ใช้ในการรักษาแผลในไก่ชน คือ ประดู่ป่า  )Pterocarpus macrocarpus Kurz. ( อยู่ในวงศ์  Papilionoideae เป็นต้นไม้

ขนาดใหญ่สูงล าต้นตรง ไม่ค่อยแตกกิ่งก้านสาขา ทรงพุ่มไม่แผ่กว้าง กิ่งก้านตั้งขึ้น เปลือกสีน้ าตาลออกด าแตกเป็นระแหง (กรมหม่อน

ไหม, 2557)   ทุกส่วนของประดู่มีสารแทนนิน (Tannin) ฟลาโวนอยด์  (Flavonoid) และ ซาโปนิน (Saponin)    )นิรนาม , 2556) ซึ่ง

สารดังกล่าวมีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระสามารถก าจัดอนุมูลดีพีพีเอช  )DPPH) และอนุมูลไนตริกออกซ์ (NO) ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิด

จากกระบวนการอักเสบของแผลได้ (Tachakittirungrod, Okonogi and Chowwanapoonpohn, 2007) โดยมีนักวิจัยตั้งสมมติฐาน

ว่าสารสกัดจากประดู่จะสามารถเร่งการหายของบาดแผลได้ โดยมีฤทธิ์ในการลดการอักเสบ ซึ่งเป็นขั้นตอนหนึ่งของการหายของ

บาดแผล ถ้าหากระยะเวลาในการอักเสบสั้นลง การหายของบาดแผลก็จะเกิดเร็ว ทั้งนี้พบว่าเปลือกและแก่นของประดู่จะมีสารออก

ฤทธิ์ส าหรับต้านสารเคมีชักน าท่ีกระตุ้นการอักเสบอยู่ (Mazumder et al, 2012)    

 จากความรอบรู้แลประสบการณ์ของคนสมัยก่อนจึงได้น าสรรพคุณดังกล่าวของประดู่มาใช้ในการรักษาบาดแผลของไก่ชน 

จัดเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ควรค่าแก่การส่งเสริมพัฒนา และถ่ายทอดสู่คนรุ่นหลังเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากไม่ได้มีการลงทุนใดที่สูง แต่ให้

ผลดีเลิศและเป็นการสะท้อนเรื่องการใช้ประดู่ในการรักษาไก่ชนอันเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้านที่ทรงคุณค่าอย่างยิ่งของคนไทยในจังหวัด

ชลบุรี 

 

2. วิธีด าเนินการวิจัย 
ท าการลงพื้นที่ส ารวจแหล่งที่มีการเลี้ยงไก่ชนในเขต อ. บ้านบึง อ. เมือง และ อ.ศรีราชา จ. ชลบุรี  เพื่อศึกษา ค้นหาองค์

ความรู้เกี่ยวกับการใช้ประดู่ในการรักษาบาดแผลไก่ชน ทั้งในด้านวัตถุดิบ และกรรมวิธี จากนั้นท าการสกัดสารจากเปลือกต้น กิ่ง ใบ 
และผลประดู่ป่า มาท าการสกัดเพื่อทดสอบหาสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 2,2  -diphenyl-1-picryhydrazyl radical (DPPH) โดยใช้
ตัวท าลายที่เหมาะสมได้แก่ เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซิเตต และเมทานอล แล้วน าเปลือกต้น กิ่ง ใบ และผลประดู่ป่ามาระเหย
แยกตัวท าละลายออกไปด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ (evaporator) เพื่อศึกษาองค์ประกอบภายในของแต่ละสารสกัดดังกล่าว 
พร้อมทั้งตรวจสอบคุณลักษณะขั้นพื้นฐานของสารสกัดจากสารพฤกษเคมีที่เป็นองค์ประกอบด้ วยรีเอเจนต์ชนิดต่าง ๆ และท าการ
ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH เบื้องต้น ด้วยวิธี Thin Layer Chromatography (TLC) และ ด้วยวิธี spectrophotometry 
assay   หลังจากนั้นศึกษาความเป็นไปได้ในการเตรียมส่วนผสมของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่าแล้วน าสารสกัดดังกล่าวที่
ความเข้มข้น 25, 50, 75 และ 95% มาทาแผลไก่ชนหลังการตี ค านวณค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อ
ระยะเวลาการหายของบาดแผล แล้วน าค่า log ของดังกล่าวของไก่ชนทุกกลุ่มการทดลองมาท าการวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี One 
way ANOVA พร้อมกับวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของ  ค่า log ดังกล่าวของแต่ละกลุ่มการทดลองด้วยวิธี Turkey-Kramer  
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3. ผลการวิจัย 
1. ผลการเตรียมสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่าและการทดสอบหาสารออกฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระ DPPH 
จากการสกัดกิ่ง ผล เปลือกต้น และใบประดู่ป่า ด้วยตัวท าละลายต่างๆ พบว่า สามารถแยกสารสกัดได้ จ านวน 16 ตัวอย่าง 

ได้แก่ สารสกัดกิ่ง ผล เปลือกต้น และใบประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายเฮกเซน ไดคลอโรมีเทน   เอทิลอะซิเตต และเมทานอล ตามล าดับ 
พบว่าสารสกัดกิ่ง ผล เปลือกต้น และใบประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายเมทานอล ให้ปริมาณมากสุด คิดเป็น 5.95 , 2.69, 8.36 และ 3.31 
% โดยน้ าหนัก ตามล าดับ   

จากการศึกษาองค์ประกอบภายในของสารสกัดดังกล่าวด้วยแผ่น TLC พบว่า สารสกัดจากเฮกเซนและไดคลอโรมีเทนมีจ านวน
จุด (spot) ของสารมากกว่าสารสกัดจากเอทิลอะซิเตตและเมทานอล  และผลการทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 6 ประเภท คือ ฟลา
โวนอยด์ แทนนิน ซาโปนิน อัลคาลอยด์ คูมาริน และเทอร์พีนอยด์  พบสารพฤกษเคมีหลัก 1 ประเภท คือ คูมาริน  ส่วนสารพฤกษเคมี
รองลงมา คือ อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ และเทอร์พีนอยด์ เมื่อน าสารสกัดที่ได้จากตัวท าละลายแต่ละชนิดมาทดสอบฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระเบื้องต้น (DPPH assay on TLC) พบว่าสารสกัดที่ 6, 9 และ 13-16 มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด เนื่องจากพบ
บริเวณสีเหลืองบนแผ่น TLC ที่มีสารสกัดดังกล่าว และพ่นด้วยสารละลาย DPPH แสดงดังรูปที่ 1  

 

 
 

รูปที่ 1 ผลการน าสารสกดัที่ได้จากตัวท าละลายแตล่ะชนิดมาทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอสิระเบื้องต้น  
(DPPH assay on TLC) 

 จากการน าตัวอย่างสารสกัดที่มีฤทธิ์ในการตา้นอนุมูลอิสระจากการทดสอบในเบื้องต้น มาท าการทดสอบด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging assay แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm ไปสร้างกราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้น 
(mg/mL) และ เปอร์เซ็นต์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดที่ 6 และน าค่าความชันท่ีได้ไปใช้ในการค านวณหาค่า IC50 พบว่า สารสกัด
ที่ 6, 9 และ 13-16 คือ สารสกัดจากผลด้วยตัวท าละลาย ไดคลอโรมีเทน สารสกัดจากกิ่งด้วยตัวท าละลายเอทิลอะซิเตตและเมทานอล 
สารสกัดจากผล เปลือก และใบด้วยตัวท าละลายเมทานอล มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี เนื่องจากค่าความเข้มข้นของสารสกัด
ดังกล่าวท่ีให้ ผลต้านออกซิเดชันครึ่งหนึ่ง (IC50) มีค่าเท่ากับ 0.903, 0.531 0.183, 0.528, 0.122 และ 0.532 mg/mL ตามล าดับ ท้ังนี้
สารสกัดที่ 15 คือสารสกัดจากเปลือกด้วยตัวท าละลายเมทานอล ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 0.122 mg/mL มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดี
ที่สุด และดีเทียบเท่ากับสารมาตรฐานวิตามินซี ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 0.125 mg/mL  ส่วนสารสกัดอื่น ๆ ไม่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระที่ดี เนื่องจากค่า IC50 มากกว่า 1.0 mg/mL  

2. ผลจากการใช้สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่าที่ความเข้มข้นต่างๆ 
     2.1 จากการใช้สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่าที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ซึ่งละลายด้วยน้ า และวาสลิน มาทาแผลในไก่ชน 
พบว่าสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า และตัวท าละลาย ไม่มีผลต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผล
เริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล ส่วนค่าเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด และปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง  ๆ ของ
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ประดู่ป่า ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดประดู่ป่า มีผลต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ดังกล่าวโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
แสดงดังตารางที่ 1 

ตารางที ่1 ความสัมพันธ์ระหว่างชนิดของสารสกัด ตัวท าละลายที่ใช้ในการเตรียมสารสกัดก่อนทาบาดแผล เปอร์เซ็นต์ของสาร
สกัด และปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างท้ัง 3 ปัจจัย ดังกล่าวกับค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลา
การหายของบาดแผล จากการวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี  One way ANOVA 

ปัจจัยท่ีศึกษา F value 

สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดูป่่า 1.416 

ตัวท าละลาย 0.047 

เปอร์เซ็นต์ของสารสกัด 5.193a 
ปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดูป่่า    

ตัวท าละลาย และเปอรเ์ซ็นต์ของสารสกัดประดู่ป่า 
2.731b 

    2.2 ความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่ากับค่าเฉลี่ยของค่า log  ของอัตราส่วน
ระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล  แสดงดังตารางที่ 2 

ตารางที่ 2  ความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่ากับค่าเฉลี่ยของค่า log  ของอัตราส่วน
ระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล    

เปอร์เซ็นต์ของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ  
ของประดู่ป่า 

กลุ่มที ่

1 2 3 
ไม่มสีารสกัดจากประดู่ป่า -0.8485a   

มีสารสกัดจากประดู่ป่า 25%  -0.8012ab  
มีสารสกัดจากประดู่ป่า 50%   -0.7705b 

มีสารสกัดจากประดู่ป่า 75%   -0.7443b 

มีสารสกัดจากประดู่ป่า 95%   -0.7633b 

จากตารางที่ 2 พบว่าการทาแผลโดยไม่มีสารสกัดจากประดู่ป่าซึ่งมีเพียงตัวท าละลายน้ าหรือวาสลินเท่านั้นให้ค่าเฉลี่ยของค่า 
log ดังกล่าวโดยรวม เท่ากับ -0.8485 ซึ่งแตกต่างจากการทาแผล โดยมีสารสกัดจากประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25% อย่างมีนัยส าคัญ 
โดยให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ดังกล่าว เท่ากับ  -0.8012 แต่การทาแผลโดยมีสารสกัดจากประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25% นี้ให้ค่าเฉลี่ยของ
ค่า log ดังกล่าวแตกต่างจากการทาแผลโดยมีสารสกัดจากประดู่ป่าที่ความเข้มข้น  50, 75 และ 95% อย่างมีนัยส าคัญ โดยการใช้สาร
สกัดจากประดู่ป่าทั้ง 3 ความเข้มข้นดังกล่าวนี ้ให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ดังกล่าว เท่ากับ  -0.7705,  -0.7443  และ  -0.7633 ตามล าดับ 
ระหว่างปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดประดู่ป่าต่อค่าเฉลี่ย
ของค่า log   ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล แสดงดังตารางที่ 3  
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ตารางที่ 3 ความสัมพันธ์ระหว่างปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนตา่ง ๆ ของประดู่ป่าตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของ
สารสกัดประดู่ป่า ต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล 

กลุ่มที่ 1  กลุ่มที่ 2  กลุ่มที่ 3  กลุ่มที่ 4 
-0.8784a    

 -0.8558ab   

 -0.8485ab   
 -0.8387ab   

 -0.7921ab   
 -0.7918ab   

 -0.7750ab   
 -0.7685qb   

 -0.7491ab   
 -0.7280ab   

  -0.7185b  
  -0.7184b  
   -0.5553c 

จากตารางที่ 3 พบว่าค่าปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า ตัวท าละลาย  และเปอร์เซ็นต์ของสาร
สกัดประดู่ป่า ต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้น มีความแตกต่างกันโดยพบว่า กลุ่มที่ 1 คือ ค่าปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วน
ต่าง ๆ ของประดู่ป่า  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดประดู่ป่า ซึ่งให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้น เท่ากับ  -0.8784 ได้แก่ การ
ใช้สารสกัดจากกิ่งประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50% มาละลายด้วยน้ า  และการใช้สารสกัดจากใบความเข้มข้น 95% มาละลายด้วยน้ า โดย
กลุ่มที่ 1 ให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้นแตกต่างจากกลุ่มที่ 2-4     

ส่วนกลุ่มที่ 2 คือ ค่าปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด
ประดู่ป่า    ซึ่งให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้น อยู่ในช่วง -0.8558  ถึง -0.7280 ได้แก่ การใช้วาสลินหรือน้ าเพียงอย่างเดียว สารสกัด
จากกิ่งประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25, 75 และ 95% มาละลายด้วยน้ า  สารสกัดจากกิ่งประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25-95% มาละลายด้วย
วาสลิน   สารสกัดจากผลประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25-95% มาละลายด้วยน้ า  สารสกัดจากผลประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50-95% มา
ละลายด้วยวาสลนิ  สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50 และ 75% มาละลายด้วยน้ า สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 75 
และ 95% มาละลายด้วยวาสลิน  สารสกัดจากเปลือกประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25, 50 และ 95% มาละลายด้วยน้ า  สารสกัดจาก
เปลือกประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25 และ 95% มาละลายด้วยวาสลิน  โดยกลุ่มที่ 2 ให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้นแตกต่างจาก          
กลุ่มที่ 3-4     

ส่วนกลุ่มที่ 3 คือ ค่าปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด
ประดู่ป่า    ซึ่งให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้น อยู่ในช่วง -0.7185 ถึง -0.7184 ได้แก่  สารสกัดจากผลประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25% มา
ละลายด้วยวาสลิน สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 25% มาละลายด้วยวาสลิน สารสกัดจากเปลือกประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 
25% มาละลายด้วยน้ า และสารสกัดจากเปลือกประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50-75% มาละลายด้วยวาสลิน  โดยกลุ่มที่ 3 ให้ค่าเฉลี่ยของ
ค่า log ข้างต้นแตกต่างจากกลุ่มที่ 4     

และกลุ่มที่ 4  คือ ค่าปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด
ประดู่ป่า  ซึ่งให้ค่าเฉลี่ยของค่า log ข้างต้น  เท่ากับ -0.5553  ได้แก่ การใช้สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50% มาละลายด้วย
วาสลิน   
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4. สรุปผลและอภปิรายผล 
1. จากการสกัดกิ่ง ผล เปลือกต้น และใบประดู่ป่า ด้วยตัวท าละลายต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม พบว่า สามารถแยกสารสกัดได้ จ านวน 

16 ตัวอย่าง โดยสารสกัดกิ่ง ผล เปลือกต้น และใบประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายเมทานอล  มีปริมาณ มากสุด คิดเป็น 5.95, 2.69, 8.36 
และ 3.31 % โดยน้ าหนัก 
 2. จากการศึกษาองค์ประกอบภายในของตัวอย่างสารสกัดด้วยวิธี TLC พบว่า สารสกัดประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายเฮกเซนและ
ไดคลอโรมีเทนมีจ านวน spot สารมากที่สุด   และผลการทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 6 ประเภท พบสารพฤกษเคมีหลัก 1 ประเภท 
คือ คูมาริน ส่วนสารพฤกษเคมีรองลงมาคือ อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์และเทอร์พีนอยด์ 
 3. เมื่อน าตัวอย่างสารสกัดของประดู่ป่าที่ได้จากแต่ละตัวท าละลายมาทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้น (DPPH 
assay on TLC) พบว่าสารสกัดจากผลประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายไดคลอโรมีเทน และเมทานอล สารสกัดจากกิ่งประดู่ป่าด้วยตัวท า
ละลายเอทิลอะซิเตต และเมทานอล สารสกัดจากเปลือกประดู่ป่าด้วยตัวท าละลายเมทานอล และสารสกัดจากใบประดู่ป่าด้วยตัวท า
ละลายเมทานอล มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด   
  ส าหรับการศึกษาฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay พบว่า สารสกัดจากผลประดู่ป่าทุก
ตัวอย่างดังกล่าวมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี   โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 0.903, 0.531 0.183, 0.528, 0.122 และ 0.532 mg/mL 
ตามล าดับ ท้ังนี้ สารสกัดเปลือกประดู่ป่าด้วยเมทานอล มีค่า IC50 เท่ากับ 0.122 mg/mL   มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด และดี
เทียบเท่ากับสารมาตรฐานวิตามินซี ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 0.125 mg/mL  
 4. จากการใช้สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่าที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ซึ่งละลายด้วยน้ า และวาสลิน  มาทาแผลในไก่ชน 
พบว่าสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของประดู่ป่า  และตัวท าละลาย ไม่มีผลต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่างขนาดของแผล
เริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผล  ส่วนค่าเปอร์เซ็นต์ของสารสกัด  และปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของ
ประดู่ป่า  ตัวท าละลาย และเปอร์เซ็นต์ของสารสกัดประดู่ป่า มีผลต่อค่าเฉลี่ยของค่า log ดังกล่าวโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

5. การใช้สารสกัดจากใบประดู่ป่าที่ความเข้มข้น 50% มาละลายด้วยวาสลิน  ให้ผลค่าเฉลี่ยของค่า log ของอัตราส่วนระหว่าง
ขนาดของแผลเริ่มต้นต่อระยะเวลาการหายของบาดแผลน้อยที่สุด เท่ากับ -0.5553  ซึ่งแสดงถึงการหายของบาดแผลที่สั้นที่สุด 

ทั้งนี้องค์ประกอบของสารพฤกษเคมีในประดู่ป่า คือ คูมาริน ช่วยป้องกันการติดเช้ือแบคที่เรีย กระตุ้นการหายของบาดแผล 
และป้องกันการเกิดเนื้องอกในร่างกาย (Jain and Joshi, 2012) อีกทั้งในประดู่ยังพบอัลคาลอยด์             ฟลาโวนอยด์ ที่ช่วยในการ
ระงับอาการปวด แก้ไข ้และลดความดันโลหิต (เยาวมาลย์,2556 และ นิรนาม, 2556)  โดยสารดังกล่าวมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
สามารถก าจัดอนุมูล DPPH และอนุมูลไนตริกออกไซด์ (NO) ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดจากกระบวนการอักเสบของแผลได้ 
(Tachakittirungrod, Okonogi and  Chowwanapoonpohn, 2007)   คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของประดู่อาจเป็นกลไกหนึ่ง
ของร่างกายในการรักษาและสมานแผล โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Mazumder และคณะ (2012) ส าหรับพืชสมุนไพรสายพันธุ์
ประดู่ (Pterocarpus marsopium. Kino) พบว่าเปลือกและแก่นของประดู่จะมีสารออกฤทธิ์ส าหรับต้านสารเคมีชักน าที่กระตุ้นการ
อักเสบอยู่ ท าให้สามารถเร่งการหายของบาดแผลได้ อีกทั้งยังพบวิตามินซีที่มีผลในการช่วยสมานแผล ( Kiran, K. and                 
Asad, M., 2008) ซึ่งหากระยะเวลาในการอักเสบสั้น การหายของบาดแผลก็จะเกิดเร็วขึ้น ดังนั้น การหายของบาดแผลในไก่ชนที่ทา
สารสกัดจากประดู่ป่าจึงหายเร็วกว่าการหายเองโดยไม่ใช้สารสกัด  

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
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ส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ 
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เอมอร โอฬารรัตน์มณี  ที่ช่วยให้ค าแนะน าในการวิเคราะห์ทางสถิติในงานวิจัยครั้งนี้ 
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การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป 
Consumer Acceptance of Instant Sang-Yod Rice Soup 

 

ดารามาศ แก้วแดง1*  จิราภรณ์  ตันติพงศ์อาภา2  อุมาพร มีเดช1  และกฤษชนก ศขุเกษม1 
1สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพฯ 

2สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย สงขลา 
 

บทคัดย่อ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป โดยใช้แบบสอบถามพร้อมชิมตัวอย่าง จ านวน 

120 คน ซึ่งเป็นคณาจารย์ เจ้าหน้าที่ นักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และผู้บริโภคทั่วไป โดยการส ารวจข้อมูล
ทั่วไป ข้อมูลการรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป และการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูปด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม แบบ 9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) พบว่า จากจ านวนกลุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภค 120 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 15-24 ปี โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ เคยรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป ความถี่ใน   
การรับประทานคือ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ ส่วนใหญ่รับประทานในมื้อเช้า ซึ่งปัจจัยที่ส่งผลในการเลือกรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป คือ  
ปรุงได้สะดวกและรวดเร็ว นอกจากนี้ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูปในด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบรวม มีคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 6.68, 6.94, 6.70, 6.77 และ 7.07 ตามล าดับ แสดงว่าผลิตภัณฑ์นี้มีความชอบ
อยู่ในระดับปานกลาง โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป คิดเป็นร้อยละ 90.8 
ค าส าคัญ  : ข้าวสังข์หยด ซุปกึ่งส าเร็จรูป การยอมรับของผูบ้ริโภค 
 

Abstract 
 Consumer acceptance of instant Sang-Yod Rice soup was tested in Lecturer, officer, student’s 
Rajamangala University of Technology Krungthep and General Consumer amount 120 persons. The tools which 
were use in this research are questionnaires and Sang-Yod Rice soup Sample. Result showed that hedonic scores 
(1 = dislike very much, 9 = like very much) of colour, odor, taste, texture and overall preference was 6.68, 6.94, 
6.70, 6.77 and 7.07 respectively. The results of this research are found that most of sample are female , age 
between 15-24 year old, consumer have eaten instant soup, frequency of consumption are 1-2 times a week, eat 
instant soup in breakfast. Instant Soup is easy and quick to cook. The consumers of 90.8% accepted this product. 
Keywords :  Sang-Yod Rice, Instant Soup, Consumer Acceptance 
*ผู้นิพนธ์ประสานงานอิเล็กทรอนกิส์ oumapornmee@gmail.com โทร 094-915-9446  

 
1. บทน า 

ข้าวสังข์หยด เป็นข้าวเจ้าพันธุ์พื้นเมืองของจังหวัดพัทลุงที่นิยมปลูกอย่างแพร่หลายทั้งในพื้นที่  จังหวัดพัทลุง และจังหวัด
ใกล้เคียง ทั้งนี้เพราะผู้บริโภคนิยมรับประทานเป็นข้าวเพื่อสุขภาพ ทั้งนี้เพราะข้าวสังข์หยดพัทลุงจัดอยู่ในกลุ่มข้าวมีสีที่มีประโ ยชน์
เนื่องจาก มีสารอาหารที่ดีต่อสุขภาพในปริมาณสูง รวมทั้งวิตามินบีสูง ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา ปัจจุบันภาวการณ์ เปลี่ยนแปลงของโลก
ส่งผลต่อฤดูกาลปลูกข้าวและการเก็บ เกี่ยว ซึ่งเคยปรากฏว่าเกษตรกรปลูกข้าวสังข์หยดพัทลุง ในช่วงนาปรังได้ผลผลิตดีเช่นกัน แต่ยัง
ไม่มีการศึกษา สารอาหารที่ส าคัญต่อผลผลิต ส่งผลให้เกษตรกรบางอ าเภอได้ขยายการปลูกข้าวชนิดนี้ในฤดูนาปรังด้วย อีกทั้ง ปัจจุบัน
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ข้าวสังขฺหยดมีการปลูกเพิ่มมากขึ้นในหลายพื้นที่ ดังนั้นการนึ่งจึงอาจเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการการแปร รูปเพื่อให้เก็บรักษาข้าวได้
นานข้ึนและคุณค่าทาง โภชนาการดีขึ้น (อุไรวรรณ และคณะ, 2558) 

ซุป (Soup) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ประกอบดวยเนื้อ สัตวหรือพืช เชน เนื้อสัตว ธัญชาติ ผัก ถั่ว เตาหู ผสมกับเครื่องปรุงแตงก
ลิ่นรส และอาจมีการผสม สวนประกอบอ่ืน เชน แปง เสนบะหมี่ พาสตา ผานกรรมวิธีท าใหแหง หรือใชสวนประกอบที่ท าให แหงแล
วมาผสมกัน โดยรักษาคุณภาพและกลิน่รสของสวนประกอบไว น ามาท าใหสุกตามวิธีท่ีระบุ ไวบนฉลาก รับประทานไดในเวลาไมเกิน10 
นาที (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2548) 

อาหารกึ่งส าเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 210 พ.ศ. 2543 หมายถึง อาหารที่ผ่านกรรมวิธี และปรุงแต่ง
มาบ้างแล้ว เพียงแต่ผ่านกรรมวิธีอย่างง่าย ใช้ระยะเวลาสั้น เช่น การเติมน้ าร้อน หรือการต้มเพียงไม่กี่นาทีก็สามารถน ามารับประทาน
ได้ ปัจจุบันอาหารกึ่งส าเร็จรูปมีบทบาทในชีวิตประจ าวันมากข้ึน เนื่องจากสภาพการด ารงชีวิตที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา การงานก็มีการ
แข่งขันกันมากข้ึน โดยเฉพาะแม่บ้านที่ต้องออกไปท างานนอกบ้าน จะไม่ค่อยมีเวลาในการเตรียมอาหารเช้าให้กับสมาชิกในครอบครัว
ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส าเรจ็รูป จึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่ได้รับความนิยมอย่างมากเพราะใช้เวลาในการเตรียมไมน่านและกรรมวิธีในการปรุง
ก็ไม่ยุ่งยากเพียงใช้เวลาไม่กี่นาทีก็สามารถน ามารับประทานได้ จากสาเหตุดังกล่าวคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจะแสดงให้เห็นถึงพฤติกรรมใน
การบริโภค ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ รวมถึงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถน ามาใช้เป็น
แนวทางในการผลิตหรือพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอย่างส าหรับการทดสอบผู้บริโภค 
น าผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูปผสมกับน้ า 175 มิลลิลิตร ให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ ก าลังไฟสูงสุด เป็นเวลา 2 

นาที จากน้ันผสมให้เข้ากัน บรรจุลงในกระติกควบคุมอุณหภูมิ เพื่อใช้ในการทดสอบการยอมรับต่อไป 
2. การสร้างแบบสอบถาม 

 แบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ส่วนที่ 2 พฤติกรรมผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซุปกึ่ง
ส าเร็จรูป และส่วนท่ี 3 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป 

3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป 
 ตัวแทนกลุ่มผู้บริโภคคือคณาจารย์ เจ้าหน้าท่ี นักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ และผู้บริโภคทั่วไป จ านวน  

120 คน  ท าการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูปที่ผลิตขึ้นเอง โดยใช้แบบสอบถาม พร้อมทั้งมีตัวอย่างให้
ประเมินผล 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลและตีความ 
วิเคราะห์ผลการทดสอบโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) โดยค านวณค่า 

ร้อยละของผู้บริโภคตามลักษณะทางประชากรศาสตร์ พฤติกรรมผู้บริโภค การยอมรับผลิตภัณฑ์ และคิดเป็นคะแนนเฉลี่ยออกมา
เปรียบเทียบโดยใช้้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test)  
 
3. ผลการวิจัย 

1. ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ 
การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน 

แสดงเป็นร้อยละ ดังแสดงในรูปที่ 1 – 5 
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รูปที่ 1 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามเพศ 
จากรูปที่ 1 แสดงข้อมูลด้านเพศ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 78.3 และเพศชายคิด

เป็นร้อยละ 21.7 ซึ่งสอดคล้องกับค ากล่าวของศศิภัสสร์ กุลวุฒิโรจน์ : 2557 ออนไลน์ ในบทความเรื่อง “อาหารกึ่งส าเร็จรูป  จานด่วน
ทันใจไม่ต้องปรุง” ว่าส่วนใหญ่ถ้าเป็นพวกซุปจะมีลูกค้าเป็นผู้หญิงและจากบทความเรื่อง VONO ถึงเวลาคนไทยคลั่งซุปของบริษัทอายิ
โนะโมโต๊ะ กล่าวไว้ว่า “การเวลาที่ผันผ่านไป ผู้บริโภคเริ่มรับรู้และช่ืนชอบอาหารในตะวันตกมากขึ้น กลุ่มเป้าหมายที่เป็นผู้หญิง
สมัยใหม่ที่มีอายุระหว่าง 18-35 ปี ไม่มีเวลาเข้าครัวและเร่งรีบในการท างานมีไลฟ์สไตล์ที่ทันสมัย คุ้นเคยกับพาสต้า และซุป จาก
ร้านอาหาร fast food  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง  การศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อซุปกึ่งส าเร็จรูปของ
ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร. 2553 พบว่าเพศหญิงให้ระดับความส าคัญของปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อซุปกึ่งส าเร็จรูปมากกว่า
เพศชาย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ 2 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามอาย ุ
 

จากรูปที่ 2 แสดงข้อมูลด้านอายุ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีอายุ 15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมา 25-34 
ปี คิดเป็นร้อยละ 17.5  อายุ 55-64 ปี คิดเป็นร้อยละ 11.7 อายุ 35-44 ปี คิดเป็นร้อยละ 10 อายุ 45-54 ปี คิดเป็นร้อยละ 8.3 อายุ 
5-14 ปี และ อายุ 65-74 ปี คิดเป็นร้อยละ 5 และ อายุ 75-84 ปี คิดเป็นร้อยละ 2.5 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การศึกษา
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พฤติกรรมและปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อซุปกึ่งส าเร็จรูปของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร . 2553 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มี
อายุระหว่าง 20 ปี ไม่เกิน 30 ปี ซึ่งศูนย์วิจัยสุขภาพกรุงเทพ: 2557 ออนไลน์ กล่าวว่า “ปัจจุบัน อาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นที่นิยมมากไม่
ว่าจะมีเงินมากมายขนาดไหน เพราะราคาของอาหารกึ่งส าเร็จรูปยังไม่สูงมากนัก คนแต่ละอาชีพ แต่ละวัย แต่ละสถานะ ก็นิยม
รับประทานกันเสมอ โดยเฉพาะในเด็กนักเรียน หรือวัยรุ่น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามระดับการศึกษา 
จากรูปที่ 3 แสดงข้อมูลด้านระดับการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีระดับการศึกษา มัธยมศึกษาตอนปลาย   

คิดเป็นร้อยละ 30.0  รองลงมาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 27.5  ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น คิดเป็นร้อยละ 17.5 ระดับ
ปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 11.7 ระดับอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 6.7 ระดับ ประถมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 5.8 และ อื่นๆ คิดเป็นร้อย
ละ 0.8  ซึ่งศศิภัสสร์ กุลวุฒิโรจน์ : 2557 ออนไลน์ กล่าวว่าส่วนใหญ่ถ้าเป็นพวกซุปจะมีลูกค้าเป็นผู้หญิงแบ่งเป็นกลุ่มนักศึกษาอายุ 
17-25 ปี ที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ ความสวยงาม ส่วนอีกกลุ่มเป็นกลุ่มผู้หญิงท างานอายุ 25-40 ปี ชอบความทันสมัย ความสะดวกสบาย ไม่
มีเวลาท าอาหารรับประทานเอง ใส่ใจเรื่องสุขภาพ และความสวยงามเช่นเดียวกับกลุ่มแรก รองลงมาอายุ 25-34ปี คิดเป็นร้อยละ 17.5 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามอาชีพ 
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จากรูปที่ 4 แสดงข้อมูลด้านอาชีพ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ อาชีพนักเรียน/ นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 44.17 
พนักงานบริษัทเอกชน คิดเป็นร้อยละ 24.17 แม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 11.67 ข้าราชการ/ รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 8.33 อื่นๆ คิดเป็น
ร้อยละ 7.50 และธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 4.17 
 
 

 

รูปที่ 5 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามรายได ้
จากรูปที่ 4.7  แสดงข้อมูลด้านรายได้ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่มีรายได้ ต่ ากว่า 5000 บาท คิดเป็นร้อยละ 

42.50 รองลงมารายได้  10001-15000 บาท คิดเป็นร้อยละ 15 รายได้ 20001 – 25000 บาท คิดเป็นร้อยละ 10 รายได้           
15001-20000 บาท และ มากกว่า 30000 บาท คิดเป็นร้อยละ 9.20  รายได้ 5001 – 10000 บาท คิดเป็นร้อยละ 8.30 และรายได้ 
25001 – 30000 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.80 
 

2. ข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภค 
การวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค ประกอบด้วย ข้อมูลด้านการรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป จ านวนครั้งในการบริโภค  

และมื้ออาหารที่ผู้บริโภครับประทานซุปก่ึงส าเร็จรูป แสดงเป็นร้อยละ ดังแสดงในรูปที่ 6 – 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 6 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามพฤติกรรมการบรโิภคซปุกึ่งส าเร็จรูป 
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จากรูปที่ 6 แสดงข้อมูลด้านการรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ เคยรับประทานซุปกึ่ง
ส าเร็จรูป คิดเป็นร้อยละ 65 และ ไม่เคย คิดเป็นร้อยละ 35 ด้วยอาหารกึ่งส าเร็จรูปมีบทบาทต่อคนไทยมากขึ้น เนื่องจากสามารถ
ตอบสนองกับวิถีชีวิตในปัจจุบัน ที่ต้องเร่งรีบ แข่งกับเวลา และในช่วงที่ผู้บริโภคต้องประหยัดนั้น ความนิยมอาหารกึ่งส าเร็จรูป มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นเนื่องจาก คุณสมบัติที่โดดเด่น ของอาหารกึ่งส าเร็จรูป คือ ราคาจ าหน่ายอยู่ในเกณฑ์ต่ า เมื่อเทียบกับอาหารประเภท
อื่นๆ ไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียมอาหารมากนัก มีความสะดวกรวดเร็ว และมีเลือกหลากหลายรสชาติ รวมทั้งเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้
นานอีกด้วย (อาหารกึ่งส าเร็จรูป : แนวโน้มขยายตัว สอดรับพฤติกรรมผู้บริโภครัดเข็มขัด : 2557)  และส่วนใหญ่ผู้บริโภครู้จัก
ผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส าเร็จรูปและเคยซื้อซุปก่ึงส าเร็จรูปท้ังสองอย่าง แต่ส่วนใหญ่ผู้บริโภคเลือกซื้อซุปครีม/ข้นกึ่งส าเร็จรูปมากกว่าซุปใสกึ่ง
ส าเร็จรูป (สุกัญญา, 2552)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามความถี่ในการบรโิภคซุปกึ่งส าเร็จรูป 
 จากรูปที่ 7 แสดงข้อมูลด้านจ านวนครั้งในรับประทานซุป พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ รับประทาน 1-2 ครั้งต่อ
สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 46.8  อื่นๆ คิดเป็นร้อยละ 37.9 รับประทาน 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 10.1 รับประทาน 5-6 ครั้งต่อ
สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 3.8 และรับประทาน ทุกวัน คิดเป็นร้อยละ 1.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 8 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามมื้ออาหารที่ผู้บริโภคเลือกรับประทานซปุกึ่งส าเร็จรูป  
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จากรูปที่ 8 แสดงข้อมูลด้านรับประทานซุปมื้อใด พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทานซุปในมื้อเช้า คิดเป็นร้อย
ละ 52.56 รับประทานซุปในมื้ออื่นๆคิดเป็นร้อยละ 20.51รับประทานซุปในมื้อเย็น คิดเป็นร้อยละ 19.23 และ รับประทานซุปในมื้อ
กลางวัน คิดเป็นร้อยละ 7.69  ซึ่งสอดคล้องกับค ากล่าวท่ีว่า ซุปกึ่งส าเร็จรูปก็คือปัจจัยหนุนจากวิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
คนท างานในเมืองที่ต้องใช้ชีวิตอย่างเร่งรีบ ท าให้มีผู้บริโภคจ านวนไม่น้อยละเลยการรับประทานอาหารเช้า  ท าให้ผู้ประกอบการ
ต้องการสร้างพฤติกรรมให้คนไทยส่วนหนึ่งหันมารับประทานซุปก่ึงส าเร็จรูปเป็นอาหารเช้า (อาหารกึ่งส าเร็จรูป: แนวโน้มขยายตัว สอด
รับพฤติกรรมผู้บริโภครัดเข็มขัด : 2557) 

รูปที่ 9 ร้อยละของกลุม่ตัวอย่าง จ าแนกตามเหตุผลที่เลือกรับประทานซุปกึ่งส าเรจ็รูป 
จากรูปที่ 9 แสดงข้อมูลด้านเหตุผลการเลือกรับประทานซุปก่ึงส าเร็จรูป พบว่า สาเหตุที่กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ เลือก

เพราะว่าปรุงได้สะดวก รวดเร็ว คิดเป็นร้อยละ 87.34 รองลงมา ประหยัดเวลา คิดเป็นร้อยละ 51.90 หาซื้อได้ง่าย คิดเป็นร้อยละ 
35.44 มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน คิดเป็นร้อยละ 26.58 ราคาถูก คิดเป็นร้อยละ 15.19 สะอาด ปลอดภัย คิดเป็นร้อยละ 11.39 
อื่นๆ คิดเป็นร้อยละ 1.27 เนื่องจากสภาพการด ารงชีวิตในปัจจุบันอยู่ ในภาวะที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา ท าให้ไม่มีเวลาใน
การเตรียมอาหารเพื่อรับประทาน  การที่ผู้บริโภคจะไปซื้อของเพื่อกลับไปปรุงอาหารเพื่อรับประทานที่บ้านค่อย ๆ เลือนหายไป  
พร้อมกับการเกิดขึ้นของวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบ อีต เอ้าต์ (Eat out)  หรือการบริโภคอาหารนอกบ้านตามร้านอาหาร และ
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารจานด่วนเป็นที่นิยมมากขึ้น  ผู้บริโภคนิยมซื้ออาหารถุงส าเร็จรูป วัตถุดิบและอาหารสดเป็นแพ็คพร้อม
ส าหรับน าไปปรุงอาหารรับประทานได้ทันที ตลอดจนอาหารกึ่งส าเร็จรูปตามห้างสรรพสินค้ามาบริโภค ขณะที่อาหารกึ่งส าเร็จรูปนั้นผู้
รับประทานสามารถทานได้ทันที เพียงเติมน้ าร้อนในปริมาณที่เหมาะสม (อาหารกึ่งส าเร็จรูป  จานด่วนทันใจไม่ต้องปรุง : 2557. 
ออนไลน์) ปัจจุบัน ตลาดอาหารกึ่งส าเร็จรูปในประเทศไทย มีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่อง อันเป็นผลมาจากการที่ผู้บริโภคหันมา
รับประทานอาหารกึ่งส าเร็จรปูมากขึ้น จากความโดดเด่นของคุณสมบัติของอาหารกึ่งส าเร็จรูปท่ีสะดวก ใช้เวลาในการปรุงไม่นาน ราคา
ไม่แพงมากนัก หาซื้อได้ง่าย เก็บรักษาไว้ได้นาน และมีให้เลือกหลากหลาย ดังนั้น อาหารกึ่งส าเร็จรูป จึงสามารถตอบสนองความ
ต้องการที่หลากหลายของคนไทยโดยเฉพาะในยุคที่ผู้บริโภคต้องรัดเข็มขัด มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน (อาหารกึ่งส าเร็จรูป : 
แนวโน้มขยายตัว สอดรับพฤติกรรมผู้บริโภครัดเข็มขัด : 2557) 
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3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป 
จากการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 120 คน โดยให้คะแนนความชอบ (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) แก่ปัจจัย 

คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดังแสดงในตารางที่ 1 พบว่า มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 6.68, 6.94, 6.70, 6.77 
และ 7.07 ตามล าดับ ซึ่งมีระดับความชอบอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง  
 
ตารางที่ 1  ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ซปุข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป 

ปัจจัยคุณภาพ คะแนนเฉลีย่ 
ส ี 6.68±1.55 

กลิ่น 6.94±1.74 
รสชาต ิ 6.70±1.67 

เนื้อสัมผัส 6.77±1.71 
ความชอบรวม 7.07±1.34 

 จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ ยอมรับ คิดเป็นร้อย
ละ 90.8 รองลงมา ไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 9.2 ดังแสดงในรูปที่ 10 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

รูปที่ 10  แสดงข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเรจ็รูป 
ผู้บริโภคให้ข้อเสนอแนะอื่นๆ คือ ซุปมีความมัน เลี่ยน ร้อยละ 10.8 เนื้อซุปไม่ข้น ร้อยละ 10.8  ซุปมกีลิ่นแปลก ร้อยละ 6  

และควรเติมธญัพืช ผัก เนื้อสัตว์ในซุป ร้อยละ 6  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 11  แสดงข้อมูลด้านข้อเสนอแนะของผู้บริโภค 
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4. สรุปและอภิปรายผล 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป จ านวน 120 คน เป็นคณาจารย์ เจ้าหน้าที่ 

นักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และผู้บริโภคทั่วไปส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 78.3 มีอายุระหว่าง     
15-24 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 มีอาชีพนักเรียนนักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 44.17 มีรายได้ ต่ ากว่า 5000 บาท เคยรับประทานซุปกึ่ง
ส าเร็จรูป คิดเป็นร้อยละ 65 โดยจะรับประทานซุปกึ่งส าเร็จรูป 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ ซึ่งมื้อเช้าคือมื้อที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือก
รับประทานซุปก่ึงส าเร็จรูป เหตุผลที่เลือกรับประทานซุปก่ึงส าเร็จรูป พบว่า เหตุผลส่วนใหญ่เลือกเพราะปรุงได้สะดวก รวดเร็ว คิดเป็น
ร้อยละ 87.34 และจากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปข้าวสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป พบว่า ได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 6.68, 6.94, 6.70, 6.77 
และ 7.07 ตามล าดับ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 90.8  และมีข้อเสนอแนะ ดังนี้ ซุปมีความมัน เลี่ยน เนื้อซุปไม่ข้น       
มีกลิ่นแปลก และควรเติมธัญพืช ผัก เนื้อสัตว์ในซุป  

 
5. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยเรื่องการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภณัฑ์ซุปขา้วสังข์หยดกึ่งส าเร็จรูป ส าเร็จลุลว่งไปไดด้้วยดี  
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ท่ีให้ทุนอุดหนุนวิจัยประจ าปี 2557 ส่งผลให้คณะผู้วิจัยไดร้ับโอกาสใน
การศึกษาวิจัยในครั้งน้ี ผู้ทีม่ีส่วนเกี่ยวข้องในงานวิจัยครั้งนี้อีกหลายท่านที่ให้ค าแนะน าและช่วยเหลือให้งานวิจัยนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้
ด้วยด ี
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ความคิดเห็นต่อแนวทางการจัดการประมงของผู้มีส่วนได้เสียในการท าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรัง 
Opinion of Fishery Management from Spiny Lobster Stakeholders in Trang Province  

 
ธงชัย นิติรัฐสุวรรณ1*  กันย์สินี พันธ์วนิชด ารง1  และจันทร์สว่าง งามผ่องใส2 

1ภาควิชาการจัดการประมงและธรุกิจสตัว์น้้า คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย   
2 ภาควิชาวิทยาศาสตร์ทางทะเล คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย กรุงเทพฯ  

 

บทคัดย่อ 
 ความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรังต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรนับว่ามี
ความส้าคัญเป็นอย่างยิ่งที่จะน้ามาใช้เป็นข้อมูลประกอบในการด้าเนินการจั ดการประมงเพื่อให้ทรัพยากรกุ้งมังกรมีความยั่งยืน         
เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม สัมภาษณ์ผู้มีส่วนได้เสียจ้านวน 61 ราย จ้านวน 1 ครั้ง เก็บข้อมูลระหว่างเดือนมกราคมถึงกุมภาพันธ์ 
พ.ศ.2560  

ผลการศึกษาพบว่า ผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรเห็นด้วยอย่างยิ่งกับแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรในเรื่องทีไ่ม่
เสียประโยชน์ เช่น การเข้าร่วมอบรมหรือกิจกรรมอนุรักษ์กุ้งมังกร และเห็นด้วยกับแนวทางที่ไม่เสียประโยชน์มากนัก เช่น การเข้าร่วม
กิจกรรมปล่อยกุ้งมังกรที่มีขนาดเล็กและมีไข่นอก แต่หากเป็นแนวทางที่ต้องเสียประโยชน์มากขึ้ นก็จะเห็นด้วยในระดับที่ลดลง เช่น 
มาตรการลดหรืองดท้าประมงในพื้นที่หรือช่วงเวลาที่มีกุ้งมังกรขนาดเลก็หรือมไีข่นอกมาก และความคิดเห็นระดบัปานกลางกับแนวทาง
ที่ควบคุมปริมาณการจับ โดยความคิดเห็นนี้สอดคล้องกับการจัดกลุ่มของแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรที่จัดกลุ่มได้ ตามระดับ
ความสูญเสียผลประโยชน์ ความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติเมื่อจ้าแนกตามกลุ่มผู้มีส่วนได้เสีย อ้าเภอ และกลุ่มชาวประมงและแพรับซื้อสัตว์น้้า (P>0.05) แนวทางการจัดการ
ประมงกุ้งมังกรจากการท้าประมงขนาดเล็กควรเริ่มต้นจากการให้ความรู้เกี่ยวกับกุ้งมังกร ความส้าคัญในการจัดการประมงกุ้งมังกร 
และต่อมาต้องใช้แนวทางการจัดการกุ้งมังกรขนาดเล็ก และมีไข่นอก 
ค าส าคัญ : ความคิดเห็นของผู้มสีว่นได้เสีย, การจัดการประมง, การประมงขนาดเล็ก, กุ้งมังกร, จังหวัดตรัง 

 

Abstract 
The opinions of stakeholders toward lobster fishery management approach in Trang province are very 

importance to be used as information in the fishery management to sustain the lobster resource. Data was 
collected by using questionnaires. Interviewed 61 stakeholders during January-February 2017.  

The result showed that stakeholders in lobster fishery highly agreed with the lobster management 
approach in term of no benefit, such as participating in training and conservation of the lobster. They agreed with 
the approach in term of not too many loss of benefit, such as participating in releasing small and berried female 
lobster.   They decreasing agreed with the approach in term of loss of benefit, such as measures of reduce or 
refrain from fishing in small or berried female lobster area and season. They moderately agreed with the limited 
yield approach that was consistent with the grouping of lobster fishery management approach by level of loss of 
benefit. There was no statistical difference (p>0.05) on the opinions of stakeholders toward lobster fishery 
management approach divided by district, fishermen and fishing port. Lobster fishery management approach by 
small scale fishery should start by education about the lobster and importance of lobster management. 
Afterward, used small and berried female lobster management approach.  
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1. บทน า 
 กุ้งมังกร (Panulirus spp.) นับว่าเป็นสัตว์น้้าที่มีความส้าคัญทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะกับชาวประมงขนาดเล็ก เนื่องจากกุ้ง
มังกรเป็นสัตว์น้้าท่ีมีราคาค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับสัตว์น้้าชนิดอื่น เช่น กุ้งมังกรเจ็ดสีที่มีชีวิตขนาดกลางชาวประมงจ้าหน่ายได้ใน
ราคา 14,000 บาทต่อกิโลกรัม (จากการเก็บข้อมูลพ.ศ.2559) หากชาวประมงจับกุ้งมังกรเจ็ดสีได้ 1 ตัว น้้าหนัก 500 กรัม ก็จะ
จ้าหน่ายได้ในราคา 750 บาท ซึ่งนับว่าเป็นรายได้ที่ค่อนข้างสูงส้าหรับชาวประมงขนาดเล็ก แต่เมื่อท้าการรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวกับกุ้ง
มังกรในประเทศไทยพบว่ามีอยู่น้อยมาก พบเพียงการศึกษาชีววิทยาของกุ้งมังกรในสกุล Panulirus ในจังหวัดภูเก็ตและจังหวัด
ใกล้เคียงในพ.ศ.2537 [1] บทบาทของปัจจัยสิ่งแวดล้อมทางน้้าต่อการแพร่กระจายของกุ้งมังกรบริเวณอ่าวกะเปอร์ จังหวัดระนอง [2] 
จากข้อมูลดังกล่าวช้ีให้เห็นว่ากุ้งมังกรเป็นสัตว์น้้าที่มีอยู่ค่อนข้างจ้ากัด อีกทั้งมีการเติบโตค่อนข้างช้าจากการทดลองเลี้ยงกุ้งมังกรเลน 
(Panulirus  polyphagus Herbst, 1793) ด้วยอาหารชนิดต่างๆ พบว่ากุ้งมังกรเลนท่ีเลี้ยงด้วยเนื้อหอยแมลงภู่ที่เริม่ต้นเลี้ยงจากความ
ยาวเปลือกหัวและน้้าหนักเท่ากับ 7.42+0.32 เซนติเมตร และ 128.21+16.58 กรัม เป็นเวลา 4 เดือน พบว่ามีความยาวเปลือกหัวและ
น้้าหนักเพิ่มขึ้นเป็น 8.21+0.39 เซนติเมตร และ 176.00+31.10 กรัม [3] แต่ในการท้าประมงกุ้งมังกรจากชาวประมงขนาดเล็กพบ
ปัญหาการน้ากุ้งมังกรขนาดเล็กข้ึนมาใช้ประโยชน์ [4] 
 จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นหากไม่มีการด้าเนินการใดๆ อาจน้าไปสู่ความไม่ยั่งยืนของทรัพยากรกุ้งมังกรได้ โดยในการจัดการ
ทรัพยากรประมงนั้นมีอยู่หลายนโยบาย แต่ในการที่จะน้านโยบายใดๆ มาใช้นั้นควรท้าการศึกษาความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียก่อน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งนโยบายที่จะน้ามาใช้ส้าหรับการท้าประมงขนาดเล็ก เนื่องจากหากนโยบายนั้นๆ ผู้มีส่วนได้เสียไม่เห็นด้วยก็จะส่งผล
ให้นโยบายนั้นๆ ไม่สามารถน้ามาใช้ไดจ้ริง แต่หากเป็นนโยบายที่ผู้มีส่วนได้เสยีเหน็ด้วยก็ย่อมน้าไปสู่การจัดการประมงที่มีประสิทธิภาพ 
ดังนั้นจึงด้าเนินการศึกษาความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงขนาดเล็กที่มีต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกร โดย
ด้าเนินการศึกษาในจังหวัดตรัง 
 
2. วิธีการด าเนินการวิจัย 

การศึกษาในครั้งนี้ใช้ประชากรคือ ผู้มีส่วนได้เสียในการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรัง ประกอบด้วย ชาวประมงขนาดเล็กที่
จับกุ้งมังกรได้จากการท้าประมงอวนจมปูม้า ชาวประมงที่ด้าน้้าจับกุ้งมังกร และแพรับซื้อกุ้งมังกร ท้าการส้ารวจในเดือนธันวาคม พ.ศ.
2559 พบจ้านวน 72 ราย ก้าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยวิธีของ Yamane ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ได้ตัวอย่างจ้านวน 61 ราย 
ก้าหนดกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการสุ่มแบบสัดส่วนตามช้ันภูมิ (proportional stratify sampling) โดยแบ่งสัดส่วนกลุ่มผู้มีส่วนได้เสียกับ
การท้าประมงกุ้งมังกรออกเป็น 5 กลุ่ม ประกอบด้วย ชาวประมงขนาดเล็กที่จับกุ้งมังกรได้ 3 กลุ่ม แบ่งออกเป็น 1) กลุ่มชาวประมง
ขนาดเล็กในอ้าเภอสิเกา 16 ราย 2) อ้าเภอหาดส้าราญ 16 ราย 3) อ้าเภอปะเหลียน 16 ราย 4) กลุ่มชาวประมงที่ด้าน้้าจับกุ้งมังกร 3 
ราย และ 5) กลุ่มแพรับซื้อกุ้งมังกร 8 ราย สุดท้ายก้าหนดตัวอย่างแบบง่าย (simple random sampling) ด้วยการจับฉลาก [5]    

เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บตัวอย่างคือ แบบสัมภาษณ์ (interview form) ที่ผ่านการตรวจสอบจากผู้เช่ียวชาญ ด้าเนินการเก็บ
ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง (structured interview) เก็บข้อมูลระหว่างเดือนมกราคมถึงกุมภาพันธ์ พ.ศ.2560 ข้อมูลที่
จัดเก็บประกอบด้วย 1) สถานภาพของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกร 2) ระดับความคิดเห็นต่อแนวทางในการจัดการประมง
กุ้งมังกร โดยแบ่งระดับความคิดเห็นเป็นแบบ Likert scale จ้านวน 5 ระดับ [6] การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา บรรยาย
ข้อมูลด้วย จ้านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การแปลผลความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรใน
จังหวัดตรังแบ่งออกเป็นระดับดังนี้ ความคิดเห็นระหว่าง 1.00 - 1.80 = ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง, 1.81 - 2.60 = ไม่เห็นด้วย, 2.61 - 3.40 
= ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = เห็นด้วย และ 4.21- 5.00 = เห็นด้วยอย่างยิ่ง วิเคราะห์จ้าแนกกลุ่มความคิดเห็นด้วยการสร้าง 
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dendrogram โดยวิธี hierarchical cluster analysis [7] ตรวจสอบการกระจายของข้อมูลความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้า
ประมงกุ้งมังกรด้วยวิธี Kolmogorov-Smirnov เมื่อข้อมูลมีการแจกแจงไม่ปกติท้าการวิเคราะห์เปรียบเทียบความคิดเห็นของผู้มีส่วน
ได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรจ้าแนกตามกลุ่มผู้มีส่วนได้เสีย 5 กลุ่ม และจ้าแนกตามอ้าเภอ 3 กลุ่ม (สิเกา หาดส้าราญ และปะ
เหลียน) ด้วยวิธี Kruskal-Wallis H และจ้าแนกตามกลุ่มชาวประมงและแพรับซื้อสัตว์น้้าด้วยวิธี Mann-Whitney U  
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 3.1. ข้อมูลทั่วไปของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรขนาดเล็กในจังหวัดตรัง อายุเฉลี่ย 47.9+11.7 ปี ประสบการณ์
เฉลี่ย 28.3+12.6 ปี ส่วนข้อมูลทั่วไปของชาวประมงที่ท้าการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรังชาวประมงที่ท้าประมงกุ้งมังกรส่วนใหญ่
คือ ชาวประมงที่ใช้อวนจมปูม้า รองลงมาใช้เครื่องมือชนิดอื่นๆ และด้าน้้าจับ (ร้อยละ 86.8, 7.5 และ 5.7 ของชาวประมงทั้งหมด 
ตามล้าดับ) ต่างจากในพ้ืนท่ีจังหวัดภูเก็ตที่ส่วนใหญ่จับกุ้งมังกรโดยร้อยละ 65 ของกุ้งมังกรทั้งหมดจับได้จากอวนลาก นอกจากนั้นจับ
ได้จากการด้าน้้า และอวนถ่วง [1] 
 ชาวประมงที่ท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรังส่วนใหญ่ใช้แรงงาน 2 คนต่อราย รองลงมา 1 และ 3 ราย ตามล้าดับ (ร้อยละ 
90.5, 7.5 และ 1.9 ของชาวประมงทั้งหมด ตามล้าดับ) กุ้งมังกรเลนเป็นชนิดกุ้งมังกรที่จับได้มากที่สุด รองลงมา กุ้งมังกรเจ็ดสี และกุ้ง
มังกรเขียว (ร้อยละ 90.6, 5.7 และ 3.8 ของชาวประมงทั้งหมด ตามล้าดับ) ซึ่งเหมือนกับการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดภูเก็ตที่จับกุ้ง
มังกรเลนร้อยละ 96.5 รองลงมา กุ้งมังกรเจ็ดสี และกุ้งมังกรเขียวร้อยละ 3.3 และ 0.2 ตามล้าดับ [1] 
 3.2. ความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรขนาดเล็กในจังหวัดตรังต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกร 
โดยผู้มีส่วนได้เสียเห็นด้วยอย่างยิ่งใน 3 แนวทาง ดังนี้ การถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกุ้งมังกรให้แก่เยาวชนและชาวประมง (5.00+0.00) 
รองลงมาคือ การเข้าร่วมกิจกรรมปล่อยกุ้งมังกรขนาดเล็กและกุ้งมังกรที่มีไข่นอก และการห้ามจับกุ้งมังกรขนาดเล็ก (4.98+0.13 และ 
4.28+0.97)  
 ผู้มีส่วนได้เสียฯ เห็นด้วยกับ 11 แนวทาง เช่น การลดหรือการห้ามท้าการประมงกุ้งมังกรขนาดเล็ก การลดหรือการห้ามท้า
ประมงท่ีมีไข่นอกกระดอง การห้ามหรือการลดการท้าประมงในพ้ืนท่ีหรือช่วงเวลาที่พบกุ้งมังกรขนาดเล็กหรือมีไข่นอก  
 สุดท้ายผู้มีส่วนได้เสียแสดงความคิดเห็นระดับปานกลางในเรื่อง การก้าหนดปริมาณการจับกุ้งมังกร 3.26+1.33) (ตารางที่ 1) 
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ [8] ที่รายงานว่าชาวประมงขนาดเล็กที่ท้าประมงปูม้าไม่เห็นด้วยกับการก้าหนดปริมาณการจับปูม้า
เช่นกัน  
 
ตารางที ่1 ความคิดเห็นต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรัง 

ความคิดเห็นของผู้มีส่วนไดเ้สียฯ 
/แนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกร 

ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

แปลผล 

การถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับกุ้งมังกรให้แก่เยาวชนและชาวประมงในพ้ืนท่ี 
(B14) 

5.00 0.00 เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

การเข้าร่วมกิจกรรมปล่อยกุ้งมังกรขนาดเล็กและกุ้งมังกรมไีข่สู่ธรรมชาติ 
(B15) 

4.98 .13 เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

การห้ามจับกุ้งมังกรขนาดเล็ก (B2) 4.28 .97 เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
การปล่อยกุ้งมังกรที่มีขนาดเล็กครึง่หนึ่งของกุ้งมังกรขนาดเล็กท่ีจับได้ทั้งหมด 
(B3) 

4.20 .93 เห็นด้วย 

การห้ามจับกุ้งมังกรที่มีไข่นอก (B4) 4.13 .97 เห็นด้วย 
การปล่อยกุ้งมังกรที่มไีข่ครึ่งหน่ึงของกุ้งมังกรที่มีไข่ท่ีจับได้ทั้งหมด (B5) 4.02 1.09 เห็นด้วย 
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การห้ามท้าประมงในพ้ืนท่ีพบกุ้งมังกรขนาดเล็ก(B6) 3.54 1.19 เห็นด้วย 
การลดการท้าประมงในพื้นที่พบกุ้งมังกรขนาดเล็ก (B7) 3.52 1.12 เห็นด้วย 

การห้ามท้าประมงในพ้ืนท่ีพบกุ้งมังกรที่มีไข่นอก (B8) 3.57 1.15 เห็นด้วย 
การลดการท้าประมงในพื้นที่พบกุ้งมังกรที่มีไข่นอก (B9) 3.51 1.12 เห็นด้วย 

การห้ามท้าประมงกุ้งมังกรในช่วงเดือนที่พบกุ้งมังกรขนาดเล็กจา้นวนมาก 
(B10) 

3.59 1.23 เห็นด้วย 

การลดจ้านวนวันลงแรงประมงในช่วงเดือนที่พบกุ้งมังกรขนาดเล็กมาก (B11) 3.57 1.26 เห็นด้วย 
การห้ามท้าประมงกุ้งมังกรในช่วงเดือนที่พบกุ้งมังกรที่มีไข่นอกจ้านวนมาก 
(B12) 

3.69 1.12 เห็นด้วย 

การลดจ้านวนวันลงแรงประมงในช่วงเดือนที่พบกุ้งมังกรที่มีไข่ (B13) 3.85 1.01 เห็นด้วย 
การก้าหนดปริมานการจับกุ้งมังกร (B1) 3.26 1.33 ปานกลาง 

หมายเหตุ:  ระดับความคดิเห็นของผู้มีส่วนได้เสียในการท้าประมงกุ้งมังกรดังนี้ 1.00 - 1.80 = ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง, 1.81 - 2.60 = ไม่
เห็นด้วย,  2.61 - 3.40 = ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = เห็นด้วย และ 4.21- 5.00 = เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
 ระดับความคิดเห็นของผู้มีสว่นได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรเป็นไปในทิศทางเดียวกับ
ระดับความคิดเห็นของชาวประมงขนาดเล็กที่ท้าประมงปูม้าในจังหวัดตรังต่อมาตรการลดการท้าประมงปูม้าที่มีไข่นอกกระดอง ที่
รายงานว่า ชาวประมงเห็นด้วยเป็นอย่างยิ่งกับแนวทางที่ไม่กระทบกับผลประโยชน์ของชาวประมง และระดับความคิดเห็นจะลดลง
เรื่อยๆ ตามระดับผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผลประโยชน์ที่ชาวประมงจะได้รับ [9] แต่ในการจัดการทรัพยากรประมงให้มีความยั่งยืนนั้น
จ้าเป็นที่ต้องใช้นโยบายที่ปกป้องพ่อแม่พันธุ์ซึ่งถือเป็นมาตรการส้าคัญโดยเฉพาะอย่างยิ่งสัตว์น้้าเพศเมียที่มีไข่เพื่อให้มีการทดแทนที่
ของทรัพยากรรุ่นใหม่ และการก้าหนดขนาดสัตว์น้้าขนาดเล็กที่อนุญาตให้ท้าประมงเพื่อให้สัตว์น้้าได้ผสมพันธุ์ก่อนถูกจับขึ้นมาใช้
ประโยชน์ [10] 

การจัดกลุ่มความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรังเมื่อระยะห่างเท่ากับ 13 แบ่งกลุ่มความ
คิดเห็นออกเป็น 4 กลุ่ม ประกอบด้วย กลุ่ม1 คือ การห้ามและการลดท้าประมงในพื้นที่ที่มีไข่นอก (B8,B9)  การลดและการห้ามท้า
ประมงในพื้นที่ที่มีกุ้งมังกรขนาดเล็ก (B7,B6) การลดจ้านวนวันท้าประมงและห้ามท้าประมงในช่วงเดือนที่กุ้งมังกรมีไข่นอกกระดอง 
(B12,B13) การลดจ้านวนวันท้าประมงและห้ามท้าประมงในช่วงเดือนที่กุ้งมังกรมีขนาดเล็ก (B10,B11) กลุ่ม2 คือ การปล่อยกุ้งมังกร
ขนาดเล็กและมีไข่นอกครึ่งหนึ่งของที่จับได้ (B3,B5) การห้ามจับกุ้งมังกรขนาดเล็กและมีไข่นอก (B2,B4)  และการถ่ายทอดความรู้
เกี่ยวกับกุ้งมังกรให้แก่เยาวชนและชาวประมง (B14) กลุ่ม3 คือ การก้าหนดปริมาณการจับกุ้งมังกร (B1) สุดท้าย กลุ่ม4 การเข้าร่วม
กิจกรรมปล่อยกุ้งมังกรขนาดเล็กและมีไข่นอก (B15) (รูปที่) การจัดกลุ่มความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรมี
ความสอดคล้องกับการสูญเสียผลประโยชน์ที่จะได้รับ โดยหากสูญเสียมากก็จะอยู่ในกลุ่มเดียวกัน แต่หากสูญเสียน้อยก็ จะอยู่กลุ่ม
เดียวกัน 
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รูปที ่1 เดนโดรแกรมความคดิเห็นของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรัง 

การกระจายของข้อมูลความคิดเหน็ของผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรทุกข้อมี
การแจกแจงแบบไม่ปกติ (P<0.05) เมื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบความคิดเห็นของผูม้ีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรจ้าแนกตามกลุ่ม
ผู้มีส่วนไดเ้สีย 5 กลุ่ม และจ้าแนกตามอ้าเภอ 3 กลุ่ม (สิเกา หาดส้าราญ และปะเหลียน) และจ้าแนกตามกลุม่ชาวประมงและแพรบัซื้อ
สัตว์น้้าพบว่าไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ (P>0.05) ผลการศึกษานี้แตกต่างกับความคดิเห็นของชาวประมงขนาดเล็กท่ีท้าประมงปูม้า
ในจังหวัดตรังต่อมาตรการลดการท้าประมงปูม้าท่ีมีไข่นอกกระดองที่รายงานว่า อ้าเภอที่อาศัยของชาวประมงมผีลต่อความคดิเห็นของ
ชาวประมง (P<0.01) 
  
4. สรุปผลการวิจัย 
 ผู้มีส่วนได้เสียกับการท้าประมงกุ้งมังกรเห็นด้วยอย่างยิ่งกับแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรในเรื่องที่ไม่เสียประโยชน์ เช่น 
การเข้าร่วมอบรมหรือกิจกรรมอนุรักษ์กุ้งมังกร และเห็นด้วยกับแนวทางที่ไม่เสียประโยชน์มากนักเช่น การเข้าร่วมกิจกรรมปล่อยกุ้ง
มังกรที่มีขนาดเล็กและมีไข่นอก แต่หากเป็นแนวทางที่ต้องเสียประโยชน์มากขึ้นก็จะเห็นด้วยในระดับที่ลดลง เช่น มาตรการลดหรืองด
ท้าประมงในพ้ืนท่ีหรือช่วงเวลาที่มีกุ้งมังกรขนาดเล็กหรือมีไข่นอกมาก และมีความคิดเห็นระดับปานกลางกับแนวทางที่ควบคุมปริมาณ
การจับกุ้งมังกร โดยความคิดเห็นนี้สอดคล้องกับการจัดกลุ่มของแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรที่จัดกลุ่มได้ตามระดับความสูญเสีย
ผลประโยชน์ 
 ความคิดเห็นของผู้มีส่วนไดเ้สียกับการท้าประมงกุ้งมังกรต่อแนวทางการจัดการประมงกุ้งมังกรเป็นไปในทิศทางเดียวกันไม่ว่า
จะจ้าแนกตามกลุม่ผู้มสี่วนได้เสีย อ้าเภอ และกลุ่มชาวประมงและแพรับซื้อสัตว์น้้า (P>0.05) 
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5. แนวทางในการจัดการประมงกุ้งมังกรในจังหวัดตรัง 
 การจัดการประมงกุ้งมังกรจากการท้าประมงขนาดเล็กควรแบ่งออกเป็น 2 ระยะ เริ่มต้นจากการให้ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับชีววิทยาของกุ้งมังกร ความส้าคัญของการจัดการทรัพยากรกุ้งมังกรเพื่อความยั่งยืน และระยะต่อมาด้าเนินการประชุมผู้มีส่วน
ได้เสียฯ เพื่อก้าหนดมาตรการงดท้าประมงกุ้งมังกรขนาดเล็กและกุ้งมังกรที่มีไข่นอกกระดอง ส่วนมาตรการเชิงพื้นที่และช่วงเวลา
อาจจะไม่จ้าเป็นต้องน้ามาใช้หากชาวประมงไม่จับกุ้งมังกรขนาดเล็กและกุ้งมังกรที่มีไข่นอกแล้ว สุดท้ายมาตรการก้าหนดปริมาณการ
จับอาจไม่จ้าเป็น เนื่องจากกุ้งมังกรที่จับได้ส่วนใหญ่เป็นเพียงผลผลอยได้จากการท้าประมงปูม้าเท่านั้นส่งผลให้ปกติแล้วชาวประมงจับ
กุ้งมังกรได้จ้านวนน้อยมากๆ ยกเว้นกลุ่มที่ท้าประมงกุ้งมังกรด้วยการด้าน้้าจับ 
 
6. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณชาวประมงขนาดเล็กท่ีท้าประมงกุ้งมังกร และแพรับซื้อกุ้งมังกรทุกรายในจังหวัดตรัง ที่ให้ข้อมูลในการวิจัยนี้เป็น
อย่างดี ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยที่สนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัยในโครงการวิจัยเรื่องการจัดการประมงกุ้ง
มังกร (Panulirus spp.) อย่างยั่งยืนเพื่อชุมชนประมง สุดท้ายนักศึกษาสาขาวิชาการจัดการประมงและธุรกิจสัตว์น้้า และนักศึกษา
สาขาวิชาการจัดการชายฝั่งอย่างบูรณาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
วิทยาเขตตรัง ท่ีได้ร่วมกันเก็บข้อมูล 
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การเสริมน ้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในอาหารไก่ไข่ 
Raw Wood Vinegar and charcoal powder Supplementation in Layer Diets 

 

ณิฐิมา เฉลิมแสน*  บุญชู นาวนนุเคราะห์  อรรถพล ตันไสว  และธัญรัตน์ จารี 
สาขาสตัวศาสตร์และประมง คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบของการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในอาหารไก่ไข่โดยพิจารณาจาก

สมรรถภาพการให้ผลผลิตไข่ คุณภาพไข่ และจ้านวนเช้ือจุลินทรีย์ในมูลไก่ ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ภายในบล็อก (RCBD) 
โดยก้าหนดให้บล็อก คือ ต้าแหน่งของแถวกรงตับภายในโรงเรือน มี 4 แถว ในแต่ละแถวใช้กรงตับไก่ชุดละ 9 ตัว เลี้ยงไก่ไข่พันธุ์อีซ่าบ
ราวน์อายุ 44 สัปดาห์ ในกรงตับกรงละ 3 ตัว  รวม 180 ตัว ในแต่ละแถวสุ่มไก่ในแต่ละชุดให้ได้รับอาหารทดลอง 5 สูตร ได้แก่ อาหาร
ไก่ไข่ที่ไม่มีการเสริมน้้าส้มควันไม้ (control), อาหารเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบ 1 %, เสริมผงถ่าน 1 %, เสริมด้วยน้้าส้มควันไม้ ผสมกับผง
ถ่าน (น้้าส้มควันไม้ : ผงถ่าน = 1:1 ) 1 % และ เสริมด้วยน้้าส้มควันไม้ ผสมกับผงถ่าน (น้้าส้มควันไม้ : ผงถ่าน = 1:1 ) 2 %  เก็บ
ข้อมูลด้านสมรรถภาพการให้ผลผลิตไข่ คุณภาพไข่ และจ้านวนจุลินทรีย์รวม โคลิฟอร์ม ซัลโมเนลลา และแลคติกแอซิกแบคทีเรีย 4 
ช่วง (period)  ช่วงละ 28 วัน ผลการทดลองปรากฏว่าไก่ที่ได้รับอาหารทดลองทุกกลุ่มมีเปอร์เซ็นต์การให้ไข่ ปริมาณการกินอาหาร 
ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ 1 กิโลกรัม ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ 1 กิโลกรัม และอัตราการรอดชีวิต รวมทั้งคุณภาพไข่ 
(น้้าหนักไข่ ความสูงไข่ขาว และค่า Haugh unit) เฉลี่ยทุกช่วงการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่มีแนวโน้มว่าไก่ที่ได้รับ
อาหารเสริมด้วยน้้าส้มควันไม้ ผสมกับผงถ่าน 2 %  มีเปอร์เซ็นต์การให้ไข่สูงกว่ากลุ่มอื่น อย่างไรก็ตามไก่ท่ีได้รับอาหารเสริมด้วยน้้าส้ม
ควันไม้ และผงถ่านเพียงอย่างเดียวมีความหนาเปลือกไข่ ต่้ากว่าไก่ที่กินอาหารที่ไม่มีการเสริมน้้าส้มควั นไม้ (P<0.05)  ส่วนผลการ
ตรวจนับจ้านวนจุลินทรีย์ พบว่าจ้านวนจุลินทรีย์รวม โคลิฟอร์ม และซัลโมเนลลาในมูลไก่ทุกกลุ่มไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่
แลคติกแอซิกแบคทีเรียในมูลไก่ท่ีได้รับอาหารเสริมด้วยน้้าส้มควันไม้ดิบผสมกับผงถ่าน 2 %  มีจ้านวนสูงกว่ากลุ่มอื่น 
ค้าส้าคัญ :  น้้าส้มควันไมด้ิบ, ผงถ่าน, อาหารไกไ่ข ่

 

Abstract 
 The aim of this experiment was to investigate the suitable model of using wood vinegar in layer diets. 
Randomized complete block design was used in this experiment. One hundred and eighty of 44 weeks of age Isa-
brown breed layers were divided into 20 groups of 4 rows, 9 birds of each group.  The group in each row was 
randomly assigned to 5 treatments: 0 % of raw wood vinegar and charcoal powder in diet (control, 0 % CRWVC), 
1 % of raw wood vinegar in diets (1 % RWV), 1 % of charcoal powder in diets  (1 % C), 1 % of charcoal powder-
raw wood vinegar compound in diets (1 % CRWVC; RWV:C =1:1) and 2 % of charcoal powder-raw wood vinegar 
compound in diets (2 % CRWVC; RWV:C =1:1). All birds were placed in separate pen where feed and water were 
provided ad libitum. There were 4 periods (28 days per period) to collect data of egg production, egg quality and 
the feces of each group were collected to determine number of microorganism (total plate count, coliform, 
salmonella and lactic acid bacteria). The results showed that, there were no statistical difference among 5 groups 
on egg production (hen day and hen house percentage), feed conversion ratio, feed cost per 1 kilogram of egg 
and egg quality (P>0.05), except the shell tick of layers fed in 1 % RWV diet and 1 % C diet were lower than 
control (P<0.05) .  Egg production percentage (hen day and hen house) of the bird group fed 2 % CRWVC diet 
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was slightly higher than the other groups. Besides, there were no statistical difference among 5 groups on 
number of microorganism in feces (total plate count, coliform, salmonella), but the number of lactic acid 
bacteria in feces of  the bird group fed 2 % CRWVC diet was more than others groups. 
Keywords :   raw wood vinegar,  charcoal powder, laying hen diet 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน nokgapood@gmail.com โทร. 0868967325 
 
1. บทน้า 

ปัจจุบันกระแสของการบริโภคอาหารที่ค้านึงถึงความปลอดภัยต่อสุขภาพ ( food safety) มีแนวโน้มสูงขึ้น ประกอบกับ
นโยบายภาครัฐมีเป้าหมายเพื่อเพิ่มศักยภาพการแข่งขันสินค้าเกษตร และสินค้าเกษตรอุตสาหกรรมในต่างประเทศ และปัญหาของ
เกษตรกรไทยในปัจจุบันคือการใช้สารเคมีเกษตร ซึ่งมักจะเป็นประเด็นในการเจรจาการค้าโลกเนื่องจากเกษตรกรไทยมีการใช้สารเคมี
ในการผลิตในปริมาณมากจนเกิดสารตกค้างในผลผลิตและสภาพแวดล้อม ซึ่งเป็นประเด็นให้เกิดการกีดกันทางการค้าในปัจจุบันและ
เป็นประเด็นที่ต้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน จึงท้าให้การเกษตรยุคใหม่ต้องปรับกระบวนการผลิตโดยเปลี่ยนรูปแบบมาเป็นท้าการเกษตร
ปลอดภัย หรือเกษตรอินทรีย์ มากขึ้น นั่นคือการหันมาใช้สารอินทรีย์ทดแทนการใช้สารเคมีเพื่อไม่ให้มีสารตกค้างในผลผลิตที่จะส่งออก
ไปขายยังตลาดโลก ซึ่งการใช้สารอินทรีย์ในกระบวนการผลิตนั้น นอกจากจะท้าให้เกิดความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้ผลิต ผู้แปรรูป 
และผู้บริโภคแล้ว ยังช่วยลดต้นทุนการผลิต และลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย ในท้านองเดียวกันการเลี้ยงสัตว์ดังเช่นไก่ไข่ ตั้งแต่
อดีตถึงปัจจุบันผู้เลี้ยงมักนิยมใช้สารปฏิชีวนะ และสารเคมีเสริมในอาหารเพื่อป้องกันโรค กระตุ้นการกินอาหาร และเป็นสารีในไข่แดง 
ซึ่งสารปฏิชีวนะออกฤทธิ์ไปท้าลายเช้ือจุลินทรีย์ทั้งที่เป็นประโยชน์และโทษ และหากใช้เป็นเวลานาน จะท้าให้เช้ือโรคเกิดการดื้อยา 
นอกจากนี้ทั้งสารปฏิชีวนะและสารเคมีที่อื่นๆอาจมีผลตกค้างในผลิตภัณฑ์จากสัตว์ จึงมีการพยายามลดการใช้สารปฏิชีวนะ และ
สารเคมีเพื่อลดปัญหาดังนี้  น้้าส้มควันไม้จึงเป็นแนวทางการแก้ไขปัญหาอีกทางหนึ่ง  เนื่องจากคุณสมบัติที่โดดเด่นที่สุดของน้้าส้มควัน
ไม้ เป็นผลิตภัณฑ์ธรรมชาติสอดคล้องกับกระแสการบริโภคในปัจจุบันท่ีเน้นเรื่องของความปลอดภัย ปลอดสารพิษ สามารถใช้ได้อย่าง
สะดวก ไร้สารเคมีตกค้าง ในทางปศุสัตว์ น้้าส้มควันไม้ ช่วยลดกลิ่นและแมลงในฟาร์มปศุสัตว์ และเมื่อน้ามาผสมอาหารจะช่วยท้าให้
การย่อยและการใช้ประโยชน์จากอาหารดีขึ้น ดังนั้นการน้าน้้าส้มควันไม้ที่ผลิตในชุมชนมาใช้ในอาหารสัตว์ เพื่อทดแทนการใช้ สาร
ปฏิชีวนะและสารเคมีภายในฟาร์มของสัตว์ได้ และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าของน้้าส้มควันไม้ที่ผลิตในชุมชนได้อีกทางหนึ่ง 
 น้้าส้มควันไม้ที่ใช้ในปัจจุบันมี 2 ประเภท คือ น้้าส้มควันไม้ดิบ และน้้าส้มควันไม้กลั่น ทั้งนี้ น้้าส้มควันไม้ดิบ ใช้เป็นสาร
ป้องกัน และก้าจัดศัตรูพืช ช่วยในการปรับปรุงสภาพดิน เป็นสารช่วยดับกลิ่น และช่วยฆ่าเช้ือโรคต่าง ๆ เป็นต้น ส่วนน้้าส้มควันไม้กลั่น 
(น้าน้้าส้มควันไม้ดิบมากลั่น) มีลักษณะใสกว่าน้้าส้มควันไม้ดิบ มีค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) ต่้ากว่าน้้าส้มควันไม้ดิบ (เริงนภรณ์ และ
คณะ, 2555) สามารถใช้ประโยชน์ได้หลายประการ เช่น ช่วยรักษาความสดของเนื้อปลาและเนื้อสัตว์ ใช้รักษาแผลไฟไหม้น้้าร้อนลวก 
แผลสด บรรเทาอาการเจ็บปวดต่าง ๆ และใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส้าอาง เช่นลูกกลิ้งลดกลิ่นเหม็นของเหง่ือ เป็นต้น  ในการใช้น้้าส้ม
ควันไม้ในอาหารสัตว์ มีการแนะน้าให้ใช้ในรูปของน้้าส้มควันไม้กลั่น เพื่อลดปัญหาสารตกค้างบางชนิดที่อาจตกค้างอยู่ในน้้าส้มควันไม้
ดิบ ซึ่งอาจเป็นอันตรายกับสัตว์ได้ อย่างไรก็ตาม การท้าน้้าส้มควันไม้กลั่นจะต้องมีเครื่องมือ และอุปกรณ์มากขึ้น และต้นทุนการผลิต
สูง ท้าให้มีราคาแพง มีรายงานว่าการใช้น้้าส้มควันไม้ดิบเสริมในอาหารไก่เนื้อให้ผลได้ดีเช่นเดียวกับการใช้น้้าส้มควันไม้กลั่น (ณิฐิมา
และคณะ, 2556) ดังนั้นการใช้น้้าส้มควันไม้ดิบในอาหารสัตว์ได้จะท้าให้เกษตรกรไม่ต้องลงทุนเพิ่ม เพราะสามารถผลิตได้เองในท้องถิ่น  

มีงานวิจัยจ้านวนมากที่รายงานว่าน้้าส้มควันไม้สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดโรค เช่น เช้ือซัล
โมเนลลา และอีโคไลได้  (สรรเพชญ และคณะ, 2551; นงลักษณ์, 2554;  Watarai and Tana, 2005) และน้้าส้มควันไม้ยังเป็น
ตัวกระตุ้นการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในล้าไส้ของสัตว์ได้อีกด้วย (Watarai and Tana, 2005) มีรายงานว่าการใช้
น้้าส้มควันไม้ร่วมกับผงถ่านในอาหารสุกรหย่านมมีผลท้าให้จ้านวนแลกติกแอซิคแบคทีเรียในล้าไส้ของสุกรเพิ่มขึ้นและส่งผลให้อาการ
ท้องเสียของสุกรลดลง (ณิฐิมาและคณะ, 2553) ในท้านองเดียวกัน จิระพงษ์ (2552) แนะน้าว่าการใช้น้้าส้มควันไม้ผสมในอาหารสัตว์
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เพื่อป้องกันโรคท้องเสียควรน้าไปผสมกับผงถ่านก่อนเพื่อลดกลิ่นควันไฟ ผงถ่านที่ผสมในอาหารสัตว์ก็มีคุณสมบัติที่ใช้ทดแทนสารเคมี
ได้ โดยจะช่วยท้าให้การย่อยและการใช้ประโยชน์จากอาหารดีขึ้น  ช่วยยับยั้งการเกิดแก๊สแอมโมเนีย และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ลดกลิ่น
ของมูลสัตว์  ช่วยดูดซึมโลหะหนักในกระเพาะอาหารป้องกันและรักษาอาการท้องเสีย  และช่วยยับยั้งการฟักไข่ของแมลงในมูลสัตว์ได้  
(พุฒินันท์, 2545; Samanya and Yamauchi, 2001) มีรายงานการวิจัยเกี่ยวกับการใช้ผงถ่านผสมลงในอาหารไก่ที่มีเช้ือราอะฟลา
ทอกซิน พบว่าปริมาณอาหารที่กิน และน้้าหนักตัวท่ีเพิ่มดีขึ้น (Anjaneyulu et al., 1993 ; Dalvi and Ademoyero, 1984) 

ดังนั้นงานวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมของการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบ และผงถ่าน ที่เป็นผลิตภัณฑ์
ในชุมชน ในอาหารไก่ไข่ โดยพิจารณาจากสมรรถภาพการผลิตไข่ คุณภาพไข่ และจ้านวนเช้ือจุลินทรีย์ในมูลของไก่เพื่อเป็นแนวทางใน
การทดแทนการใช้สารปฏิชีวนะและสารเคมีภายในฟาร์มไก่ไข่ต่อไป 
 
2. วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. แผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยก้าหนดให้บล็อก คือ 
ต้าแหน่งของแถวกรงตับภายในโรงเรือน มี 4 แถว ในแต่ละแถวใช้กรงตับไก่ชุดละ 9 ตัว ใช้ไก่ไข่ อายุประมาณ 32  สัปดาห์ เลี้ยงไก่ใน
กรงตับกรงละ 3 ตัว  รวม 180 ตัว ในแต่ละแถวสุ่มไก่ในแตล่ะชุด ให้ไดร้ับอาหารทดลอง 5 สูตรดังนี ้
สูตรที่ 1 อาหารไก่ไขเ่สรมิด้วยน้า้ส้มควันไม้ดิบ 0 % (control) 
สูตรที่ 2 อาหารไก่ไขเ่สรมิด้วยน้า้ส้มควันไม้ดิบ 1 %  
สูตรที่ 3 อาหารไก่ไขเ่สรมิด้วยผงถ่าน 1  %  
สูตรที่ 4  อาหารไก่ไข่เสรมิด้วยน้้าส้มควันไม้ดิบ ผสมกับผงถ่าน (น้้าส้มควันไม้ : ผงถ่าน = 1:1 ) 1 %  
สูตรที่ 5  อาหารไก่ไข่เสรมิด้วยน้้าส้มควันไม้ดิบ ผสมกับผงถ่าน (น้้าส้มควันไม้ : ผงถ่าน = 1:1 ) 2 %  

อาหารทดลองทุกสตูรได้ค้านวณให้มีโภชนะ ได้แก่ พลังงานท่ีใช้ประโยชน์ได้ แคลเซียม ฟอสฟอรสั กรดอะมโินที่จ้าเป็น เช่น 
ไลซีน และเมทไธโอนีน ตรงตามความต้องการของไก่ไข่ที่แนะนา้โดย NRC (1994) ทั้งนีสู้ตรอาหารไกไ่ข่ทดลองแตล่ะสูตรแสดงใน
ตารางที่ 1  ไก่ทุกกรงจะได้รับอาหารและน้า้อย่างเตม็ที่ (ad libitum) โดยให้วันละ 2 มื้อคือ เช้า และบ่าย  ก้าหนดโปรแกรมให้แสง
ส้าหรับไก่จ้านวน 16 ช่ัวโมงต่อวัน 

2. การบันทึกข้อมูล 
การบันทึกผลการทดลองจะท้าเปน็ช่วงๆ  โดยแบ่งเป็น 4 ช่วง (period)  ช่วงละ 28 วัน คือช่วงทีไ่ก่ไข่อายุ 44-47, 48-

51 , 52-55 และ 56-59 สัปดาห์ ในแต่ละช่วงมีการเก็บข้อมูล ปรมิาณอาหารที่กิน  ผลผลิตไข่แตล่ะวนั และจ้านวนไกต่าย นอกจากนี้
ทุก 3 วันสุดท้ายของแตล่ะช่วง สุม่ไข่ไก่ซ้า้ละ 4 ฟองต่อวัน เพื่อน้ามาตรวจวดัคุณภาพไขไ่ก่ ไดแ้ก่ น้้าหนักไข่  สีไข่แดง ความสูงไข่ขาว 
และความหนาของเปลือกไข่ เป็นต้น  ช่วงท้ายของการทดลองสุ่มเกบ็มูลไก่ในแต่ละกลุ่มมาศึกษาปรมิาณเชื้อจุลินทรีย์รวม (Total 
plate count) จุลินทรีย์ที่ก่อโรค ได้แก่ จุลินทรีย์กลุม่โคลิฟอร์ม (coliform) หรือ อี โคไล (E. Coli ) และ ซัลโมเนลลา (salmonella)  
และจลุินทรีย์ ท่ีเป็นประโยชน์ ไดแ้ก่จุลินทรีย์ในกลุม่ lactic acid bacteria  ตามค้าแนะน้าของ Downes and Ito (2001)   

3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
ค้านวณสมรรถภาพการผลิตของไก่ไข่ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การไข่ ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ 

1 กิโลกรัม อัตราการรอดชีวิต Haugh unit  และ ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ 1 กิโลกรัม  แล้วน้าข้อมูลด้านสมรรถภาพการผลิต 
และคุณภาพไข่มาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) ส้าหรับจ้านวนจุลินทรีย์ ท้าการแปลง
ข้อมูลเป็นค่า log แล้วจึงวิเคราะห์ความแปรปรวน จากนั้นเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่มด้วยวิธี  Duncan’s new multiple 
range test ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป SAS (SAS, 1990)  
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ตารางที่ 1 ส่วนประกอบสูตรอาหารไกไ่ข่ทดลอง (กิโลกรัม) 
วัตถุดิบอาหาร สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 

ข้าวโพด 49.83 47.7 47.7 47.7 45.5 
ร้าละเอียด 15 15 15 15 15 
กากถ่ัวเหลือง 16.62 17 17 17 17.4 
ปลาป่น 5 5 5 5 5 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 
เปลือกหอย 8.8 8.8 8.8 8.8 8.8 
เมทไธโอนีน 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
น้้าส้มควันไม้ดิบ 0 1 0 0.5 1 
ผงถ่าน 0 0 1 0.5 1 
น้้ามันพืช 3.35 4.1 4.1 4.1 4.9 
เกลือ 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
พรีมิกซ ์ 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
รวม 100 100 100 100 100 
โภชนะที่ได้จากการคา้นวณ 
โปรตีน (%) 16.00 16.00 16.00 16.00 16.00 
พลังงานท่ีใช้ประโยชน์ได้ (Kcal/kg) 2900 2899 2899 2899 2900 
แคลเซียม (%) 3.75 3.75 3.75 3.75 3.75 
ฟอสฟอรัส (%) 0.34 0.34 0.34 0.34 0.34 
เยื่อใย (%) 4.06 4.03 4.83 4.43 4.81 
ไลซีน (%) 0.86 0.87 0.87 0.87 0.87 
เมทไธโอนีน (%) 0.67 0.66 0.66 0.66 0.66 
ทริปโตเฟน (%) 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 
ทรีโอนีน (%)  0.62 0.62 0.62 0.62 0.62 
ราคา/กก. 11.66 12.53 11.93 12.23 12.83 

หมายเหตุ น้้าสม้ควันไม้ ราคา 50 บาท/กิโลกรัม ผงถ่านราคา 5.50 บาทต่อกิโลกรมั 
 
3. ผลการวิจัย 

ผลการศึกษาการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในอาหารไก่ไข่ พบว่าสมรรถภาพการผลิต ได้แก่เปอร์เซ็นต์ไข่ ปริมาณ
อาหารที่กิน อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ 1 กิโลกรัม ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ 1 กิโลกรัม และอัตราการรอดชีวิต ไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (P>0.05) แต่มีแนวโน้มว่าไก่ท่ีกินอาหารเสรมิน้้าสม้ควันไม้ดิบผสมผงถ่าน (สัดส่วน 1:1) 2 เปอร์เซ็นต์มีเปอร์เซ็นต์ไข่ (hen 
day production และ hen house production) และปริมาณอาหารที่กินสูงกว่ากลุ่มอื่น และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ รวมทั้ง
ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ 1 กิโลกรัมดีกว่ากลุ่มอื่นดังแสดงในตารางที่ 2  ในด้านคุณภาพไข่พบว่าน้้าหนักไข่ ความสูงไข่ขาว 
คะแนนสีไข่แดง และค่า Haugh unit ของไข่ไก่ที่กินอาหารทุกสูตรไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ไข่ของไก่ที่ได้รับอาหารเสริม
น้้าส้มควันไม้ดิบ 1 เปอร์เซ็นต์  และที่ได้รับอาหารเสริมผงถ่าน 1 เปอร์เซ็นต์มีความหนาของเปลือกไข่ต่้าที่สุด (P<0.05) ดังแสดงใน
ตารางที่ 3  ส่วนจ้านวนจุลินทรีย์ในมูลปรากฏว่าไก่ท่ีได้รับอาหารทดลองทุกสูตรมีจ้านวนจุลินทรีย์รวม โคลิฟอร์ม และซัลโมเนลลา ไม่
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แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ไก่ที่กินอาหารเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน (สัดส่วน 1:1) 2 เปอร์เซ็นต์ มีแลคติก แอซิก 
แบคทีเรีย สูงกว่ากลุ่มอื่น (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับไก่ที่กินอาหารเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบ 1 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 4) 
ตารางที่ 2 สมรรถภาพการผลิตไข่เฉลี่ย (mean ± SD) ของไก่ไข่ที่กินอาหารผสมน้้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในรูปแบบตา่งกัน  
รายการ 0 % CRWVC  1 % RWV  1 % C  1 % CRWVC  2 % CRWVC  P-value 

Hen day (%) 62.26±15.51 66.67±4.59 67.05±15.36 67.05±5.1 73.64±1.97 0.651 
Hen house (%) 62.26±15.51 65.23±5.14 67.05±15.37 67.05±5.10 69.35±4.35 0.903 
ปริมาณอาหารที่กินต่อ
วัน (กรัม/ตัว/วัน)  

 
103.55±0.96 

 
100.46±6.83 

 
101.53±0.31 

 
100.86±1.48 

 
104.99±2.91 

 
0.325 

อัตราการเปลี่ยน
อาหารเป็นไข่ 1 กก.  

 
2.85±0.78 

 
2.51±0.23 

 
2.64±0.60 

 
2.50±0.21 

 
2.37±0.03 

 
0.650 

ต้นทุนค่าอาหารต่อไข่ 
1 กก. (บาท) 

 
33.26±9.03 

 
31.42±2.87 

 
31.46±7.19 

 
30.51±2.53 

 
30.41±0.34 

 
0.947 

อัตราการรอดชีวิต (%) 100.0±0 91.67±11 100.0±0 100.0±0 97.22±6 0.128 
หมายเหตุ RWV = น้้าส้มควันไม้ดบิ ; C     = ผงถ่าน   ; CRWVC = น้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน 
ตารางที่ 3 คุณภาพไข่เฉลีย่ (mean ± SD) ของไก่ไข่ที่กินอาหารผสมน้้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในรูปแบบต่างกัน  
รายการ 0 % CRWVC  1 % RWV  1 % C  1 % CRWVC  2 % CRWVC  P-value 
น้้าหนักไข่ (กรัม/ฟอง) 61.50±3.66 60.25±1.49 59.71±1.00 60.55±1.17 60.61±0.40 0.734 
ความสูงไข่ขาว (มม.) 6.71±0.76 7.70±0.83 7.09±0.84 7.07±0.79 7.00±0.94 0.574 
คะแนนสไีข่แดง 11.14±0.29 11.03±0.17 10.89±0.63 11.44±0.33 11.03±0.17 0.289 
ค่า Haugh unit 75.56±4.39 78.30±3.43 81.57±3.46 81.43±2.99 80.11±3.34 0.223 
ความหนาเปลือกไข ่
(มม.) 

 
0.57±0.01 a 

 
0.55±0.01b 

 
0.55±0.00 b 

 
0.56±0.01 ab 

 
0.56±0.00 ab 

 
0.021 

หมายเหตุ abตัวอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
             RWV = น้้าส้มควันไม้ดบิ ; C  = ผงถ่าน   ; CRWVC = น้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน 
ตารางที่ 4 จ้านวนจุลินทรีย์ในมลูเฉลี่ย (mean ± SD) ของไก่ไข่ที่กินอาหารผสมน้้าส้มควันไม้ดบิและผงถ่านในรูปแบบต่างกัน  
 (log of cfu/g)  

หมายเหตุ abตัวอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
             RWV = น้้าส้มควันไม้ดบิ ; C     = ผงถ่าน   ; CRWVC = น้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน 

รายการ 0 % CRWVC  1 % RWV  1 % C  1 % CRWVC  2 % CRWVC  P-value 

total plate 
count  

 
17.00±1.11 

 
17.27±0.78 

 
16.98±1.23 

 
17.74±0.59 

 
17.29±1.32 

 
0.781 

coliform   8.29±0.64 8.30±0.42 8.12±0.42 8.38±0.37 8.59±0.18 0.703 

Salmonella                5.64±1.14 5.71±0.19 5.21±0.90 4.60±0.53 5.10±0.22 0.184 

Lactic acid 
bacteria  

11.72±0.45b 12.11±0.57ab 11.88±0.36b 11.98±0.15b 12.72±0.65a 0.037 
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4. สรุปผลและอภิปรายผล 
 จากผลการศึกษาการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบและผงถ่านในอาหารไก่ไข่สรุปได้ว่าแม้ว่าการเสริมน้้าส้มควันไม้และผงถ่านในอาหาร
ไก่ไข่ในรูปแบบต่างๆไม่ท้าให้สมรรถภาพการผลิตไข่ และคุณภาพไข่โดยรวม รวมทั้งจ้านวนจุลินทรีย์รวม และจุลินทรีย์ก่อโรคแตกต่าง
ทางสถิติกับไก่ที่ไม่ได้รับการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบและผลถ่าน แต่มีแนวโน้มว่าไก่ไข่ที่ได้รับอาหารที่เสริมน้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน 
(สัดส่วน 1:1) 2 เปอร์เซ็นต์มีสมรรถภาพการผลิตดีขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาของ Sakaida et al (1987) ที่รายงานว่าการเสริมน้้าส้ม
ควันไม้ร่วมกับผงถ่านในสัดส่วน 1:4 ที่ระดับ 2.0 เปอร์เซ็นต์ ท้าให้เปอร์เซ็นต์การผลิตไข่ (hen-day production) เพิ่มขึ้น และ
ประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ้น ในท้านองเดียวกัน Li and Ryu (2001) ก็รายงานว่าน้้าส้มควันไม้ช่วยเพิ่มผลิตไข่ และปรับปรุงอัตรา
การเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ให้ดีขึ้น ท้ังนี้อาจเป็นเพราะ น้้าส้มควันไม้มีสารประกอบส้าคัญคือกรดอินทรีย์ ซึ่งได้แก่ กรดอะซิติก กรดฟอร์
มิก และกรดโพรพิโอนิก เป็นต้น กรดอินทรีย์ดังกล่าว เป็นสารที่ช่วยส่งเสริมการย่อยได้ในระบบทางเดินอาหารของไก่ ซึ่งสอดคล้องกับ 
จิระพงษ์ (2548) ที่รายงานว่า น้้าส้มควันไม้มีส่วนประกอบเป็นกรดอินทรีย์ มีฤทธิ์ในการช่วยการย่อยอาหาร และท้าให้การใช้
ประโยชน์จากอาหารดีขึ้นโดยการน้ามาผสมในอาหารสัตว์ ในท้านองเดียวกัน กิตติ (2551) รายงานว่าน้้าส้มควันไม้สามารถใช้เป็น
อาหารเสริมส้าหรบัสัตว์ได้ โดยช่วยปรับระดับแบคทีเรยีในล้าไสแ้ละสง่เสริมการดูดซึมสารอาหารที่ล้าไสข้องสัตว์ ทั้งนี้ จิระพงษ์ (2552) 
ได้ให้ค้าแนะน้าว่าการใช้น้้าส้มควันไม้ในอาหารไก่ไข่ และเป็ดไข่ ที่มีอายุมากกว่า 150 วันควรใช้ในระดับ 0.8 เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหาร 
อย่างไรก็ตามการเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบเพียงอย่างเดียว 1 เปอร์เซ็นต์ และเสริมผงถ่านเพียงอย่างเดียว 1 เปอร์เซ็นต์ ท้าให้ความหนา
ของเปลือกไข่ลดลง ทั้งนี้อาจเป็นผลจากการน้าแคลเซียมไปใช้ในการสร้างเปลือกไข่ของไก่กลุ่มดังกล่าวท้าได้ไม่สมบูรณ์ เสาวนิต 
(2537) ได้รายงานว่า ความเป็นกรด-ด่างของล้าไส้มีผลต่อการดูดซึมแคลเซียมหากล้าไส้มีความเป็นด่างมากการละลายแคลเซียมลดลง 
แต่ถ้ามีความเป็นกรด เช่นค่า pH ต่้ากว่า 5 แคลเซียมจะละลายได้ดี นอกจากนี้กรดอินทรีย์ เช่นกรดแลคติก และกรดซิตริกยังช่วยให้
การดูดซึมแคลเซียมดีขึ้น ดังนั้นน้้าส้มควันไม้ซึ่งมีกรดอินทรีย์ และมีค่า pH ประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์จึงส่งผลต่อการดูดซึมแคลเซียมได้ดี 
อย่างไรก็ตามการละลายและดูดซึมแคลเซียมในไก่ไข่หากเร็วเกินไปจะท้าให้ไก่ไม่สามารถน้าแคลเซียมไปสร้างเปลือกไข่ได้ทันจึงถูกขับ
ออกนอกร่างกายก่อนถึงเวลาสร้างเปลือกไข่ จึงอาจท้าให้ไข่เปลือกบางลงได้ ส่วนผงถ่านมีฤทธิ์เป็นด่าง (จิระพงษ์, 2552) จึงอาจส่งผล
ต่อการดูดซึมแคลเซียมได้น้อยลง ดังนั้นการใช้น้้าส้มควันไม้ดิบร่วมกับผงถ่านจึงไม่ส่งผลต่อการดูดซึมแคลเซียมและไม่ท้าให้เปลือกไข่
บางลง 

ในส่วนของจ้านวนจุลินทรีย์ในมูล แม้ไก่ไข่ที่ได้รับอาหารทดลองทุกสูตรมีจ้านวนจุลินทรีย์ก่อโรคในมูลไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ แต่มีแนวโน้มว่าไก่ที่กินอาหารที่เสริมด้วยน้้าส้มควันไม้ดิบร่วมกับผงถ่านในระดับ 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์มีจ้านวนจุลินทรีย์ซัล
โมเนลล่าในมูลน้อยกว่ากลุ่มที่ไม่ได้เสริม และเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบหรือผงถ่านเพียงอย่างเดียว ซึ่งในรายงานของ Watarai and Tana 
(2005) กล่าวว่าการเสริมน้้าส้มควันไม้และกรดอะซิติก ที่ความเข้มข้น 0.25  และ 0.50  เปอร์เซ็นต์ มีการเจริญเติบโตของเช้ือซัล
โมเนลล่า (Salmonella enterica serovar Enteritidis)  ลดลง และจากการทดลองของสรรเพชญ และคณะ (2551) ที่ได้ศึกษาผล
ของน้้าส้มควันไม้ต่อเช้ือซัลโมเนลลา และ อีโคไล ในหลอดทดลอง พบว่า น้้าส้มควันไม้ที่ความเข้มข้น 20, 10 และ 7 เปอร์เซ็นต์ตรวจ
ไม่พบเช้ือเหล่านี้ ตั้งแต่ช่ัวโมงท่ี 0,  6 และ24 เป็นต้นไป ตามล้าดับ และพบว่าน้้าส้มควันไม้ที่ความเข้มข้นเปอร์เซ็นต์ 20 ตรวจไม่พบ
เช้ือ S. enteritidis, S. typhimurium และ E. coli ทันที ทั้งนี้เนื่องจากการทดลองครั้งนี้เป็นการศึกษาในฟาร์มซึ่งมีการปนเปื้อน
เช้ือจุลินทรีย์ไม่มากพอ ดังเช่นการทดลองกับเช้ือจุลินทรีย์โดยตรงในห้องปฏิบัติการจึงยังไม่เห็นความแตกต่างอย่างชัดเจน  ส่วน แล
คติก แอซิก แบคทีเรีย ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในระบบทางเดินอาหารพบว่า ไก่ไข่ที่ได้รับอาหารเสริมผสมผงถ่าน (สัดส่วน 1:1) 2 
เปอร์เซ็นต์ มีจ้านวนแลคติก แอซิก แบคทีเรีย ในมูลมากที่สุด สอดคล้องกับการศึกษาของณรงค์ และคณะ (2555) ที่รายงานว่าไก่เนื้อ
ที่กินอาหารเสริมน้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน 1 เปอร์เซ็นต์ มีจ้านวนแลคติก  แอซิคแบคทีเรียในส้าไส้มากกว่าไก่ที่กินอาหารที่ไม่มีการ
เสริมน้้าส้มควันไม้ดิบผสมผงถ่าน ในท้านองเดียวกัน ณิฐิมา และคณะ (2553) รายงานว่าการเสริมน้้าส้มควันไม้ผสมผงถ่านที่ระดับ 1 - 
3 เปอร์เซ็นต์ ในอาหารท้าให้จ้านวนแลคติกแอซิคแบคทีเรียในส้าไส้ใหญ่ของสุกรหย่านมเพิ่มขึ้น ทั้งนี้อาจเป็นเพราะน้้าส้มควันไม้มีกรด
อินทรีย์เป็นส่วนประกอบท่ีส้าคัญหลายชนิดได้แก่ Acetic acid,  Formic acid,  Propionic acid เป็นต้น (สุพรชัย, 2550; เริงนภรณ์, 
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2555) ซึ่งถือว่ากรดอินทรีย์เหล่านี้เป็นสารพรีไบโอติก กลุ่มหนึ่งซึ่งเป็นอาหารของแลคติกแอซิคแบคทีเรีย จึงท้าให้จุลินทรีย์ ในกลุ่ม
ดังกล่าวมีจ้านวนมากข้ึน 
 ดังนั้นการใช้น้้าส้มควันไม้ดิบร่วมกบัผงถ่านในอาหารไกไ่ข่จึงเป็นอีกรปูแบบหน่ึงของการผลติไกไ่ข่ปลอดภัยที่ลดการใช้สาร
ปฏิชีวนะในอาหารได้ และยังเป็นการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติที่มีในท้องถิ่นเพื่อลดต้นทุนการผลิตไข่ได้อีกทางหนึ่งโดยใช้เสรมิในระดับ 
2 เปอร์เซ็นต์จะให้ผลดีกับสมรรถภาพการผลิตไข่ และสุขภาพของแม่ไก่ไข ่
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ไข่ดีไซเนอร์ : ความเป็นไปได้ของไข่แคลเซียม  
Designer Eggs: Feasibility of Calcium Eggs  

 

พรรณระพี อ านวยสิทธิ์*  สุภาวิณี  สีแดงดี กรรณิการ์ แสนมั่ง และภัทราวดี นวลศรี 
สาขาวิชาสัตวศาสตร์ คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา พิษณุโลก 

 

บทคัดย่อ 
ไข่ดีไซเนอร์ (designer eggs) เป็นไข่บริโภคที่พัฒนาให้มีโภชนะบางชนิดสูงกว่าไข่ธรรมดาเพื่อใช้เป็นอาหารสุขภาพ ความ

เป็นไปได้ในการผลิตไข่แคลเซียมจากไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นด้วยวิธีแช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวเปรียบเทียบกับกลุ่ม
ควบคุมที่ใช้น้้ากลั่น มี 3 การทดลอง คือไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่น น้าไข่ไปแช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว และแช่ในน้้ากลั่น 
นาน 72 ช่ัวโมง แต่ละการทดลองมี 6 กลุ่มคือกลุ่มเปลือกไข่  ไข่ขาว และไข่แดง ที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวและน้้ากลั่น ผลการ
ทดลองพบว่าไข่ขาวของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาท่ีแช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวมีปริมาณแคลเซียมสูงกว่าไข่ขาวของไข่ที่แช่ด้วย
น้้ากลั่นอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) จึงมีความเป็นไปได้ในการผลิตไข่ดีไซเนอร์เพื่อให้ได้ไข่แคลเซียมส้าหรับเป็นอาหาร
สุขภาพเสริมแคลเซียม แม้จะพบว่าไข่ขาวและไข่แดงของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวมีปริมาณ
โปรตีนหยาบต่้ากว่ากลุ่มที่แช่ในน้้ากลั่น (p<0.01) ซึ่งเช่ือว่าเกิดจากการเปลี่ยนสภาพ (denature) ของโปรตีนคล้ายไข่เยี่ยวม้า  
ค าส าคัญ : ไข่ดีไซเนอร์  ไข่แคลเซียม น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  
 

Abstract 
 The designer eggs are modified from the standard egg in term high some nutrient to use as functional 
food for good health.  Three Experiments were used. The hen eggs, duck eggs and japanese quail eggs  were 
treated in Experimental 1 , 2 and 3, respectively. They were pickled in rice wine vinegar compared with distilled 
water for 72 hours. They were divided to six groups (shell egg, egg white, egg yolk in rice wine vinegar and 
distilled water).  The result showed highly significant different (p<0.01). The hen eggs, duck eggs and japanese 
quail eggs which were pickled in rice wine vinegar had calcium level in egg white more than in distilled water. So, 
this study showed that it is feasible to modified standard egg to the calcium enriched designer eggs by this 
mothod. Eventhoug, the egg white and egg yolk of hen eggs, duck eggs and japanese quail eggs which pickled in 
rice wine vinegar had crude protein lower than distilled water groups (p<0.01) because of protein denature as 
same as century egg.   
Keywords:  designer eggs, calcium enriched eggs, rice wine vinegar 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน p_rapee_amns@hotmail.com 
 
1. บทน า 

Designer Eggs หรือไข่ดีไซเนอร์ [1] เป็นไข่สัตว์ปีกที่เกิดจากขบวนการท้าให้มีโภชนะบางอย่างสูงกว่าไข่ในธรรมชาติ เช่น
การพัฒนาสูตรอาหารเพื่อให้มีโภชนะท่ีต้องการอยู่ในเนื้อไข่ ส้าหรับใช้เป็นอาหารสุขภาพ (functional eggs) ไข่ดีไซเนอร์ที่คนไทยรู้จัก
ดีคือไข่โอเมก้า 3 (omega-3- fatty acid enriched eggs) ซึ่งไข่ดีไซเนอร์มีการศึกษาประมาณ ค.ศ. 1992 โดย [2], [3] รายงาน

เบื้องต้นว่ากลุ่มอาสาสมัครที่มีระดับไตรกลีเซอไรด์ในซีรั่มสูงเมื่อรับประทานไข่ที่มี α-linolenic acid (18:3 n−3) หรือ ALA 
enriched eggs นาน 28 วันพบว่าระดับไตรกลีเซอไรด์ในซีรั่มลดลง ต่อมามีนักวิจัยหลายประเทศศึกษาการออกแบบสูตรอาหาร
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เพื่อให้ได้ไข่ไก่ที่มีโภชนะตามต้องการหรือให้ได้ไข่สุขภาพ ประเทศไทยมีการผลิตไข่ไก่เพื่อสุขภาพจ้าหน่ายหลากหลายชนิด เช่น ไข่โอ
เมก้า 3  [4]  ไข่ซิลีเนียม [5] ไข่ไอโอดีน [6]  

ปกติเปลือกไข่ของสัตว์ปีก เช่นไข่ไก่ ไข่เป็ดหรือไข่นกกระทาญี่ปุ่นมีธาตุแคลเซียมในรูปผลึกแคลไซด์ของสารประกอบ
แคลเซียมคาร์บอเนต ประมาณ 99 เปอร์เซ็นต์ [7] ประมาณรอยละ 39 โดยน้้าหนัก [8] มีสารอินทรีย์ปริมาณเล็กน้อย ผงเปลือกไข่
สามารถน้ามาใช้เป็นสารเติมแต่งอาหาร หรือ food additive ในลักษณะผงละเอียด หรือ eggshell powder (ESP) [9] โดยน้ามาใช้
เสริมในอาหารส้าหรับการบริโภคเพื่อเพ่ิมความหนาแน่นของมวลกระดูก (bone mineral density, BMD) [10] ซึ่ง [11] น้าแคลเซียม
จากเปลือกไข่มาใช้ประโยชน์โดยตรงจากการน้าเปลือกไข่มาล้างให้สะอาด แยกเยื่อเปลือกไข่ (shell membrane) และสิ่งสกปรกออก 
ตากให้แห้งแล้วน้าไปอบในตู้อบลม ร้อนทีอุณหภูมิ 37°C จนเปลือกไข่แห้งสนิทน้ามาบดให้ละเอียดจะได้เปลือกไข่ผงที่มีแคลเซียม
คาร์บอเนตตามต้องการ ส่วน [12] ได้ต้มเปลือกไข่ใน deionized water นาน 30 นาที จากนั้นท้าให้แห้งใน hot air oven ที่ 80OC 
นาน 2 ช่ัวโมง และน้าเปลือกไข่มาฆ่าเช้ือโรคแบบ sterilization นาน 15 นาที ส่วน[13] ใช้วิธีการสกัดแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่มาต้ม
ในสารละลาย 10%โซเดียมไบคาร์บอเนต จากนั้นน้าไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ180 องศาเซลเซียส บดให้ละเอียด เมื่อวิเคราะห์ปริมาณ
แคลเซียมคาร์บอเนตโดยวิธีการไตเตรท พบว่ามีปริมาณแคลเซียมคาร์บอเนตอยู่ร้อยละ 96.2±0.71 w/w เมื่อน้ามาเตรียมในรูปยาเม็ด
ฟู่เพื่อให้ได้เกลือของแคลเซียมที่ละลายน้้าและดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้พบว่าปริมาณแคลเซียมที่ละลายมีปริมาณน้อยมาก ซึ่ง [13] 
สันนิษฐานว่าอาจมาจากวิธีการท้าเม็ดฟู่ท่ีใช้ไม่เหมาะกับเปลือกไข่ 

แคลเซียมเป็นแร่ธาตุหลักที่มีความส้าคัญต่อการเจริญเติบโตของมนุษย์ทุกช่วงอายุ แคลเซียม เป็นธาตุส้าคัญในการสร้าง
กระดูก ฟันและช่วยการรับและส่งสัญญาณไฟฟ้าจากเซลล์หนึ่งไปอีกเซลล์หนึ่ง (synapsis of nerve) ร่างกายมนุษย์มีปริมาณ
แคลเซียมประมาณ 1,200-2,000 กรัม โดยอยู่ในกระดูกและฟัน ประมาณ 99 เปอร์เซ็นต์อยู่ในรูป multiple hydroxy apatite salt 
(Ca10(PO4)6 (OH)2) ของแคลเซียมฟอสเฟต และแคลเซียมคาร์บอเนต มีการเรียงตัวแบบ crystal lattice ส่วนแคลเซียมที่เหลือ
ประมาณร้อยละ 1 หรือประมาณ 10 กรัมจะพบอยู่ในเลือด เนื้อเยื่อ และของเหลวในร่างกาย (ww.siamchemi.com/แคลเซียม) ปกติ
แคลเซียมคาร์บอเนตจะให้แคลเซียมได้ร้อยละ 40 ส้าหรับแคลเซียมซิเตรตให้แคลเซียมได้ร้อยละ 21 และแคลเซียมกลูโคเนตให้
แคลเซียมได้ร้อยละ 9 [14] ปัญหาหนึ่งที่พบในผู้สูงอายุคือโรคกระดูกพรุน เนื่องจากมวลของกระดูกมีความหนาแน่นลดลง การเสริม
แคลเซียมจึงเป็นวิธีการหนึ่งที่ช่วยเพิ่มความหนาแน่นของมวลกระดูกในผู้สูงอายุ ถ้าสามารถผลิตไข่ที่มีแคลเซียมมากกว่าไข่ปกติและมี
ราคาถูกได้ก็อาจเป็นหนทางหนึ่งในการเสริมแคลเซียมให้แก่ผู้สูงอายุ 

ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เป็นการศึกษาเบื้องต้นถึงความเป็นไปได้ของไข่ดีไซด์เนอร์ที่มีแคลเซียมในเนื้อไข่โดยไม่ต้อง
พัฒนาสูตรอาหารแม่ไก่ 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
 แบ่งการทดลองเป็น 3 การทดลองคือการทดลองที่ 1 ใช้ไข่ไก่ การทดลองที่ 2 ใช้ ไข่เป็ด และการทดลองที่ 3 ใช้ไข่นกกระทา 
ญี่ปุ่น ทุกการทดลองใช้ไข่จ้านวน 10 ฟองต่อซ้้าแช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวและน้้ากลั่นกลุ่มละ 4 ซ้้า แช่นาน 72 ช่ัวโมง น้าไข่มา
สะเด็ดน้้าแยกเปลือก ไข่ขาว และไข่แดงออกจากกัน น้ามาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียสนาน 3 วันจากนั้นบดให้ละเอียด
เก็บใส่ถุงฟลอยด์กันความช้ืนเพื่อรอการวิเคราะห์  ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  มี 6 กลุ่มทดลองคือกลุ่มเปลือกไข่ที่แช่ในน้้า
กลั่น  กลุ่มไข่ขาวที่แช่ในน้้ากลั่น กลุ่มไข่แดงที่แช่ในน้้ากลั่น กลุ่มเปลือกไข่ที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  กลุ่ม ไข่ขาวที่แช่ใน
น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว และกลุ่มไข่แดงที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  ข้อมูลที่เก็บคือปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส โปรตีน และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติแบบสุ่มสมบูรณ์และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test  
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2. ผลการทดลอง 
จากการใช้น้้าส้มสายชูหมักจากข้าวแช่ไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่น เพื่อศึกษาปริมาณแคลเซียมในเปลือกไข่ ไข่ขาว

และไข่แดงเปรียบเทียบกับการแช่ในน้้ากลั่น พบว่าไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่น แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวมีค่าเฉลี่ยปริมาณ
แคลเซียม (มก./กก.) ต่้ากว่าเปลือกไข่ของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้ากลั่นอย่างมีนัยยิ่งส้าคัญทางสถิติ (p<0.01)  ที่
เป็นเช่นนี้น่าจะเนื่องมาน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว (rice vinegar) เกิดจากขบวนการหมักตามธรรมชาติเพื่อให้เกิดแอลกอฮอล์ก่อน 
จากนั้นแอลกอฮอล์จะถูกเปลี่ยนเปน็กรดอะซติิก (acetic acid) ซึ่งมีสภาพความเป็นกรด [15] อาจท้าให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างแคลเซียม
คาร์บอเนต (calcium carbonate) ที่เปลือกไข่กับกรดอะซิติก  ส่งผลให้การเกิดการปล่อยกาซคาร์บอนไดออกไซด์จากแคลเซียม
คาร์บอเนตที่เปลือกไข่ และแคลเซียมก็ถูกปลดปล่อยออกจากเปลือกด้วยท้าให้ปริมษรแคลเซียมที่เปลือกลดลง  ส่วนไข่ไก่ ไข่เป็ด และ
ไข่นกกระทาที่แช่ในน้้ากลั่นไม่เกิดการปล่อยกาซคาร์บอนไดออกไซด์จากแคลเซียมคาร์บอเนตจึงมีปริมาณแคเซียมมากกว่า  ส่วน
ปริมาณแคลเซียมในไข่ขาวของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักด้วยข้าว พบว่ามีปริมาณแคลเซียมสูงกว่าไข่ขาว
ของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาที่ดองด้วยน้้าอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01)  สันนิษฐานว่าอาจเกิดจากแคลเซียมที่ถูก
ปลดปล่อยจากแคลเซียมคาร์บอเนตรวมตัวกับกรดอะซิติกในรูปแคลเซียมอซิเตต (calcium acetate) ซึมเข้าในเนื้อไข่ขาวพร้อมกับ
น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  ซึ่ง [7] รายงานว่าเปลือกไข่ไก่ประกอบด้วยหินปูน (calcium carbonate) เมื่อท้าปฏิกิริยากับน้้าส้มสายชูจะ
ปลดปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ออกมา และน้้าส้มสายชูมีความเข้มข้นกว่าน้้าในเนื้อไข่  จึงซึมเข้าสู่เนื้อไข่ตามหลักแรงดัน
ออสโมซิส (osmosis) อย่างไรก็ตามรูปทรงของไข่ไก่ยังคงอยู่ได้เพราะเยื่อบุผิวไข่ไก่ (membrane) ไม่ถูกย่อยสลายด้วยน้้าส้มสายชู  
ส้าหรับปริมาณแคลเซียมในไข่แดงของไข่ไก่  ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวพบว่ามีค่าเฉลี่ยไม่แตกต่าง
ทางสถิติ (p>0.05) กับไข่แดงของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นกลุ่มที่ดองด้วยน้้ากลั่น (ตารางที่ 3) ที่เป็นเช่นนี้เพราะในไข่แดง
ของสัตว์ปีกมีแร่ธาตุต่าง ๆ อยู่ประมาณ 90 เปอร์เซ็นต์โดยเฉพาะแคลเซยีมหรอืมีปริมาณมากกว่าไข่ขาว [7] ท้าให้แคลเซียมไม่สามารถ
ซึมเข้าไปในไข่แดงได้ด้วยแรงดันออสโมซิส    
 ในการวิเคราะห์ปริมาณฟอสฟอรัสในเปลือกไข่และไข่ขาว ของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้ากลั่นพบว่ามี
ปริมาณมากกว่ากลุ่มที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  ส่วนปริมาณฟอสฟอรัสในไข่แดงพบว่าไข่ไก่ และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้า
กลั่นมีปริมาณมากกว่ากลุ่มที่แช่ในน้้าส้มสายชู  ยกเว้นไข่แดงของไข่เป็ดที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าวที่พบว่ามีปริมาณฟอสฟอรั ส
มากกว่ากลุ่มที่แช่ในน้้ากลั่น ที่เป็นเช่นนี้อาจเป็นไปได้ว่าไข่แดงของไข่เป็ดกลุ่มที่ใช้ทดลองมีฟอสฟอรัสต่้าเมื่อแช่ในน้้าส้มสายชูจึ งเกิด
การซึมของฟอสฟอรัสเข้าสู่ไข่แดง ท้านองเดียวกับปริมาณฟอสฟอรัสในไข่ขาวและไข่แดงของไข่ไก่และไข่นกกระทาที่แช่ในน้้าส้มสายชู
ที่พบปริมาณต่้าจึงเป็นไปได้เช่นกันว่ามีการซึมออกของฟอสฟอรัสจากไข่ขาวและไข่แดงเมื่อแช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว ซึ่งงานวิจัยนี้
ได้วิเคราะห์ปริมาณฟอสฟอรัสในน้้าส้มสายชูหลังการแช่จึงอาจเป็นไปได้ว่าฟอสฟอรัสอาจซึมออกจากไข่ขาวและไข่แดงมาอยู่ในส่วน
ของน้้าส้มสายชูหมัก โดย [16] รายงานว่าแร่ธาตุบางชนิดในเนื้อไข่สามารถเพิ่มปริมาณได้ถ้ามีความเข้มข้นของแร่ธาตุนั้นไม่เท่ากันใน
ส่วนประกอบของไข่ 
 ในการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนของเปลือกไข่ของไข่เป็ดและไข่นกกระญี่ปุ่นไม่พบความแตกต่างระหว่างกลุ่มที่แช่ใน
น้้าส้มสายชูหมักจากข้าวและน้้ากลั่น  ส่วนไข่ขาวและไข่แดงในไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว
พบว่ามีปริมาณโปรตีนต่้ากว่ากลุ่มที่แช่ในน้้ากลั่น (p<0.01) การนี้คาดว่าความเป็นกรดของน้้าส้มสายชูจะท้าให้โปรตีนในไข่ขาวและไข่
แดงเกิดการเปลี่ยนสภาพ (denature) ไป ส่งผลต่อวิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธีการของ A.O.A.C ที่ใช้ปริมาณไนโตรเจนในสิ่งท่ีจะวิเคราะห์ 
ส่งผลให้การค้านวณปริมาณโปรตีนจากค่าไนโตรเจนต่้าลงไปด้วย สอดคล้องกับ [17] ที่รายงานว่าไข่ดองด้วยน้้าส้มสายชูจะมีปริมาณ
โปรตีนต่้าจากการเสื่อมสภาพ นอกจากน้ีสอดคล้องกับ [18] [19] [20] [21]  ที่รายงานว่าไข่เป็ดที่ผ่านขบวนการท้าไข่เยี่ยวม้า (pidan 
egg) จะมีส่วนประกอบของโปรตีนในไข่ลดลงเนื่องจากการเปลี่ยนสภาพ   
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 ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่างของเปลอืกไข่  ไข่ขาว และไข่แดง ของไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาญี่ปุ่นทีแ่ช่ในน้้ากลั่นจะมีค่า
ความเป็นกรดน้อยกว่ากลุม่ที่แช่ในน้้าส้มสายชูหมักจากข้าว (p<0.01) สอดคล้องกับ [21] ที่รายงานว่าน้้าส้มสายชูมีความเป็นกรดเมื่อ
น้ามาดองไข่จะดูดซมึเข้าไปในเนื้อไข่ขาวและไข่แดง ท้าให้ไข่ท่ีดองด้วยน้้าส้มสายชูมีความเป็นกรดสูง ตามไปด้วย 
 
ตารางที่ 1  ค่าเฉลี่ยปริมาณแคลเซียมใน เปลือกไข่ ไข่ขาว และไข่แดงของ ไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทาที่แช่ในน้้ากลั่นและ

น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว 

 น้้ากลั่น น้้าส้มสายชูหมักจากข้าว  
 เปลือกไข ่ ไข่ขาว ไข่แดง เปลือกไข ่ ไข่ขาว ไข่แดง  

การทดลองที่ 1: ไข่ไก่ 
-แคลเซียม,มก/กก. 34.17+0.89a   0.60+0.37d   0.43+0.20e 30.89+4.20b   6.41+0.34c   0.34+0.02e ** 
-ฟอสฟอรัส,มก/กก.   0.22+0.03b   0.24+0.08b   2.20+0.16a   0.09+0.06c   0.20+0.05bc   2.11+0.09a ** 
-โปรตีน,%   7.35+0.8e 79.12+0.64a   34.40+0.85c 10.87+2.2d  46.50+1.72b 34.38+0.46c ** 
-ค่ากรด-ด่าง (pH)   7.84+0.05b   8.66+0.19a   5.9+0.07c   7.1+0.13bc   6.0+0.03c   5.52+0.10d ** 
การทดลองที่ 2 : ไข่เป็ด 
-แคลเซียม,มก/กก. 35.94±0.22a   0.13±0.10d  0.33±0.02d 33.61±2.23b   5.74±1.05c   0.58±0.54d ** 
-ฟอสฟอรัส,มก/กก.   0.31±0.01c   0.29±0.04d  1.78±0.30b   0.22±0.01e   0.22±0.03e   2.00±0.07a ** 
-โปรตีน,%   7.77±0.92e 77.51±1.43a  33.90±1.44c   7.84±1.05e 53.30±1.00b 32.11±0.96d ** 
-ค่ากรด-ด่าง (pH)   7.84±0.27b   8.74±0.47a  5.38±0.09e   6.98±0.25c   5.72±0.01d   5.02±0.10f   
การทดลองที่ 3 ไข่นกกระทาญี่ปุน่ 
-แคลเซียม,มก/กก. 46.18±1.45a   0.75±0.11d 0.70±0.39d 41.29±1.29b 3.22±0.72c  0.59±0.48d ** 
-ฟอสฟอรัส,มก/กก. 0.42±0.08d   2.14±0.05b 2.68±0.58a 0.34±0.03d 1.46±0.60c  2.75±0.21a ** 
-โปรตีน,% 7.88±1.01e 67.26±1.86a 31.12±1.39c 7.89±0.33e 50.57±1.13b 28.68±0.48d ** 
-ค่ากรด-ด่าง (pH) 6.67±0.14b   7.52±0.29a 5.22±0.14c 5.62±0.12c 4.80±0.20d 4.66±0.14d ** 
**   หมายความว่าคา่เฉลี่ยแตกตา่งกันอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิต ิ(p<0.01) 
abcd อักษรที่ต่างกันบนค่าเฉลีย่ในแถวนอนเดียวกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) 
 
3. สรุปผลการทดลอง 

จากการน้าไขไ่ก่ ไข่เปด็ และไข่นกกระทาญี่ปุ่นแช่ในน้้าสม้สายชูหมกัจากข้าว นาน 72 ช่ัวโมงพบความเป็นไปได้ในการท้าไข่
ดีไซเนอร์ที่มีแคลเซียม หรือไข่แคลเซียมที่เกิดจากการซึมของแคลเซียมจากเปลือกไขเ่ข้าสู่เนื้อไข่ แมว้่าจะพบโปรตีนหยาบในระดับต่้า
กว่ากลุ่มควบคุมที่แช่ในน้้ากลั่นซึ่งเกิดจากการเปลีย่นสภาพ และคา่ความเป็นกรดสูงซึ่งควรพัฒนากรรมวิธีเพื่อแก้ไขข้อด้อยดังกลา่ว 
 
4. กิตติกรรมประกาศ 
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ผลของปุ๋ยต่อปริมาณสารฟลาโวนอยด์และคุณค่าทางโภชนาการในใบมะรุม 
Effect of fertilizers on flavonoids component and nutritional content of Moringa oleifera  leaves 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณสารสารฟลาโวนอยด์ (rutin และ quercetin) และคณุค่าทางโภชนาการใบ

มะรุม  จากการปลูกมะรุมที่ ใม่ใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ และใส่ปุ๋ยอินทรีย์ร่วมกับปุย๋เคมีที่มี ธาตปุุ๋ย N P K  แตกต่างกัน  หลังปลูก  8  
เดือนเก็บผลผลิตใบโดยตัดส่วนยอดยาว 20 ซ.ม. ท าให้แห้งโดยการผึ่งในที่ร่ม แล้ววิเคราะห์ปรมิาณสาร rutin และ quercetin ในใบ
แห้งโดยเทคนิค HPLC-DAD/MSD วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธี proximate analysis จากผลการทดลองพบว่าทุกสิ่งทดลอง
ให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (rutin และ quercetin) ในใบมะรุมทีไ่ม่แตกต่างกัน  โดยมปีริมาณสาร 192.72±32.66 - 
318.56±103.36 มก./กก.  คุณค่าทางโภชนาการในใบมะรมุใหผ้ลที่แตกต่างกันเล็กน้อยดังนี้ ความช้ืนมีค่าระหว่าง 4.90-6.94%  
โปรตีน 26.14-28.41 เปอร์เซ็นต์ เยื่อใย 9.08 - 12.82 % เถ้า 9.41 - 12.22 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 3.75-5.81 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต 
46.48-49.43 % แคลเซียม 1.11–1.66 %  ฟอสฟอรัส 0.39-0.64 % และพลังงาน  3,319.50-4,430.59 Kcal/kg  ดังนั้น การให้ปุ๋ย
ไม่มผีลต่อปริมาณสาร rutin และ quercetin  แต่การให้ปุย๋อินทรยี์และปุ๋ยไนโตรเจนร่วมกับปุย๋ฟอสฟอรัสหรือโพแทสเซียม มผีลเพิม่
ปริมาณโปรตีนในใบมะรุม  
ค าส าคัญ:  ฟลาโวนอยด ์, รูทิน , เควอเซทิน , คุณค่าทางโภชนาการ 

 

Abstract 
 This research aimed to study amount of rutin, quercetin components and nutritional content obtained 
from leaves of Moringa oleifera grown from non fertilizer, organic fertilizer and organic fertilizer with various 
macronutrients of chemical fertilizer.  After eight months planting, the leaves were harvested by cutting 20 cm. 
from the top and dried in shade. The amount of rutin and quercetin were analysed by HPLC-DAD/MSD 
technique.  The proximate analyses were done for detecting nutritional content. The results showed that all 
treatments had no difference in amount of flavonoids (rutin and quercetin) component in moringa leaves. There 
were 192.72±32.66 - 318.56±103.36 mg/kg. The proximate analysis of M. oleifera leaves showed the little 
difference in nutritional content. The moisture content was in the range of  4.90-6.94 % , protein 26.14-28.41 %, 
fiber 9.08 - 12.82 %, ash 9.41-12.22 %, fat 3.75-5.81 % carbohydrate 46.48-49.43 %, Calcium 1.11–1.66 %, 
Phosphorus 0.39-0.64 % and the energy value 3,319.50-4,430.59 Kcal/kg.  Consequently, the application of 
fertilizers had no effect in amount of rutin and quercetin component.  The application of organic fertilizer and 
nitrogen fertilizer with phosphorus or potassium increase protein in moringa leaves. 
Keywords: flavonoid , rutin , quercetin , nutritional content 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน seensiri@yahoo.com 
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1. บทน า 
มะรุม เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางพบได้ทุกภาคในประเทศไทย  กินได้ทั้งยอด ดอก และฝักเขียว แต่นิยมกินฝักมากกว่าส่วนอื่น ๆ 

มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Moringa oleifera Lam. อยู่ในวงศ์ Moringaceae  ช่ือสามัญ Horse –radish tree, Ben tree, Drumstick 
tree [1]  ประโยชน์ของใบมะรุมมีทั้งประกอบอาหารหรือในรูปแบบสมุนไพร อาหารเสริม  เนื่องจากในใบมะรุมมีสารฟลาโวนอยด์ที่
ส าคัญ คือ รูทินและเควอเซทิน (rutin และ quercetin) สารลูทีน  และกรดแคฟฟีโอ-ลิลควินิก (lutein และ caffeoylquinic acids) 
ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ดูแลอวัยวะต่างๆ ได้แก่ จอประสาทตา ตับ และหลอดเลือดจากการเสื่อมสภาพตามอายุ [2]  เควอซิทิน
เป็นสารพฤกษเคมีที่อยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ มีฤทธิ์ในการต้านออกซิเดช่ันสูงที่สุด มีมากในหัวหอม หอมแดง และพืชตระกูลถั่ว  เป็น
สารที่ปกป้องหลอดเลือด (vasoprotective) และช่วยในการท างานของหลอดเลือดหัวใจ สามารถป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันในหลอด
เลือด และหลอดเลือดเลี้ยงสมองอุดตันและหัวใจได้  นอกจากนั้นให้ฤทธิ์ในการป้องกันการอักเสบ ป้องกันแบคทีเรีย และไวรัส ช่วย
ป้องกันอาการแพ้     

สารรูทินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติผลึกสีเหลืองโมเลกุลสูตร C27 H30 O16  ที่เกิดขึ้นในพืชชนิดต่างๆ และถูก
น ามาใช้ในทางการแพทย์ ส่วนใหญ่ส าหรับการเสริมสร้างผนังหลอดเลือดฝอย   บางแห่งเรียกวิตามินพี หน้าที่ส าคัญคือ ช่วยในการดูด
ซึมวิตามินซี ช่วยให้ผนังเส้นเลือดฝอยแข็งแรง   นอกเหนือจากอุดมด้วยสารฟลาโวนอยด์แล้ว คุณค่าทางโภชนาการของใบมะรุมมี
โปรตีนสูงกว่านมสด 2 เท่า ปริมาณแคลเซียมสูงกว่านมสด 3 เท่า [9]  ในประเทศอินเดียมีการใช้ใบมะรุมลดไขมันในคนที่มีโรคอ้วนมา
แต่เดิม เสริมธาตุเหล็กในหญิงตั้งครรภ์ ประเทศฟิลิปปินส์และบอสวานาหญิงที่เลี้ยงลูกด้วยนมจะกินแกงจืดใบมะรุม (ภาษาฟิลิปปินส์ 
เรียก “มาลังเก”) เพื่อประสะน้ านมและเพิ่มแคลเซียมให้กับน้ านมแม่เหมือนกับคนไทย [2]  นอกเหนือจากการใช้เป็นอาหาร สมุนไพร
และอาหารเสริมใบมะรุมสามารถใช้เป็นอาหารสัตว์เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนและพลังงานค่อนข้างสูง การให้ใบมะรุมผงในไก่ไข่
สามารถเพิ่มสีไข่แดงให้เข้มขึ้น [3]  และการให้ใบมะรุมผงในไก่กระทงสามารถลดการ สะสมไขมันและลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด 
[4]    

ในการผลิตสมุนไพรให้มีคุณภาพดีมีสารออกฤทธิ์ตรงตามมาตรฐาน ในการปลูกดูแลรักษา  โดยเฉพาะการให้ปุ๋ยส าหรับพืช
สมุนไพร จะมีผลต่อปริมาณสารส าคัญและคุณภาพของสมุนไพรดังนั้นจึงมีความจ าเป็นต้องศึกษาข้อมูลการใส่ปุ๋ยของพืชแต่ละชนิดให้
เหมาะสม จ าเป็นต้องใส่ให้สัมพันธ์กันท้ังในด้านผลผลิตและคุณภาพ โดยทั่วไปปุ๋ยที่เหมาะสมกับพืชสมุนไพรควรเป็นปุ๋ยอินทรีย์ หากมี
การใส่ปุ๋ยเคมีควรเลือกชนิดของปุ๋ยและปริมาณให้ถูกต้อง ตามความต้องการของพืชแต่ละชนิด เช่น การให้ปุ๋ยไนโตรเจนมากเกินไป 
การเจริญเติบโตจะเรว็ แต่อาจมีผลท าให้ปริมาณสารส าคัญในพืชลดลงและให้ปุ๋ยในระยะที่พืชที่ต้องการในต าแหน่งที่พืชจะให้ประโยชน์
ได้ง่ายและรวดเร็วที่สุด [5]  จากการศึกษาระดับธาตุอาหารที่มีผลต่อคุณภาพของ mango-ginger พบว่าปริมาณน้ ามันหอมระเหย
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับระดับไนโตรเจนและฟอสฟอรัสที่เพิ่มขึ้นแต่การเพิ่มโพแทสเซียมจะลดปริมาณน้ ามันหอมระเหย 
[10] ซึ่งคุณภาพของสมุนไพรอาจเปลี่ยนแปลงได้จากปัจจัยดา้นสายพันธ์ุ  แหล่งปลูก การจัดการในการปลูก และปุ๋ยที่ใช้ [6] สอดคล้อง
กับการศึกษาของ Mitchell et al. (2007) [11] รายงานว่าสภาพการปลูกมีผลต่อปริมาณสารส าคัญในมะเขือเทศ โดยการปลูกแบบ
อินทรีย์ให้ปริมาณสาร quercetin aglycone  สูงกว่าการปลูกเพื่อการค้า  ดังนั้นการศึกษาชนิดปุ๋ยและอัตราปุ๋ยที่มีต่อองค์ประกอบ
ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ ในใบมะรุม  จะท าให้สามารถรักษาคุณภาพของผลผลิต  และเป็นแนวทางในการผลิตทางการค้า
อย่างยั่งยืนในอนาคต   

 
2. วิธีการศึกษา 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD)  จ านวน 9 สิ่งทดลอง 3 ซ้ า ได้แก่  
1. ไม่ใส่ปุ๋ย 
2. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 1 กก / ต้น/6 เดือน 
3. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋46-0-0 อัตรา 15 กก.N/ไร่/เดือน 
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4. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋0-46-0  อัตรา 15 กก.P/ไร่/เดือน 
5. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋0-0-60  อัตรา 15 กก.K/ไร/่เดือน 
6. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋46-0-0 และ 0-46-0  อัตรา 15 กก.N/ไร่และ15 กก.P/ไร่/เดือน 
7. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋46-0-0 และ 0-0-60  อัตรา 15 กก.N/ไร่และ15 กก.K/ไร่/เดือน 
8. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋0-46-0 และ 0-0-60  อัตรา 15 กก.P/ไร่และ15 กก.K/ไร/่เดือน 
9. ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 2 กก / ต้นร่วมกับปุย๋46-0-0, 0-46-0 และ0-0-60 อัตรา 15 กก.N/ไร่ 15 กก.P/ไร่และ 

15 กก.K/ไร่/เดือน 
การด าเนินการวิจัย 

เตรียมดินในแปลงปลูกมะรุมขนาด 10  ตร.ม./ซ้ า และเก็บตัวอย่างดินเพื่อวิเคราะห์ ย้ายปลูกต้นกล้ามะรุมที่ได้จากการเพาะ
เมล็ดจากต้นเดียวกันอายุ 45  วัน โดยมีระยะปลูกระหว่างต้น 0.50 เมตรระหว่างแถว 1 เมตร  ใส่ปุ๋ยในอัตราที่ก าหนดตามสิ่งทดลอง  
โดยปุ๋ยอินทรีย์ใส่ 1 กก./ต้น/ 6 เดือน เมื่อต้นสูงท าการตัดยอดให้มีความสูงต้น 70  เซนติเมตร  หลังปลูก 8 เดือน เก็บส่วนยอด ยาว 
20 เซนติเมตร แยกส่วนใบสดออกจากก้าน  น าใบผึ่งในที่ร่มเป็นเวลา 5-7 วัน  เมื่อแห้งน าไปวิเคราะห์หาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ คือ 
รูทินและเควอเซทิน (rutin และ quercetin) โดยเทคนิค  HPLC-DAD และ LC-MS  น าส่งตรวจวิเคราะห์ที่บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง
(ประเทศไทย) จ ากัด จังหวัดเชียงใหม่ ระยะเวลาการศึกษา 2556-2558 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก 

ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการได้แก่ ความช้ืน โปรตีน  ไขมัน  เยื่อใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลังงาน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส โดยวิธี proximate analysis   

น าข้อมูลที่ไดม้าวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวเิคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างกลุม่ด้วยวิธี  Duncan’s new multiple range test 

 

 

 
 

 

3. ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสารฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสาร rutin และ quercetin ดังแสดงในตารางที่ 1 พบวา่

ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์ (rutin และ quercetin) ไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ P<0.01 โดยมปีริมาณสาร 192.72±32.66 - 
318.56±103.36 มก./กก.ซึ่งน้อยกว่าปริมาณ quercetin ในใบมะรุมบรเิวณอัฟริกาตอนใต้และเม็กซโิกที่มีปริมาณสาร 1,362.6 มก./
กก.[12]  ทัง้นี้พบว่าปริมาณสาร rutin มีปรมิาณสารที่แตกต่างกันทางสถิติที่ P<0.01 โดยสิ่งทดลองปุย๋อินทรีย์+P มีปรมิาณสาร rutin 
มากที่สุด 151.96±6.41 มก./กก. แต่มีปริมาณสาร quercetin น้อยสุดเท่ากับ 72.57±30.62 มก./กก.  เมื่อพิจารณาโครงสร้างสาร 

ต้นมะรมุอายุประมาณ 3 เดือนตดั
ให้มีความสูง 70 เซนติเมตร 

ต้นมะรมุอายุประมาณ 6 เดือนเกบ็
ผลผลติ 

ผลผลติใบมะรุมที่รูดก้านใบ และ
ผึ่งให้แห้งในที่ร่ม 

 
ภาพที่ 1 ลักษณะมะรุมที่ปลูกเพื่อใช้ใบ 
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quercetin และ rutin  ซึ่งมีรายงานสูตร C15H10O7 และ C27H30O16 สาร rutin เป็น flavonol glucoside ซึ่งประกอบด้วย 
quercetin และ disaccharide rutinose (rhamnose and glucose). ดังนั้น การที่พบปริมาณสาร quercetin และ rutin  ในแต่ละ
สิ่งทดลองที่พบค่าสารตัวหนึ่งสูงอกีสารหนึ่งจะมีค่าที่ต่ า  อาจเป็นเพราะ quercetin สามารถเป็นองค์ประกอบของ rutin ได้ หาก
พิจารณาสารรวมในภาพท่ี 1 จะพบว่าปริมาณสารรวมของ quercetin และ rutin มีลักษณะเส้นกราฟไปในทิศทางเดียวกับสาร 
quercetin  ซึ่งในการทดลองนี้พบในปริมาณมากกว่าสาร rutin  ในขณะที ่Mónica et al (2015) [15] รายงานผลการวิเคราะหส์าร 
phenolic ในใบมะรุมสองแหล่งในประเทศเม็กซิโก คือ San Pedro Lombardia พบว่ามีปริมาณสาร rutin สูงถึง 603.35+13.48 , 
845.25+18.83 มก./กก. แต่พบปริมาณ quercetin เพียง 46.18+0.6 , 49.89+6.98 มก./กก. ปริมาณสารรวมในสิ่งทดลองปุ๋ย
อินทรีย์+NK  มีปริมาณสาร quercetin เท่ากับ 266.99±126.66  มก./กก.แตม่ ีrutin น้อยที่สุด 50.58±23.30 มก./กก.  

 
Table 1 The amount of quercetin and rutin content in M. oleifera leaves from non fertilizer, organic fertilizer and 
organic fertilizer with chemical fertilizer in different macronutrients treatments  

treatment quercetin (mg./kg.) rutin (mg./kg.) quercetin+rutin (mg./kg.) 

Non fertlizer 176.33+122.79 120.83+18.99abc 297.16+103.80 
Organic fertlizer 89.57+9.44 129.90+15.17ab 219.46+24.61 
Org fertlizer +N 108.04+49.70 134.55+9.06ab 242.59+40.64 
Org fertlizer +P 72.57+ 30.62 151.96+6.41a 224.53+37.02 
Org fertlizer +K 171.33+14.91 88.59+8.39bcd 259.92+6.52 
Orgfertlizer +NP 218.79+ 54.20 75.85+0.08cd 294.64+54.11 
Org fertlizer +NK 267.99+126.66 50.58+23.30cd 318.56+103.36 
Org fertlizer +PK 100.17+48.31 92.55+15.65bcd 192.72+32.66 

Org fertlizer +NPK 139.26+89.39 71.90+10.78cd 211.16+78.62 
mean 149.34+65.00 101.85+33.90 251.19+43.92 
F-test 0.96 11.28 0.88 
C.V.(%) 55.60 13.73 26.32 
Note: The concentration is given in mg/kg of the dry plant material for duplicate injections 

Means with different letters in the same column are significantly different (P<0.01) 
จากรายงานของ Germ (2004) พบว่า quercetin rutin  quercitrin และสารฟลาโวนอยส์อื่น ๆ ถูกสังเคราะห์ในพืช

ช้ันสูง  เพื่อที่จะช่วยพืชป้องกันอันตรายจากรังสียูวี โรคและศัตรูอื่นๆ ความสามารถในการสังเคราะห์สาร rutin และสารฟลาโวนอยส์
อื่น ๆ อาจเป็นการพัฒนาการของพืชที่ตอบสนองต่อสภาพการปลูกเลี้ยง มะรุมที่ทดลองเป็นการเก็บเกี่ยวในช่วงฤดูร้อนที่มีปริมาณรังสี
ยูวีสูง มีแมลงท าลายเล็กน้อย ซึ่งสภาพดังกล่าวเป็นที่น่าสนใจในการศึกษาปริมาณสารในแต่ละฤดูกาลว่ามีความแตกต่างกันหรือไม่  ใน
สภาพแสงและอุณหภูมิของประเทศไทยและอาจแตกต่างกันในแต่ละภูมิภาคเนื่องจากสภาพแวดล้อม  อย่างไรก็ ตามจากการทดลอง
การให้ปุ๋ยไม่มีผลต่อปริมาณสาร สารฟลาโวนอยด์ (rutin และ quercetin) ในใบมะรุม  ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาระดับการให้ปุ๋ย
ไนโตรเจนต่อปริมาณสาร quercetin ในหอมหัวใหญ่พบว่าการให้ปุ๋ยไนโตรเจนที่สูงมีผลต่อปริมาณสาร quercetin glucosides น้อย
มาก (Mogren et al., 2007)  
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Figure 1   The amount of rutin and quercetin content in M. oleifera leaves 

 
คุณค่าทางโภชนาการของใบมะรุม 

จากตารางที่ 2 พบว่าคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ ความช้ืน โปรตีน  เยื่อใย  เถ้า  และแคลเซียม ของใบมะรุมในแต่ละสิ่ง
ทดลอง มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ P<0.05 โดยมีค่าที่แตกต่างกันเล็กน้อย ความช้ืนมีค่าระหว่าง 4.90-6.94 %   โปรตีนมีค่า
ระหว่าง 26.14-28.41%   โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนรว่มกับโพแทสเซียมมีผลในการเพิ่มปริมาณโปรตนีมากท่ีสุด 28.41%  รองลงมาเป็น
สิ่งทดลองที่ใส่ปุ๋ยไนโตรเจน และปุ๋ยไนโตรเจนร่วมกับธาตุปุ๋ยอื่น ๆ  มีแนวโน้มพบปริมาณโปรตีนสูงกว่าสิ่งทดลองอื่น  เนื่องจากการให้
ปุ๋ยยูเรียซึ่งให้ไนโตรเจนแก่พืช พืชน าไนโตรเจนผ่านการดูดซึมจากรากในดินในรูปของเกลือแอมโมเนียม (NH4+)  แอมโมเนียม จะจับ
กับอนุภาคดินที่เป็นประจุลบ เป็นธาตุอาหารไนโตรเจนที่พืชสามารถดูดซึมไปใช้ได้  โดยเอาไนไตรเจนจากดิน รวมเข้ากับน้ าและ
คาร์บอนไดออกไซด์ในอากาศ แล้วสร้างเป็นโปรตีน   ทั้งนี้ไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบของพืชประมาณร้อยละ 18  และปริมาณ
ไนโตรเจนกว่าร้อยละ 80-85 ของไนโตรเจนทั้งหมดที่พบในพืชจะเป็นองค์ประกอบของโปรตีน ร้อยละ 10 เป็นองค์ประกอบของกรด
นิวคลีอิก และร้อยละ 5 เป็นองค์ประกอบของกรดอะมิโนท่ีละลายได้   การปลูกผักโขมที่ได้รับไนโตรเจนมากขึ้น จะเพิ่มปริมาณโปรตีน 
[7] การให้ไนโตรเจนเมื่อร่วมกับธาตุโพแทสเซียมซึ่งเป็นธาตุอาหารกระตุ้นการท างานของ enzyme ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการต่าง ๆ 
เช่น การสังเคราะห์แสง การหายใจ การสังเคราะห์โปรตีนและแป้ง จึงท าให้สิ่งทดลองใส่ปุ๋ยไนโตรเจนร่วมกับโพแทสเซียมมีโปรตีนมาก
ที่สุด   ผลวิเคราะห์เยื่อใยมีค่า  9.08-12.82 % โดยสิ่งทดลองที่ใส่ปุ๋ยอินทรีย์มีเปอร์เซ็นต์เยื่อใยสูงที่สุด 12.82 % การไม่ใส่ปุ๋ยและใส่
ปุ๋ยอินทรีย์ร่วมกับปุ๋ย K มีเยื่อใยมาก  เถ้ามีค่า 9.41 - 12.22 % ส าหรับ ไขมัน  คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน  ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติที่ P>0.05  มีค่าเฉลี่ยในทุกสิ่งทดลองเท่ากับ 4.22, 48.32 และ 0.56 % ตามล าดับ  พลังงานมีค่า 4,244.51 Kcal/kg  ค่า
โภชนาการเถ้า ไขมัน โปรตีนจากการศึกษาให้ผลใกล้เคียงกับรายงานของ Jongrungruangchok et al. (2010)[16] ผลการวิเคราะห์
โภชนาการ โดยวิธี proximate analysis ใบมะรุมจาก 11 จังหวัดในประเทศไทย พบว่ามีความช้ืน 10.48 % โปรตีน 23.29 % เยื่อใย 
19.91 % เถ้า 7.07 %  ไขมัน 2.26 % และแคลเซียม 1.90 %  จากการศึกษาของสมโภชน์ และวิวัฒน์ (2558)[8] ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของมะรุมสายพันธุ์ไทยมีโปรตีน   ไขมัน แคลเซียม 23.31  4.73  0.66- % ตามล าดับ ดังนั้นการใส่ปุ๋ยมีผลต่อโภชนาการ
ของใบมะรุม  โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนร่วมกับปุ๋ยโพแทสเซียมมีผลในการเพิ่มปริมาณโปรตีน  
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Table 2  Proximate of M. oleifera leaves from nine different treatments 
treatment Moistur

e (%) 
Protein 

(%) 
Fiber 
(%) 

Lipid 
(%) 

Ash 
(%) 

carbohydrate 
(%) 

Energy value 
Kcal/kg 

Non fertlizer 4.89b 27.02bc 10.62ab 4.75 9.80ab 47.81 4,317.32 
Organic fertlizer 5.55ab 27.44ab 12.82a 3.75 9.47b 46.52 4,272.59 
Org fertlizer +N 5.04b 27.39ab 9.08b 4.34 9.75b 49.43 4,395.32 
Org fertlizer +P 4.99b 27.38ab 9.86b 3.85 9.83ab 49.08 4,287.10 
Org fertlizer +K 4.90b 26.99bc 10.26ab 3.88 9.61b 49.26 4,367.79 
Orgfertlizer +NP 5.37ab 27.61ab 9.34b 4.07 9.81ab 49.16 3,319.50 
Org fertlizer +NK 4.93b 28.41a 9.91b 4.05 9.41b 48.21 4,429.81 
Org fertlizer +PK 6.94a 26.14c 9.36b 5.81 12.22a 46.48 4,380.55 
Org fertlizer 
+NPK 

5.41ab 27.93ab 9.70b 3.45 10.02a
b 

48.89 4,430.59 

F-test 1.56 4.00 2.08 0.88 1.55 0.69 1.05 
C.V.(%) 13.83 1.65 10.90 24.12 1.18 4.07 11.44 

Note: Means with different letters in the same column are significantly different (P<0.05) 
 
4. สรุปผลการทดลอง 

การใส่ปุ๋ยไม่มผีลต่อปริมาณสาร สารฟลาโวนอยด์ (rutin และ quercetin) ในใบมะรุม  แต่การให้ปุ๋ยฟอสฟอรัสเพียงอย่าง
เดียวท าให้มีปริมาณสาร rutin  มากข้ึน  การใส่ปุ๋ยมผีลต่อโภชนาการของใบมะรุม  โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนอยา่งเดียวหรือใส่ร่วมกับ
ปุ๋ยโพแทสเซยีมและหรือปุ๋ยฟอสฟอรัสมผีลในการเพิ่มปริมาณโปรตนี   
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การเสริมกากสาคูในอาหารที่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตของไกพ้ื่นเมือง  
The Use Sago Palm kernel in feed of productive performance of Thai native chickens 
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บทคัดย่อ 
สาคูเป็นพืชท้องถิ่นที่มีอยู่ในภาคใต้ ในพ้ืนท่ีต าบลที่วัง อ าเภอทุ่งสง จ.นครศรีธรรมราช มีพ้ืนท่ีปริมาณมากกว่า 600 ไร่  สาคู 1 

ต้น สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย อาทิเช่น เปลือกสาคูสามารถมาท าเก้าอีส าหรับนั่ง เยื่อในล าต้นสาคูสามารถน ามาผลิต
เป็นขนมสาคูที่มีการบริโภคจ านวนมากในพื้นที่ภาคใต้และมีความนิยม เศษเหลือจากการน าเยื่อในส าต้นสาคูไปท าขนมสาคู ยังมีเศษ
เหลือจากการท าขนมสาคู ที่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตปริมาณ 74.59 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสัตว์สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ จากการน ากาก
สาคูมาเสริมในอาหารส าหรับใช้เลี้ยงไก่พื้นเมืองที่ระดับ 0, 15, 20 และ 25 เปอร์เซ็นต์ เลี้ยงไก่พื้นเมือง พันธุ์แดงสุราษฎร์ ระยะเวลา 
12 สัปดาห์ พบว่าไก่พื้นเมืองที่ได้รับอาหารเสริมด้วยกากสาคูที่ระดับ 25 เปอร์เซ็นต์ มีน้ าหนักตัวสุดท้าย 1,566 กรัม แต่ไม่แตกต่างกับ
กลุ่มทดลองที่เสริมกากสาคูที่ระดับ 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ น าหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (1,300 กรัม) อัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน 
(17.76 กรัม) ปริมาณการกินได้ตอ่ตัวต่อวัน (11,038 กรัม) และประสิทธิภาพการใช้อาหาร (7.95) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.001) การเสริมกากสาคูที่ระดับ 25 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดต้นทุนค่าอาหาร และสามารถน ามาใช้เลี้ยงไก่พื้นเมืองได้เป็น
อย่างดี    
ค าส าคัญ: กากสาคู สมรรถภาพการผลิต ไก่พ้ืนเมือง 
 

Abstract 
Sago palm of nature south of Thailand in Tabon Teewang  Aumper Thungsong Nakhonsrithammarat area. 

It is area 600 rai. Sago palm tree one can be used to a wide range such as Sago shells is made chair.The pulp in 
the sago stem can be produced as a sago. The remnants of the pulp in the sago to make sago. There are also 
remnants of the sago. The carbohydrate content of 74.59 percent which animals can be used. The sorghum was 
added to 0, 15, 20 and 25 percent of native chickens. Red Surat 12 weeks. It was found that native chickens fed 
with 25% had the final weight of 1,566 g but not significantly different in the 15 and 20%. The daily gain (17.76 g), 
feed intake per day (11,038 g) and feed efficiency (7.95) were significantly different (P <0.001). Sago kernel  at 25 
percent can reduce food costs. And can be used for native chicken as well. 
Key world: Sago kernel, Production performance, Chicken native 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน  
 
1. บทน า  

สาคู (sago palm) สาคูที่พบในประเทศไทยมี 2 ชนิด คือ 1. ชนิดมีหนาม (Metroxylon sagu Rottb) ยอดมีสีแดง มีหนามอยู่
ตามก้านใบมีขนาดของล าต้นโตกว่าชนิดไม่มี หนาม 2. ชนิดไม่มีหนาม (Metroxylon rumphii Mart.) ยอดสีขาว มีหนามอยู่ตามก้าน
ใบ ใบมีขนาดสั้นและเปราะ (ไพรัตน์ โสภโณดร, 2524) ดังแสดงในรูปภาพที่ 1 สาคูเจริญได้ดีในดินที่มีระดับความเป็นกรดจัดถึงกรด
อ่อน pH = 4.03 – 6.50 มีอินทรียวัตถุในดินประมาณ 0.66 – 2.60 เปอร์เซ็นต์ (กัญจนัสม์ พาพล และนิพนธ์ ใจปลื้ม, 2554) ต้องการ
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น้ าสูง มีฝนตกชุกสม่ าเสมอ ชอบอากาศร้อนช้ืน ขึ้นในที่ลุ่มน้ าขังตลอดปีในพ้ืนท่ีที่มีการทับถมของซากพืชเป็นเวลานานซึ่งมีลักษณะเป็น
ป่าพรุ (Kawahigashi, 2001) ปาล์มสาคูเป็นพืชท้องถิ่นที่มีถิ่นก าเนิดแถบเอเชีย พบมากในเขตภาคใต้ของไทย มีพื้นที่ประมาณสาม 
หมื่นกว่าไร่ (FAO, 1983) ในพื้นที่ต าบลที่วัง อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราชมีพื้นที่สาคู ประมาณ 600 กว่าไร่ ชอบขึ้นในพื้นที่มี
น้ าท่วมขัง ในเขตป่าพรุ (Purseglove, 1975) เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว ตระกูลปาล์ม สูงประมาณ 10 เมตร ออกดอกที่ปลาย ยอดล าต้น
และจะตายเมื่อให้ผลผลิตแล้ว (Sim and Ahmad, 1977) เป็นพืชเอนกประสงค์ที่มีความส าคัญ ต่อวิถีชีวิตของชุมชน สาคูจัดเป็นพืชที่
มีประโยชน์มากสามารถใช้ประโยชน์ได้ในทุก ส่วน สาคูมีการสะสมคาร์โบไฮเดรตประเภทแป้งและ น้ าตาล ซึ่งเป็นส่วนของ
คาร์โบไฮเดรตที่ละลายได้ง่าย อยู่ในส่วนของเยื่อในล าต้น (84.7 เปอร์เซ็นต์) มี ปริมาณสูงกว่าแป้งและข้าว (77.3 และ 80 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ) ซึ่งมีน้อยกว่ามันส าปะหลัง (88.2 เปอร์เซ็นต์) และมีพลังงาน (353 กิโลแคลอรี/กรัม) ใกล้ เคียงกับ ข้าว แป้งและมัน
ส าปะหลัง (364, 365 และ 363 กิโลแคลอรี/กรัม ตามล าดับ) (กรมปศุสัตว์, 2527) มีการน าเยื่อในล าต้นสาคูทดแทนข้าวโพดในอาหาร 
แพะได้ในระดับ 75 เปอร์เซ็นต์ (ขวัญชนก, 2552) สามารถใช้เยื่อในล าต้นสาคูในอาหารไก่เนื้อได้ในระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ (สมศักดิ์และ
ชาญวิทย์, 2533) และน า ไปใช้ในอาหารไก่ไข่ได้ในระดับ 20 - 30 เปอร์เซ็นต์ (สมศักดิ์ และชาญวิทย์, 2535) และมีการน าเยื่อใน ล า
ต้นสาคูไปเสริมในอาหารส าเร็จรูปในปลานิลแดง แปลงเพศได้ในระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ (วรรณชัย, 2552) สาคู 1 ต้น สามารถมาใช้
ประโยชน์ได้หลากหลาย เปลือกสาคูสามารถเอามาท าเก้าอี้ เยื่อในล าต้นสาคูสามารถน ามาผลิตเป็น ขนมแป้งสาคู หรือน ามาใช้เลี้ยง
สัตว์ได้ ดังแสดงในรูปภาพที่ 2 ในการผลิตขนมแป้งสาคูมีเศษเหลือที่มีปริมาณแป้งหลงเหลืออยู่ในปริมาณที่สูง สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในการเลี้ยงสัตว์ได้ ดังแสดงในรูปภาพท่ี 3 เมื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของกากสาคูมีโปรตีนคอนข้างต่ า แต่คาร์โบไฮเดรต
ที่ย่อยสลายได้ง่ายมีปริมาณสูง สามารถน ามาเป็นอาหารสัตว์ได้ น ามาสู่วัตถุประสงค์ในการศึกษาครั้งนี้ ศึกษาการเสริมกากสาคูใน
อาหารที่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่พ้ืนเมือง  
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 1 ต้นสาค ู   รูปภาพที่ 2 เยื่อในล าต้นสาค ู รูปภาพที่ 3 กากสาค ู  
 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
การทดลองครั้งนี้ใช้ไก่พื้นเมือง พันธุ์แดงสุราษฎร์ คละเพศ อายุ 1 สัปดาห์ มีน้ าหนักเฉลี่ย 300 กรัม  เลี้ยงในคอกทดลองใน

สภาพโรงเรือนเปิด เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design: CRD)  แบ่ง
ไก่ออกเป็น 4 กลุ่มๆละ 4 ซ้ า ซ้ าละ 10 ตัว ไก่แต่ละกลุ่มได้รับอาหารทดลอง 4 ทรีทเมนต์ ทรีทเมนต์ที่ 1 อาหารเสริมกากสาคูที่ระดับ 
0 เปอร์เซ็นต์ ทรีทเมนต์ที่ 2 อาหารที่ใช้กากสาคู 15 เปอร์เซ็นต์ ทรีทเมนต์ที่ 3 อาหารที่ใช้กากสาคู 20 เปอร์เซ็นต์ ทรีทเมนต์ที่ 4 
อาหารที่ใช้กากสาคู 25 เปอร์เซ็นต์ ไก่ทดลองได้รับอาหารและน้ าตลอดเวลา ท าวัคซีนตามโปรแกรม บันทึกปริมาณการกินได้ น้ าหนัก
ตัวเพิ่ม อตัราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ เก็บตัวอย่างอาหารแต่ละสูตรวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี วิเคราะห์วัตถุแห้ง อินทรียวัตถุ 
โปรตีนรวม ไขมันรวม เยื่อใย และเถ้า ใช้วิธี Proximate analysis (AOAC, 1990)  น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ โดย 
Duncan,s new multiple range test: DMRT โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ 
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ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลการเสริมกากสาคูในอาหารที่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่พื้นเมือง โดยใช้กากสาคูที่ระดับ 0, 15, 20 และ 25 

เปอร์เซ็นต์ พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของกากสาคูที่เหลือจากการท าแป้งสาคู โปรตีนค่อนข้างต่ า ( 0.81 เปอร์เซ็นต์) ส่วน
คาร์โบไฮเดรตที่ย่อยสลายได้ง่ายหรือไนโตรเจนฟรีเอกเทรกมีปริมาณสูง เท่ากับ 74.59 เปอร์เซ็นต์ มีค่าต่ ากว่ารายงานของ สุมาลี 
(2551) พบว่าเยื่อใยล าต้นสาคูมีค่าคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยสลายได้ง่ายเท่ากับ 83.25 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณที่ต่ ากว่าเพราะกากสาคูที่
น ามาใช้ในการทดลองเป็นกากสาคูที่ได้จากเศษเหลือจากการท าแป้งสาคู ท าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ย่อยสลายได้ง่ายลดลง 
คาร์โบไฮเดรตที่ย่อยสลายได้ง่ายจัดเป็นอาหารกลุ่มที่ให้พลังงาน เมื่อสัตว์กินอาหารกลุ่มนี้เข้าไปจะเกิดการย่อยสลายได้ดีในระบบ
ทางเดินอาหารสัตว์ สูตรอาหารที่ใช้ในการทดลองมีองค์ประกอบทางเคมีดังแสดงในตารางที่ 1 สูตรอาหารทั้ง 4 สูตรมีปริมาณโปรตีน
เฉลี่ย 19 เปอร์เซ็นต์ มีคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยสลายได้ง่ายสูงขึ้นตามปริมาณ กากสาคูที่เพิ่มสูงขึ้นในแต่ละสูตร  

 
ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมขีองอาหารทดลอง 

องค์ประกอบทางเคมี 
ระดับกากสาค ู

0 15 20 25 
Crude Protein (CP) 19.12 19.37 19.12 19.41 
Fat 2.3 2.4 2.4 2.3 

Crude fiber (CF) 3.01 3.52 4.13 4.55 
Ash  1.2 1.3 1.2 1.4 

Dry matter (DM) 82.32 89.22 92.14 92.69 
Nitrogent free extract (NFE) 56.69 62.63 65.29 65.03 

 ผลการใช้กากสาคูที่ระดับต่างๆ ต่อปริมาณการกินได้ อัตราการเจริญเติบโต และคุณภาพซากของไก่พื้นเมือง โดยท าการเลี้ยง
ไก่เป็นระยะเวลา 90 วัน ไก่ได้รับอาหารทั้ง 4 สูตรพบว่า จ านวนไก่ที่เลี้ยงตลอดระยะเวลาในการทดลอง 160 ตัว น้ าหนักเริ่มแรกใน
การทดลอง 300 ± 5 กรัม ไก่ที่ใช้กากสาคูเป็นส่วนผสมในอาหารพบว่าน้ าหนักสุดท้าย สูตรที่เสริมกากสาคูที่ระดับ 25 เปอร์เซ็นต์มี
น้ าหนักตัวสูงสุด 1,566 กรัม แต่ไม่แตกต่างกับสูตรที่เสริมกากสาคูที่ระดับ 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 1,466 และ 1,466 กรัม 
ตามล าดับ น้ าหนักตัวเพิ่ม ไก่ทดลองที่ได้สูตรอาหารที่เสริมกากสาคู 25 เปอร์เซ็นต์ มีน้ าหนักตัวเพิ่ม อัตราการเจริญเติบโตต่อตัวต่อวัน 
ปริมาณการกินได้ต่อตวัต่อวัน และประสิทธิภาพการใช้อาหาร มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.001) เท่ากับ 1,300 กรัม 
17.76 กรัม 11,038 กรัม  และ 7.95  ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 โดยสมศักดิ์ และชาญวิทย์ (2533) ใช้เยื่อในล าต้นสาคูทดแทน
ปลายข้าวในสูตรอาหารไก่เนื้อในระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ท าให้สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซากลดลง แต่เปลื้อง และมงคล (2557) 
รายงานว่าส าหรับอาหารไก่เนื้อสามารถใช้ได้ในระดับ 20-30 เปอร์เซ็นต์  
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ตารางที่ 2 ผลการใช้กากสาคูที่ระดับต่างๆ ต่อปริมาณการกินได้ อัตราการเจริญเติบโต และคุณภาพซากของไก่พ้ืนเมือง 

ลักษณะท่ีศึกษา 
ระดับกากเยื่อในล าต้นสาคู (%) 

0 15 20 25 
จ านวนไก่ทดลอง 160 160 160 160 

น้ าหนักเริ่มต้น (กรัม) 300 ±5 300 ±5 300 ±5 300 ±5 
น้ าหนักสุดท้าย (กรมั) 1,333b 1,433ab 1,466ab 1,566a 
น้ าหนักตัวเพิ่ม (กรัม) 1,099b 1,132b 1,166b 1,300a 
อัตราการเจรญิเติบโตต่อวัน (กรัม) 13.33d 14.23c 15.54b 17.76a 
ปริมาณการกินได้ต่อตัวต่อวัน (กรมั) 5,450c 7,017b 11,199a 11,038a 

ประสิทธิภาพการใช้อาหาร 4.53d 5.47c 6.90b 7.95a 
abcd อักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิต ิ
 
สรุปผล 

  การเสริมกากสาคูในอาหารที่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่พื้นเมือง พบว่า ไก่พื้นเมืองที่ได้รับอาหารเสริมด้วยกาสาคูที่
ระดับ 25 เปอร์เซ็นต์ มีค่าน้ าหนักตัวสุดท้ายของการทดลอง เท่ากับ 1566 กรัม น้ าหนักตัวเพิ่มขึ้น 1300 กรัม อัตราการเจริญเติบโต
ต่อตัวต่อวัน 17.76 กรัม ปริมาณการกินได้ต่อตัวต่อวัน  11,038 กรัม และประสิทธิภาพการใช้อาหาร 7.95 การใช้อาหารที่เสริมกาก
สาคูที่ระดับ 25 เปอร์เซ็นต์สามารถน ามาเลี้ยงไก่พื้นเมืองได้ โดยไม่กระทบต่ออัตราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใช้อาหาร 
และเป็นการน าวัตถุดิบที่ท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
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อุบัติการณ์และการตรวจวินิจฉัยยีนสร้าง Toxin (Pir Toxin) ก่อโรค Early Mortality Syndrome (EMS)     
ในบ่อเลี้ยงกุ้งขาว (Litopenaeus vannamei) พ้ืนที่ลุ่มน้้าปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

Occurrence and Diagnosis of Toxin (Pir Toxin) Gene that Causes Early Mortality Syndrome (EMS) in White 
Shrimp (Litopenaeus vannamei) Ponds from Pakphanang Basin, Nakhon Si Thammarat Province   
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บทคัดย่อ 

การเลี้ยงกุ้งขาวของไทยในระยะที่ผ่านมาประสบปัญหาการตายของกุ้งด้วยโรค Early mortality syndrome (EMS) ซึ่งมี
สาเหตุจากเช้ือแบคทีเรีย Vibrio parahaemolyticus สายพันธุ์ที่ได้รับยีนสร้าง Toxin ชนิด Photorhabdus insect-related (Pir) 
toxins A และ B ซึ่งการศึกษานี้ได้ศึกษาอุบัติการณ์ของเช้ือ V. parahaemolyticus ในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง รวมถึงการตรวจวินิจฉัย
เช้ือ V. parahaemolyticus ที่มีพลาสมิดก่อโรค EMS และพลาสมิดที่มี Toxin ก่อโรค EMS ที่แพร่ระบาดในน้้าและในดินก้นบ่อ
ระหว่างการเลี้ยงกุ้งขาวของเกษตรกรด้วยเทคนิค Multiplex PCR  ผลการศึกษาแสดงข้อมูลการแพร่กระจายของปัจจัยก่อโรค ได้แก่ 
เชื้อ V. parahaemolyticus พลาสมิด ยีน Toxin รวมถึงแหล่งสะสมปัจจัยก่อโรค ซึ่งจะเป็นข้อมูลส้าคัญต่อเกษตรกรและผู้เกี่ยวข้อง
ในการเฝ้าระวังและจัดการบ่อเลี้ยงกุ้งขาวในอนาคต 
ค้าส้าคัญ : Early Mortality Syndrome (EMS), Toxin (Pir Toxin), กุ้งขาว (Litopenaeus vannamei), ลุ่มน้้าปากพนัง  

 

Abstract 
Recently, white shrimp culture in Thailand has been confronted with a problem regarding early mortality 

syndrome (EMS) caused by a pathogenic bacteria Vibrio parahaemolyticus containing the Toxin gene 
(Photorhabdus insect-related (Pir) toxins A and B). This work aimed to study the occurrence and to diagnose V. 
parahaemolyticus strains, which contain the EMS causing plasmid and/or Toxin gene inserting plasmid, in water 
and sedimentary soil from white shrimp farms by a multiplex PCR technique. The obtained results, the 
transmission of disease factors such as bacteria V. parahaemolyticus, the mentioned plasmids, Toxin gene and 
source of pathogen inoculums, may provide the important information concerning disease surveillance and white 
shrimp farm management for farmers and associates.        
Keywords : Early Mortality Syndrome (EMS), Toxin (Pir Toxin), white shrimp (Litopenaeus vannamei), Pakphanang 
basin 
*ผู้นิพนธ์ประสานงานไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส ์e_aquatic1@hotmail.com โทร. 0815990778 
 
1. บทน้า 

โรคระบาดในอุตสาหกรรมเกษตรนับเป็นภัยคุกคามและอุปสรรคต่อการผลิตและความยั่งยืนของอาชีพเกษตรกร โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในด้านการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า เมื่อเกิดการระบาดของโรคขึ้นแล้วย่อมส่งผลโดยตรงต่อระบบเศรษฐกิจทั้งในระดับจุลภาคและ  
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มหภาคอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม่มีส่วนช่วยให้สามารถติดตามผลและตรวจวิเคราะห์
รวมถึงการป้องกันการเกิดโรคได้อยา่งแม่นย้า รวดเร็ว การใช้เทคโนโลยีทางชีวภาพจึงเป็นเครื่องมือหนึ่งที่มีบทบาทส้าคัญเป็นอย่างมาก 
โดยเฉพาะการใช้องค์ความรู้ด้านจุลชีววิทยา ตลอดจนถึงด้านชีวโมเลกุล ที่มีการค้นคว้าศึกษาอย่างกว้างขวาง จนท้าให้เรื่องโรคระบาด
กลายเป็นเรื่องใกล้ตัว สามารถก้าวทันโรคอันน้าไปสู่การป้องกันและแก้ไขได้อย่างทันท่วงที ประเทศไทยถือเป็นพ้ืนท่ีการผลิตกุ้งขาวที่มี
ความส้าคัญในระดับโลกซึ่งสามารถพิจารณาได้จากข้อมูลการส่งออกโดยเฉพาะจากการเพาะเลี้ยงแถบชายฝั่งทั้งอ่าวไทยและอันดามัน 
สามารถสร้างรายได้จากการผลิตและส่งออกให้กับประเทศเป็นเม็ดเงินจ้านวนมาก นอกจากนี้ยังเกิดอุตสาหกรรมต่อเนื่องและสร้าง
มูลค่าเพิ่มในภาคอุตสาหกรรมเกษตร เช่น อาหารสัตว์น้้า และเวชภัณฑ์ อย่างไรก็ตามในปัจจุบันการวางแผนการผลิตและการป้องการ
ความเสียหายจากการเกิดโรคระบาดในกุ้งขาวของประเทศไทยยังพึงพาข้อมูลจากต่างประเทศเป็นส้าคัญและขาดการศึกษาข้อมูลใน
พื้นที่การเลี้ยงจริงของเกษตรกร ทั้งนี้พ้ืนท่ีเลี้ยงกุ้งบริเวณชายฝั่งลุ่มน้้าปากพนังถือเป็นอีกหนึ่งพื้นที่หน่ึงที่มีความส้าคัญต่อการผลิตกุ้งใน
ประเทศ ดังนั้นการศึกษาอุบัติการณ์และคุณลักษณะทางชีวโมเลกุลของพลาสมิดในเช้ือแบคทีเรียสายพันธุ์ก่อโรคตายด่วนจึงมี
ความส้าคัญต่อการพัฒนาเทคโนโลยีทางชีวโมเลกุลที่ใช้ตรวจจับเช้ือก่อโรคไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสามารถสร้างเสถียรภาพแก่
อุตสาหกรรมการผลิตกุ้งของประเทศไทยและมีศักยภาพในการแข่งขันในระดับสากล ตามแนวนโยบายประเทศไทย 4.0 ที่มุ่งเน้นการ
พัฒนาด้านนวัตกรรมการเกษตรกรให้เกิดความเข้มแข็งและแข่งขันได้ 

โรคตายด่วน (Early Mortality Syndrome :EMS) เป็นโรคระบาดที่ก่อให้เกิดความเสียหายแก่อุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยงกุ้ง
ขาวของประเทศไทยเป็นอย่างมาก ซึ่ งเกษตรกรผู้ เพาะเลี้ยงกุ้ งขาวโดยทั่วไปรู้จักในนามของโรค EMS หรือโรค acute 
hepatopancreatic necrosis disease (AHPND) จากรายงานท่ีผ่านมาพบว่า โรค EMS เกิดการระบาดขึ้นครั้งแรกที่ประเทศจีนในปี 
2009 บริเวณมณฑล ไหหล้า กวางตุ้ง ฝูเจี้ยน และกวางสี จากน้ันระบาดเข้าสู่ประเทศเวียดนาม (2011) มาเลเชีย (2013) และประเทศ
เม็กซิโก (2013) [1] ซึ่งในประเทศไทยโรค EMS เริ่มมีการระบาดตั่งแต่ปี 2012 โดยพบในพื้นที่การเลี้ยงกุ้งขาวในภาคตะวันออกของ
ประเทศจากนั้นระบาดไปท่ัวประเทศ ซึ่งในระยะแรกของการระบาดส่งผลให้ก้าลงัการผลิตกุ้งขาวของประเทศไทยลดลงถึง 30% ตลอด
ระยะเวลา 4 ปีท่ีผ่านมา โรค EMS ได้สร้างความเสียหายอย่างรุนแรงแก่อุตสาหกรรมการเลี้ยงกุ้งขาวของประเทศไทย โดยลักษณะทาง
คลินิกของกุ้งขาวที่เป็นโรค EMS ประกอบด้วยลักษณะอาการของตับและตับอ่อนฝ่อ มีสีซีดจาง ไม่พบเม็ดไขมันและการสะสมอาหาร
ในตับและตับอ่อน ไม่มีอาหารในล้าไส้ กระเพาะอาหารมีลักษณะขุ่นขาวคล้ายสีของน้้านม และตัวนิ่ม กรอบแกรบ  [2]  โรค EMS มี
สาเหตุจากเช้ือแบคทีเรีย Vibrio parahaemolyticus สายพันธุ์ก่อโรคที่ได้รับยีนผลิตสารพิษ Photorhabdus insect-related (Pir) 
toxin ซึ่งในปัจจุบันมีรายงานการพบยีนท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิต Toxin Pir ในเชื้อ V. parahaemolyticus จ้านวน 2 ชนิด ได้แก่ Pir A 
ซึ่งมีความยาว 336 bp และ Pir B ซึ่งมีความยาว 1317 bp โดย toxin ทั้งสองชนิดพบในพลาสมิดชนิด pVPA3-1 และ pVA1 [3], 
[4], [5], [6] ซึ่ง toxin กลุ่มนี้มีความสามารถในการท้าลายเนื้อเยื่อในระบบทางเดินอาหารของกุ้งขาวโดยเฉพาะในส่วนของทางเดิน
อาหารส่วนกลาง (midgut) จากการวิเคราะห์โครงสร้างพลาสมิดที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรค EMS ของพลาสมิด pVA1 ซึ่งระบาดใน
พื้นที่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ จีนและเม็กซิโก พบว่าพลาสมิดที่มียีนก่อโรคขนาด 70,452 bp และพลาสมิดชนิดเดี่ยวกันที่ไม่พบ       
ยีนก่อโรค EMS มีขนาด 64 kb และพลาสมิดชนิด pVPA3-1 ซึ่งระบาดในพ้ืนท่ีประเทศเวียดนาม พบว่าพลาสมิดที่มียีนก่อโรค EMS มี
ขนาด 69 kb พลาสมิดมี GC content ในช่วง 45.9% และมีปริมาณ copy number สูงถึง 37 copy ต่อเซลล์แบคทีเรีย พลาสมิด 
pVPA3-1 มีจ้านวน open reading frames 92 ต้าแหน่งและมีโปรตีนที่เกี่ยวข้องกับการสร้างระดับความรุนแรงที่มีลักษณะคล้ายกับ
ยีนผลิตสารพิษ Pir บนพลาสมิด 2 ยีน คือ pirA pirB-like (Pir AB) เช่นเดี่ยวกับพลาสมิด pVA1 แต่แสดงในต้าแหน่ง 3.5 kb        
จากการศึกษาที่ผ่านมาแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนถึงลักษณะของพลาสมิดและยีนก่อโรค EMS ที่พบในพื้นที่ต่าง ๆ ทั่วโลก มีลักษณะที่
ใกล้เคียงกัน แต่อย่างไรก็ตามองค์ประกอบของล้าดับเบสและต้าแหน่งของยีนสร้างสารพิษและยีนที่เกี่ยวข้องกับการก่อโรค EMS มี
ลักษณะเฉพาะของพลาสมิดแต่ละสายพันธุ์ นอกจากนี้ยังพบยีนที่เกี่ยวข้องกับการความรุนแรงในพลาสมิด (Virulence-associated 
proteins within the plasmid) ซึ่งเป็นยีนที่เกี่ยวข้องกับการสร้างโปรตีน ที่เป็นสารพิษ (Pir A,B) ทั้งหมด 6 ยีน (6 virulence-
associated genes) ได้แก่ ORF70, ORF72, ORF75, ORF 76, ORF 79 และ ORF78 จากการศึกษาของ Han et al. [7] ได้อธิบาย
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ถึง Insertion sequence (ISs) ซึ่งเป็นส่วนที่ส้าคัญต่อโครงสร้างพลาสมิดและศักยภาพการก่อโรคของเช้ือ V. Parahaemolyticus 
สายพันธุ์ก่อโรค EMS ซึ่งผลการศึกษาแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนถึงคุณลักษณะของยีน Pir A,B ที่ใกล้เคียงกับ Insertion sequence 
ชนิด ISVal1 ซึ่งอยู่ในกลุ่มของ ครอบครัวยีน IS5 โดยในปัจจุบันเป็นที่ทราบกันดีว่ายีนในกลุ่มนี้เกี่ยวข้องกับการผลิตโปรตีนความ
รุนแรงและยีนต่อต้านยาปฏิชีวนะของเช้ือ กลุ่มVibrio spp. เช่น V. pahaemolyticus สายพันธุ์ XSHD3 และ V. cholera 91 ซึ่งใน
ปัจจุบันมีข้อมูลแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างของ ISs ในพลาสมิดที่พบแพร่ระบาดในเขตพื้นที่ เม็กซิโกและเอเชีย โดยพลาสมิดที่พบ
แพร่ระบาดในพื้นที่เอเชียจะพบการลดล้าดับนิวคลีโอไทด์ใน Oper reading frame (ORF) ที่ 4 ซึ่งในปัจจัยยังไม่สามารถอธิบาย
คุณสมบัติของโปรตีนที่เปลีย่นแปลงจากการลดล้าดับนิวคลีโอไทด์ใน ORF 4 ได้อย่างชัดเจน นอกจากน้ียังพบการลดล้าดับนิวคลีโอไทด์
ต้าแหน่งยีน Tn3-like transposon ในพลาสมิดสายพันธุ์เอเชีย อย่างไรก็ตามการแก้ปัญหาเมื่อเกิดการระบาดของโรคย่อมส่งผล
กระทบต่อขีดความสามารถในการผลิตของเกษตรกร ดังนั้นการควบคุมและป้องกันโรคจึงเป็นวิธีการที่เหมาะสม ในการด้าเนินการ
จ้าเป็นที่จะต้องทราบถึงการมีอยู่ของเชื้อแบคทีเรียชนิด V. parahaemolyticus การมีอยู่ของพลาสมิดและยีน Toxin Pir ซึ่งจะท้าให้
เกษตรกรสามารถวางแผนป้องกันและวางระบบการจัดการในการเลี้ยงท่ีเหมาะสมได้ การตรวจวินิจฉัยเชื้อแบคทีเรียก่อโรค โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งเมื่อแบคทีเรียเป้าหมายเป็นแบคทีเรียกลุ่มพิเศษ ซึ่งหมายถึงแบคทีเรียชนิดเดียวกันแต่มียีนหรือคุณสมบัติที่แตกต่างกัน       
การจ้าแนกจะท้าได้ยิ่งข้ึนเมื่อใช้เทคนิคในการจัดจา้แนกด้วยกระบวนการทางจุลชีววิทยาหรือชีวเคม ีเนื่องจากวิธีการจัดจา้แนกดังกล่าว
อาศัยหลักการการใช้สารสับสเตรทและเปลี่ยนเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อการด้ารงชีวิตเป็นประเด็นส้าคัญในการตรวจสอบ ดังนั้นเมื่อเป็น
แบคทีเรียชนิดเดียวกันย่อมให้ผลการใช้สับสเตรทที่เหมือนกัน แต่อย่างไรก็ตามในกรณีของโรค EMS ซึ่งมีสาเหตุจากเช้ือ                             
V. parahaemolyticus สายพันธุ์ที่ได้รับยีนสารพิษชนิด Pir A,B ย่อมมีลักษณะทางสัณฐานวิทยา ชีวเคมี รวมถึงการด้ารงชีวิต
เช่นเดียวกับ V. parahaemolyticus สายพันธุ์ที่ไม่ได้รับยีนสารพิษชนิด Pir A,B  ดังนั้นการตรวจวินิจฉัยเช้ือก่อโรคที่เป็นสาเหตุของ
โรค EMS จึงจ้าเป็นต้องตรวจสอบเฉพาะในส่วนของยีนและสารพิษที่แบคทีเรียผลิตขึ้น ตามแนวทางปฏิบัติของการควบคุมโรคระบาด
สากลขององค์การโรคระบาดสัตว์สากล (OIE) ได้ระบุโรค EMS ในกุ้งขาวและกุ้งกุลาด้าเป็นโรคระบาดที่เฝ้าระวังทั่วโลก [8] ซึ่งการ
ตรวจวินิจฉัยสามารถประเมินได้จากลักษณะอาการภายนอก การเปลี่ยนแปลงทางเนื้อเยื่อวิทยา และการตรวจวินิจฉัยยีนท่ีเกี่ยวข้องกบั
การสร้างสารพิษในแบคทีเรียก่อโรค เทคนิคในการตรวจสอบการมีอยู่ของยีนที่ เกี่ยวข้องกับกับการสร้างสารพิษ จ้าเป็นต้องอาศัย     
องค์ความรู้ทางชีวโมเลกุลในการตรวจวินิจฉัย ซึ่งในปัจจุบันมีการพัฒนาเทคนิคต่าง  ๆ ในการตรวจวินิจฉัย ได้แก่ เทคนิคการเพิ่ม
ปริมาณสารพันธุกรรมในหลอดทดลอง (PCR) และการวัดปริมาณสารพันธุกรรมในสภาวะการเพิ่มปริมาณจริ ง (quantitative 
polymerase chain reaction: qPCR) รวมถึงการใช้เทคนิคเฉพาะของการเพิ่มปริมาณสารพันธุกรรมในหลอดทดลองโดยใช้         
ไพรเมอร์หลายเป้าหมาย (multiplex PCR) ในการตรวจวินิจฉัย [9], [10] นอกจากการใช้เทคนิคพื้นฐานของ PCR ในปัจจุบันยังพบ
รายการการพัฒนาวิธีตรวจวินิจฉัยเช้ือแบคทีเรียก่อโรค EMS ด้วยวิธี Loop-mediated isothermal amplification (LAMP) โดย
เทคนิค LAMP ได้ถูกพัฒนาขึ้นจากหลักการพื้นฐานของการสังเคราะห์ DNA โดยใช้ เอนไซม์ Bst Polymerase ซึ่งสามารถแยกสายคู่
ของ DNA ออกในระหว่างการสังเคราะห์ DNA ได้ รวมถึงการออกแบบไพรเมอร์ให้มีลักษณะพับเข้าจับเกาะกันเองในต้าแหน่งที่
เหมาะสมเพื่อใช้เป็น template [11] โดยในระหว่างการสังเคราะห์ DNA จะเกิดสารประกอบ Magnesium pyrophosphate ซึ่งจะ
ท้าให้สารละลายมีความขุ่นมากขึ้น เมื่อสังเคราะห์ DNA ในปริมาณสูงขึ้น ความขุ่นของสารละลายจะแปรผันตรงกับปริมาณ DNA      
ที่เพ่ิมขึ้น จึงท้าให้สามารถวัดค่าการสังเคราะห์ DNA เป้าหมายได้อย่างแม่นย้า หลักการพื้นฐานของการตรวจวินิจฉัยโดยใช้เทคนิคทาง
ชีวโมเลกุล คือการยืนยันขนาด (PCR) หรือลักษณะทาง  polymorphism ของช้ินส่วนนิวคลีโอไทด์จากยีนเป้าหมายที่สนใจ โดยใช้ 
ไพรเมอร์ที่จ้าเพาะทั้งทาง 5 ' และ 3 ' ของช้ินยีนที่สนใจ ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาอุบัติการณ์ของเช้ือแบคทีเรีย               
V. Parahaemolyticus ในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง รวมถึงการตรวจวินิจฉัยเช้ือ V. parahaemolyticus ที่มีพลาสมิดก่อโรค EMS และ
การมี toxin ก่อโรค EMS ของเชื้อ V. parahaemolyticus ที่แพร่ระบาดในน้้าและในดินก้นบ่อระหว่างการเลี้ยงกุ้งขาวของเกษตรกร
ด้วยเทคนิค multiplex PCR  
2. วิธีการวิจัย 
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2.1 ตัวอย่างบ่อเลี้ยงกุ้งขาว  
ท้าการเก็บตัวอย่างน้้าเลี้ยงกุ้งขาวและดินจากก้นบ่อเลี้ยงกุ้งขาวในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง โดยเก็บตัวอย่างระหว่างเดือน ธันวาคม 

2558 – กันยายน 2559 และแบ่งช่วงการเก็บตัวอย่างตามลักษณะการเลี้ยงกุ้งของเกษตรกรในพื้นที่ ซึ่งเกษตรกรจะเลี้ยง 3 รอบต่อปี 
ได้แก่ ช่วงที่ 1 ระหว่างเดือน ธันวาคม – กุมภาพันธ์ ช่วงที่ 2 ระหว่างเดือน มีนาคม – มิถุนายน และช่วงที่ 3 ระหว่างเดือน กรกฎาคม 
– กันยายน ซึ่งการศึกษาครั้งนี้จะเก็บตัวอย่างจ้านวน 20 บ่อต่อรอบการเลี้ยงกุ้งของเกษตรกร โดยเก็บตัวอย่างระหว่างที่เกษตรกร
ก้าลังด้าเนินการเลี้ยงกุ้งขาว  
2.2 การเก็บตัวอย่างดิน  

เก็บตัวอย่างดินก้นบ่อๆละ 3 – 5 จุด (เก็บจากบริเวณ กลางบ่อ และริมบ่อ) หรือบริเวณกองเลนที่มีการสะสมของเสีย ที่ระดับ
ความลึกตั้งแต่พื้นบ่อจนลึกลงไป 0 – 30 เซนติเมตร เก็บดินทุกจุดผสมรวมกันในสัดส่วนท่ีเท่ากันให้ได้น้้าหนักรวม 100 กรัม ใส่ในขวด
แก้วปราศจากเช้ือ แล้วน้าส่งห้องปฏิบัติการในวันที่เก็บตัวอย่างภายใต้การควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง ไม่เกิน 5 ๐C โดยใช้
ระยะเวลาในการขนส่งไม่เกิน 6 ช่ัวโมง  
2.3 การเก็บตัวอย่างน้้า  

ในบ่อที่อยู่ระหว่างการเตรียมบ่อและระหว่างการเลี้ยงกุ้งเก็บตัวอย่างน้้าในบ่อจ้านวน 4 จุด เก็บน้้าทุกจุดผสมรวมกันในสัดส่วน
ที่เท่ากันให้ได้ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ใส่ขวดแก้วสีชาปราศจากเช้ือแล้วปิดฝาให้สนิท แล้วน้าส่งห้องปฏิบัติการในวันที่เก็บตัวอย่าง
ภายใต้การควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง ไม่เกิน 5 ๐C โดยใช้ระยะเวลาในการขนส่งไม่เกิน 6 ช่ัวโมง 
2.4 การเตรียมตัวอย่างส้าหรับตรวจเชื้อ V. parahaemolyticus สายพันธ์ุ EMS/AHPND 

น้าตัวอย่างที่เตรียมไว้มาผสมกับ Thiosulfate citrate bile salts sucrose (TCBS) ปริมาตร 0.9 มิลลิลิตร ในหลอด 1.5 
มิลลิลิตร โดยตัวอย่างน้้าใช้ปริมาตรตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร และตัวอย่างดินใช้ตัวอย่าง 0.1 กรัม จากนั้นน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 ๐C 
นาน 6 ช่ัวโมง จากนั้นดูดสารละลายอาหารเลี้ยงเช้ือ TCBS ส่วนด้านบนใส่หลอดขนาด 1.5 มิลลิลิตร และปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 
12,000 rpm นาน 5 นาที ภายใต้อุณหภูมิห้อง เก็บส่วนของตะกอนแบคทีเรียและน้าไปสกัด DNA ด้วย DNAzol® reagent ตาม
วิธีการของบริษัท ท้าการตรวจหาเชื้อ V. parahaemolyticus สายพันธ์ุ EMS/AHPND ด้วยเทคนิค multiplex PCR โดยดัดแปลงวิธี
การศึกษาจาก Tinwongger และคณะ [1] โดยไพรเมอร์แสดงในตารางที่ 1 การเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอเป้าหมาย โดยเครื่อง 
FlexCycler2 (Analytik Jena) ซึ่งมีปริมาตรสุทธิ 20 ไมโครลิตร ประกอบด้วย 2 ไมโครลิตร ของ DNA ตัวอย่าง 1X KAPA 2G Fast 
Readymix (Kapa-Biosystems) และ 1 µM Mix primers โดยควบคุมอุณหภูมิในปฏิกิริยา PCR เพื่อเพิ่มปริมาณ DNA ตามวิธีการ
ดังนี้ กระบวนการ preheating ที่ 95 ๐C นาน 3 นาที 30 รอบการสังเคราะห์ โดยมีการควบคุมกระบวนการ denaturation ที่       
95 ๐C นาน 30 วินาที กระบวนการ annealing ที่ 60 ๐C นาน 30 วินาที และกระบวนการ extension ที่ 72 ๐C นาน 30 วินาที  
จากนั้นเข้าสู่กระบวนการ final extension จ้านวน 1 รอบที่ 72 ๐C นาน 5 นาที  จากนั้นน้าผลผลิตจากปฏิกิริยา PCR เข้าสู่
กระบวนการแยกผลผลิต DNA เป้าหมายด้วยเทคนิคอิเล็กโตรโฟรีซิส ที่มีความเข้มข้นของวุ้นที่ 1.5% และถ่ายภาพเจลด้วยเครื่อง 
Gel document (Uvitec)   
2.5 การแปลผลการสังเคราะห์ DNA เป้าหมาย  

ตัวอย่างที่ได้จากการเพิ่มปริมาณ DNA จากเทคนิค multiplex PCR ด้วยไพรเมอร์จ้านวน 4 ชุด สามารถสร้าง DNA เป้าหมาย
ได้ 4 ช้ินส่วนตามขนาดของแต่ละไพรเมอร์ โดยไพรเมอร์ Vp.flaE จ้าเพาะต่อ V. parahaemolyticus ไพรเมอร์ TUMSAT-Vp1 และ 
TUMSAT-Vp2 จ้าเพาะต่อ V. parahaemolyticus สายพันธุ์ที่มีพลาสมิดเป้าหมาย  และไพรเมอร์ TUMSAT-Vp3 จ้าเพาะต่อ        
V. parahaemolyticus สายพันธุ์ที่มีพลาสมิดเป้าหมายและสามารถสร้าง Toxin ได้ โดยการรายงานผลการตรวจวินิจฉัยเป็นการ
รายงานช้ินส่วน DNA จากไพรเมอร์ TUMSAT-Vp1 และ TUMSAT-Vp2 เป็นข้อมูลเดียวกัน [1]  

 
ตารางที่ 1 ไพรเมอร์ที่ใช้ในการศึกษา  
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Primer name Sequence  Products size  
(bp) 

References 

Vp.flaE-79F  5´-GCA-GCT-GAT-CAA-AAC-GTT-GAG-T-3´ 897 Tarr et al., 2007 
Vp.flaE-34R  5´-ATT-ATC-GAT-CGT-GCC-ACT-CAC -3´  
TUMSAT-Vp1F 5´-CGC-AGA-TTT-GCT-TTT-GTG-AA -3´ 500 Tinwongger et al., 2014 
TUMSAT-Vp1R 5´-AGA-AGC-TGG-CCG-AAG-TGA-TA -3´  
TUMSAT-Vp2F 5´-TGG-CTC-ACA-TGA-ACT-CCT-TGC -3´ 236 Tinwongger et al., 2014 
TUMSAT-VP2R 5´-GTG-GAT-CGC-TGA-ATG-ACT-GT -3´  
TUMSAT-Vp3F 5´-GTG-TTG-CAT-AAT-TTT-GTG-CA -3´ 360 Tinwongger et al., 2014 
TUMSAT-VP3R 5´-TTG-TAC-AGA-AAC-CAC-GAC-TA -3´   
 
3. ผลการวิจัยและอภิปราย 

การตรวจวินิจฉัยยีนเป้าหมายของเช้ือ V. parahaemolyticus ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรค EMS โดยใช้ไพรเมอร์ที่จ้าเพาะต่อ
ลักษณะเป้าหมาย 3 รูปแบบ ได้แก่ เช้ือ V. parahaemolyticus, พลาสมิดเป้าหมายและยีนผลิต Toxin (Pir) ในน้้าและดินก้นบ่อ  
(ผลการสังเคราะห์แสดงในรูปที่ 1) จากบ่อเลี้ยงกุ้งขาวของเกษตรกรในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง  โดยต้าแหน่งของบ่อตลอดระยะเวลา
การศึกษาและผลการตรวจวินิจฉัยในบ่อที่พบช้ินส่วนยีน Toxin ในน้้าและในดินก้นบ่อ แสดงในรูปที่ 2 จากการศึกษาแสดงให้เห็นถึง
การแพร่กระจายของเชื้อที่มีศักยภาพการก่อโรค EMS ซึ่งจากการตรวจวินิจฉัยสามารถตรวจพบยีน Toxin จากตัวอย่างน้้าและดินก้น
บ่อได้ทั่วท้ังบริเวณชายฝั่งลุ่มน้้าปากพนังและไม่พบการกระจุกตัวของกลุ่มเชื้อก่อโรคในพื้นที่การศึกษา ซึ่งอุบัติการณ์การเกิดโรค EMS 
ในแต่ละช่วงของการเลี้ยงกุ้งขาวในรอบปีของพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนังพบว่า สามารถตรวจพบช้ินยีนเป้าหมายของ Toxin ก่อโรค EMS ได้
ทุกรอบการเลี้ยง โดยในน้้าสามารถตรวจพบได้ระหว่าง 20% – 25% และในดินก้นบ่อสามารถพบได้ 30% ในขณะที่บ่อที่ไม่สามารถ
ตรวจพบเชื้อ V. parahaemolyticus ในน้้าได้พบว่าในช่วงธันวาคม – มิถุนายน มีสูงถึง 30% แต่เมื่อเข้าสู่ช่วงกรกฎาคม – กันยายน 
พบว่ามีบ่อเลี้ยงที่ตรวจไม่พบเช้ือ V. parahaemolyticus มีเพียง 5% แต่อย่างไรก็ตามเป็นที่น่าสังเกตว่าการตรวจไม่พบเช้ือ           
V. parahaemolyticus ในน้้าของบ่อที่ก้าลังเลี้ยงกุ้งขาวนั้นลดลงเมื่อช่วงเวลาที่มีการเลี้ยงอย่างหนาแน่น (ช่วงกรกฎาคม – กันยายน 
มีการเลี้ยงกุ้งกันมากในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง) และผลการศึกษาในดินก้นบ่อพบว่าสอดคล้องกับข้อมูลที่ได้จากการตรวจวินิจฉัยในน้้า   
โดยพบว่าในช่วงธันวาคม – กุมภาพันธ์ มี 15% และในช่วงมีนาคม – มิถุนายน ลดลงเหลือ 10% และเมื่อเข้าสู่ช่วงกรกฎาคม – 
กันยายน พบว่ามีบ่อเลี้ยงท่ีตรวจไม่พบเชื้อ V. parahaemolyticus เพียง 5%  เท่านั้น (ตารางที่ 2 และ 3) จากผลการศึกษาแสดงให้
เห็นว่ามีความเป็นไปได้ว่า หากเกษตรกรในพ้ืนท่ีเลี้ยงกุ้งเพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อการแพร่ระบาดของช้ินยีนสร้าง Toxin 

การตรวจสอบพลาสมิดเป้าหมาย พบการแพร่กระจายของพลาสมิดที่เกี่ยวข้องกับการก่อโรค EMS ทั้งในน้้าและดินก้นบ่อ
ตลอดทุกช่วงเวลาในการศึกษา ซึ่งจากการศึกษาในน้้าพบ 30% – 45% ซึ่งแตกต่างจากผลการตรวจวินิจฉัยในดินก้นบ่อ ซึ่งพบว่า
ในช่วง ธันวาคม – กุมภาพันธ์ มีการตรวจพบ 45% และในช่วงมีนาคม – มิถุนายน เพิ่มขึ้นเป็น 65% และเมื่อเข้าสู่ช่วงกรกฎาคม – 
กันยายน พบว่ามีบ่อเลี้ยงที่ตรวจพบสูงถึง 75% (ตารางที่ 2 และ 3) ซึ่งสอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของการตรวจพบช้ินส่วยยีน toxin 
ของเช้ือ V. parahaemolyticus ในดินก้นบ่อ ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่า การสะสมพลาสมิดที่เกี่ยวข้องกับ   
การก่อโรค EMS เกี่ยวข้องกับการสะสมดินเลนก้นบ่อรวมถึงเช้ือ V. parahaemolyticus ซึ่งสอดคล้องกับผลจากการศึกษาของ     
Han et al. [12] ที่พบว่าการใช้จุลินทรีย์โปรไบโอติกในการควบคุมคุณภาพน้้าส่งผลต่อการควบคุมเช้ือ Vibrio spp. และอัตรา        
การรอดตายของกุ้งขาวจากโรค EMS โดยการลดสารอินทรีย์ในพ้ืนบ่อเลี้ยงกุ้งขาว 
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รูปที่ 1 ผลการสังเคราะห ์DNA เป้าหมาย N คือ negative control, P คือ positive control และ M คือ DNA marker 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2  แผนที่การเก็บตัวอย่างและการแพร่กระจายของยีน Toxin ในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง a จ้านวนบ่อทั้งหมดที่ท้าการเก็บ
ตัวอย่าง b บ่อที่ตรวจพบยีน Toxin ในน้้าเลี้ยงกุ้งขาว c บ่อที่ตรวจพบยีน Toxin ในดินก้นบ่อเลี้ยงกุ้งขาว และ              
d บ่อที่ตรวจพบยีน Toxin ในตัวอย่างดินและน้้า (สีเขียวคือพบทั้งในดินและน้้า สีแดงคือพบเฉพาะในดิน และสีเหลือง
คือพบเฉพาะในน้้า) 

การตรวจวินิจฉัยเช้ือแบคทีเรีย V. parahaemolyticus ในตัวอย่างจากน้้าและดินก้นบ่อในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง พบการ
แพร่กระจายของเช้ือแบคทีเรียทั้งในน้้าและดินก้นบ่อตลอดทุกช่วงเวลาในการศึกษา ซึ่งจากการศึกษาในน้้าของบ่อเลี้ยงกุ้งขาวพบว่า 
ในช่วงธันวาคม – กุมภาพันธ์ มี 70% และในช่วงมีนาคม – มิถุนายน ลดลงเหลือ 60% และเมื่อเข้าสู่ช่วงกรกฎาคม – กันยายน พบว่า

a b 

c d 
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มีบ่อเลี้ยงท่ีตรวจพบ เช้ือ V. parahaemolyticus สูงขึ้นเป็น 95%  ในขณะที่ผลการตรวจเช้ือ V. parahaemolyticus ในดินก้นบ่อ 
ธันวาคม – มิถุนายน มี 90% และในช่วงกรกฎาคม – กันยายน มี 95% จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า สัดส่วนการตรวจพบเช้ือ     
V. parahaemolyticus ในดินก้นบ่อมีสูงกว่าการตรวจพบในน้้าของบ่อเลียงกุ้งขาว ซึ่งเป็นข้อยืนยันถึงการสะสมเช้ือแบคทีเรียใน     
ดินก้นบ่อมากกว่าการสะสมเช้ือแบคทีเรียในน้้า นอกจากนี้การศึกษาครั้งนี้ยังแสดงให้เห็นถึงข้อมูลที่น่าสนใจอีกประการหนึ่งของ
อุบัติการณ์การก่อโรค EMS ในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง คือการตรวจวินิจฉัยยีน Toxin ก่อโรค EMS จากตัวอย่างน้้าและดินจ้านวนรวม   
60 บ่อผลการศึกษาพบว่าหากตรวจสอบพบช้ินยีน Toxin เป้าหมายจากตัวอย่างน้้าในบ่อที่ศึกษาต้องตรวจพบช้ินยีน Toxin เป้าหมาย
จากตัวอย่างดินก้นบ่อด้วยเช่นกัน แต่หากตรวจพบช้ินยีน Toxin เป้าหมายจากตัวอย่างดินก้นบ่อไม่จ้าเป็นจะต้องตรวจพบช้ินยีน 
Toxin เป้าหมายจากตัวอย่างน้้า ซึ่งเป็นการช้ีชัดเจนถึงการสะสมชิ้นยีน Toxin ในดินเลนก้นบ่ออย่างมีนัยส้าคัญ 
 
ตารางที่ 2 จ้านวนตัวอย่างน้้าและดินก้นบ่อที่ตรวจพบ DNA/ยีนเป้าหมาย  

 
จากการศึกษาของ Han และคณะ [12] ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ของพลาสมิดที่เกี่ยวข้องกับการก่อโรค EMS กับ

ความสามารถในการต้านทานยาปฏิชีวนะ โดยพบว่า พลาสมิดก่อโรค EMS มียีนต้านทานยาปฏิชีวนะกลุ่ม tetracycline โดยพบยีน 
TetB ในพลาสมิด ซึ่งข้อมูลดังกล่าวสื่อให้เห็นถึงความส้าคัญขอผลกระทบการใช้ยาปฏิชีวนะต่อการอุบัติของโรคชนิดใหม่ใน
อุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยงกุ้งและสัตว์น้้า 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 3 สัดส่วนตัวอย่างน้้าและดินก้นบ่อที่ตรวจพบ DNA/ยีนเปา้หมาย 
 

DNA เป้าหมาย ชนิดตัวอย่าง จ านวนบ่อ 
% การพบ DNA เป้าหมาย 

เฉลี่ย 
ธ.ค. – ก.พ.  มี.ค. – มิ.ย.  ก.ค. – ก.ย.  

879 bp 
น้้า 

20 
14.0 12.0 19.0 15.0 

ดิน 18.0 18.0 19.0 18.0 

500/236 bp 
น้้า 

20 
7.0 6.0 9.0 7.0 

ดิน 9.0 13.0 15.0 12.0 

360 bp 
น้้า 

20 
5.0 4.0 4.0 4.0 

ดิน 6.0 6.0 6.0 6.0 

ไม่พบ 
น้้า 

20 
6.0 6.0 5.0 6.0 

ดิน 3.0 2.0 1.0 2.0 

DNA เป้าหมาย ชนิดตัวอย่าง จ านวนบ่อ 
% การพบ DNA เป้าหมาย 

เฉลี่ย 
ธ.ค. – ก.พ. มี.ค. – มิ.ย. ก.ค. – ก.ย. 

879 bp 
น้้า 

20 
70.0 60.0 95.0 75.0 

ดิน 90.0 90.0 95.0 91.7 

500/236 bp 
น้้า 

20 
35.0 30.0 45.0 36.7 

ดิน 45.0 65.0 75.0 61.7 

360 bp 
น้้า 

20 
25.0 20.0 20.0 21.7 

ดิน 30.0 30.0 30.0 30.0 
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4. สรุป 

จากการศึกษาอุบัติการณ์ของโรค EMS จากเช้ือแบคทีเรีย V. parahaemolyticus ในพื้นที่ลุ่มน้้าปากพนัง รวมถึงการตรวจ
วินิจฉัยเช้ือ V. parahaemolyticus ที่มีพลาสมิดก่อโรค EMS และการมี toxin (Pir Toxin) ก่อโรค EMS ของเช้ือ                      
V. parahaemolyticus ที่แพร่ระบาดในน้้าและในดินก้นบ่อระหว่างการเลี้ยงกุ้งขาวของเกษตรกร ในระหว่างธันวาคม 2558 – 
กันยายน 2559  จากการศึกษาแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนถึงการสะสมโรค ทั้งในแง่ของเช้ือ  V. parahaemolyticus พลาสมิดและ     
ยีน Toxin ในดินก้นบ่อ รวมถึงช่วงเวลาการเลี้ยงในรอบปีของเกษตรกรในพ้ืนท่ีลุ่มน้้าปากพนัง ซึ่งจะเป็นข้อมูลส้าคัญต่อเกษตรกรและ
ผู้เกี่ยวข้องในการเฝ้าระวังและจัดการบ่อเลี้ยงกุ้งให้เหมาะสมต่อการป้องกันการเกิดโรค EMS ในการเลี้ยงกุ้งขาว 
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สารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดละลายน้้าจากเหง้าข่า: คุณสมบัติทางเคมี การยับย้ังเชื้อก่อโรค  
และประสิทธภิาพ การเป็นพรีไบโอติก 

Soluble Polysaccharide Extracted from Rhizome of Alpania galanga: Chemical Characterization, Bioactivity 
against Bacterial Pathogen and Prebiotic Property 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้เป็นการศึกษาสารพอลิแซ็กคาไรด์ที่ละลายน้้าได้จากเหง้าข่าที่สกัดด้วยวิธี Hot alkaline extraction และ 

Ultrasonic alkaline extraction โดยวิเคราะห์ปริมาณที่สกัดได้ คุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และปริมาณโปรตีน 
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียก่อโรคส้าคัญในปลานิล (Aeromonas hydrophila) และการเป็น         
พรีไบโอติกในการกระตุ้นการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติก 3 ชนิด (Bacillus subtilis B. megaterium  และ              
B. licheniformis) จากผลการทดลอง พบว่าสารที่สกัดได้เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ที่สามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของเช้ือโปรไบโอติก    
B. subtilis B. megaterium และ B. licheniformis ได้อย่างชัดเจน แต่ไม่มีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือก่อโรค A. hydrophila 
การศึกษานี้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของข่าซึ่งเป็นสมุนไพรท้องถิ่นในการพัฒนาเป็นสารพรีไบโอติกส้าหรับประยุกต์ใช้ในด้านต่าง ๆ 
ต่อไปได้  
ค้าส้าคัญ : ข่า, พอลิแซ็กคาไรด์ละลายน้้า, พรีไบโอติก, Bacillus sp., Aeromonas hydrophila 

 

Abstract 
The soluble polysaccharides extracted by hot alkaline and ultrasonic alkaline extraction from rhizome of 

galangal (Alpania galanga) were studied in this work. The obtain yield and chemical characterization including 
amount of carbohydrate and protein was analyzed. In addition, bioactivity against bacterial pathogen that causes 
important disease in Nile tilapia, Aeromonas hydrophila, and prebiotic activity enhancing the growth of prebiotic 
bacteria (Bacillus subtilis B. megaterium and B. licheniformis) was also studied. The results showed that the 
obtained polysaccharide exhibited prebiotic activity since it could clearly induce the growth of B. subtilis,          
B. megaterium and B. licheniformis. However, it could not inhibit the growth of the pathogen A. hydrophila. This 
study revealed the prebiotic efficiency of galangal, a traditional herb that can be used in various applications.        
Keywords : Alpania galanga, soluble polysaccharide, prebiotic, Bacillus sp., Aeromonas hydrophila 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน  : nim_nion@hotmail.com, nion.c@rmutsv.ac.th โทร. 075773131 ต่อ 223 
 
1. บทน้า 

ปัจจุบันการบริโภคอาหารของมนุษย์มีแนวโน้มนิยมบริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์เพิ่มมากขึ้นเรื่อย ๆ สินค้าสัตว์น้้าอินทรีย์ก็
เช่นเดียวกัน ดังนั้น เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค รูปแบบการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าจึงมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงไป (วุฒิ คุปตะ
วาทิน, 2550) โดยหลีกเลี่ยงการใช้วัตถุดิบจากการสังเคราะห์ พืช สัตว์หรือจุลินทรีย์ที่ได้ผ่านกระบวนการผลิตด้วยเทคนิคการดัดแปลง
พันธุกรรม รวมถึงสารเคมีหรือยาปฏิชีวนะ ที่อาจก่อให้เกิดการท้าลายสมดุลธรรมชาติ หรือมีสารพิษปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อมและสัตว์น้้า

mailto:nim_nion@hotmail.com
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ที่เป็นสาเหตุให้อันตรายต่อผู้บริโภคได้ การเลี้ยงสัตว์น้้าในรูปแบบใหม่หรือที่เรียกว่าการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าแบบอินทรีย์จึงได้รับ ความ
สนใจเพิ่มมากข้ึนเรื่อย ๆ โดยรูปแบบการเลี้ยงแบบอินทรีย์จะเน้นอาศัยการใช้วัสดุธรรมชาติ รวมถึงสารสกัดจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ  
(กลุ่มวิจัยและพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยีการประมง, 2551)   

โรคระบาดในสัตว์น้้าถือเป็นสาเหตหุลกัประการหนึ่งที่ท้าให้เกิดการสูญเสยีทางเศรษฐกิจท่ีสา้คัญทั้งต่อการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า ซึ่ง
การแก้ไขปัญหาในปัจจุบันยังใช้สารเคมีและยาปฏิชีวนะหลายชนิดในการควบคุมและรักษาโรคที่มีสาเหตุจากปรสิต เช้ือรา และ
แบคทีเรีย อย่างไรก็ตามการใช้ดังกล่าวต่อเนื่องเป็นเวลานาน จะส่งผลให้เช้ือก่อโรคต่าง ๆ  ดื้อยาหรือทนทานต่อยาได้มากข้ึน และหาก
มีการเพิ่มขนาดยาจะยิ่งส่งผลให้เกิดการตกค้างในตัวสัตว์น้้าและสิ่งแวดล้อม (ชนกันต์ จิตมนัส, 2556) ดังนั้น การพัฒนาและสนับสนุน
การเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าของไทยอย่างยั่งยืนจึงอาศัยแนวคิดในการเพิ่มประสิทธิภาพการต่อต้าน โรคใน
สัตว์น้้าโดยการผลิตอาหารสุขภาพ ท้าให้สัตว์น้้ามีสุขภาพแข็งแรงและต่อสู้กับเช้ือก่อโรคตามธรรมชาติได้ดี  

การใช้สมุนไพรหรือสารสกัดจากสมุนไพรเป็นทางเลือกหนึ่งที่สามารถน้ามาใช้ประโยชน์ในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าได้ เนื่องจากมี
รายงานถึงคุณสมบัติของสารสกัดของพืชสมุนไพรหลายชนิด เช่น กระเพรา สะเดา ขมิ้นชัน ใบฝรั่ง กระเทียม และพลู ในการเป็นสาร
ลดความเครียด ต้านอนุมูลอิสระ กระตุ้นการเจริญเติบโตรวมถึงกระตุ้นภูมิคุ้มกันในสัตว์น้้า และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์
ก่อโรคได้  (ชนกันต์ จิตมนัส, 2556, ปิยะวดี เจริญวัฒนา, 2550; Dhayanithi et al., 2015; Gobi et al., 2016; Hai et al., 2015) 
อย่างไรก็ตาม สารสกัดจากสมุนไพรที่ท้าการศึกษาส่วนใหญ่มักเป็นสารอินทรีย์ในกลุ่มสารทุติยภูมิ ( secondary metabolites) 
ในขณะที่สารกลุ่มพอลิแซ็กคาไรด์ก้าลังเป็นที่สนใจและให้ความส้าคัญในการศึกษามากขึ้น โดยได้มีการรายงานถึงศักยภาพในการ
ป้องกันสารอนุมูลอิสระ และกระตุ้นภูมิคุ้มกันของสิ่งมีชีวิตช้ันสูง รวมถึงกุ้งและปลาอย่างชัดเจน (Abuelsaad et al., 2014; 
Bendjeddou et al., 2003; Chen et al., 2012; Liu et al., 2011; Wang et al., 2016) ทั้งนี้ เนื่องจากวิธีการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์
ไม่ยุ่งยากและไม่จ้าเป็นต้องใช้ตัวท้าละลายไม่มีขั้ว หรือมีขั้วต่้าในการสกัด  

ในการวิจัยนี้ ผู้วิจัยมุ่งเน้นศึกษาคุณสมบัติของสารกลุ่มพอลแิซ็กคาไรด์ที่ละลายน้้าได้ (soluble polysaccharide) จากเหง้าข่า
ซึ่งเป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นของไทย โดยผู้วิจัยได้ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี การยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรค Aeromonas hydrophila 
และการเป็นพรีไบโอติกในการกระตุ้นการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์กลุ่มโปรไบโอติกของสารสกัดข่า เนื่องจากจากการศึกษา
เบื้องต้น คณะผู้วิจัยได้ท้าการทดสอบความสามารถในการกระตุ้นภูมิคุ้มกันของสารสกัดดังกล่าวเบื้องต้นกับเซลล์เม็ดเลือดขาวของปลา
นิล พบว่าผลการกระตุ้นภูมคิุ้มกันไม่ชัดเจน ดังนั้น ผู้วิจัยจึงท้าการศึกษาการเป็นพรีไบโอติกในการกระตุ้นการเจริญเติบโตของโปรไบโอ
ติก โดยแบคทีเรียโปรไบโอติก 3 สายพันธ์ุที่ใช้ในการทดลองนี้ได้แก่ Bacillus subtilis B. megaterium B. licheniformis ได้จากการ
คัดแยกจาก ปม. 1 ซึ่งเป็นโปรไบโอติกที่กรมประมงแนะน้าให้เกษตรกรใช้ในการจัดการของเสียและเช้ือก่อโรคในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า 
โดยผลการวิจัยที่ได้จะเป็นข้อมูลในการน้าข่ารวมถึงสารสกัดข่าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในด้านต่าง ๆ เช่น การเพาะเลี้ยงสัตว์น้้า
เศรษฐกิจท่ีส้าคัญในไทย ได้แก่ ปลานิล และกุ้งทะเล  
 
2. วิธีการวิจัย 
2.1 การเตรียมสารสกัดหยาบ polysaccharide จากเหง้าข่า  

การสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากข่าจะใช้วิธีสกัดด้วยด่าง (alkaline extraction) ที่แตกต่างกัน 8 วิธี แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ ได้แก่ 
hot alkaline extraction และ ultrasonic alkaline extraction (ดัดแปลงจาก Huang et al., 2010 และ Zou et al., 2011) 

 - Hot alkaline extraction (4 วิธี) โดยใช้ 0.5 N NaOH เป็นตัวสกัด ด้วยอัตราส่วนผงข่า:NaOH ที่ 1:20 และต้มที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส และ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 4 ช่ัวโมง เขียนแทนด้วยสัญลักษณ์ 60-N-2, 60-N-4, 95-N-2 และ      
95-N-4 ตามล้าดับ (ล้าดับการเขียนสัญลักษณ์ช่ือชุดการทดลอง คือ อุณหภูมิในการสกัด -ตัวท้าละลาย (N จาก NaOH)-เวลาในการ
สกัด) 
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 - Ultrasonic alkaline extraction (4 วิธี) โดยใช้ 0.5 N NaOH เป็นตัวสกัด ด้วยอัตราส่วนผงข่า: NaOH ที่ 1:20 และ 
sonicate ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 4 ช่ัวโมง เขียนแทนด้วยสัญลักษณ์ 60-SN-2,     
60-SN-4, 80-SN-2 และ 80-SN-4 ตามล้าดับ โดยรูปแบบการเขียนสัญลักษณ์อธิบายชุดการทดลองเช่นเดียวกับ hot alkaline 
extraction ที่ได้กล่าวถึงก่อนหน้า  

เมื่อครบเวลา กรองเพื่อเอาเฉพาะส่วนใสไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 9000 รอบต่อนาที (rpm) อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาที  เก็บส่วนใสไปตกตะกอนต่อด้วย 95% เอทานอล ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง น้าตะกอนที่
ได้ไปอบท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส จนกว่าจะแห้ง ช่ังน้้าหนักตะกอนแห้งส้าหรับค้านวณค่า %yield ของสารที่สกัดได้ น้าตะกอนที่
ได้จากแต่ละวิธีสกัดมาละลายด้วยน้้ากลั่นฆ่าเช้ือ  
 
2.2 การทดสอบคุณสมบัติทางเคมีของสารสกัดข่า 

น้าสารสกัดหยาบข่ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ การทดสอบหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดและปริมาณโปรตีน
ปนเปื้อน โดยการทดสอบหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดใช้วิธี phenol sulfuric acid method ที่ดัดแปลงจาก Mauro (2005) น้า
สารสกัดหยาบข่าผสมกับ 5% phenol 50 ไมโครลิตร และ กรดซัลฟิวริกเข้มข้น (conc. H2SO4) 300 ไมโครลิตร แล้วน้าไปต้มที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที (ป้องกันการระเหยของสารในระหว่างการต้มเพื่อรักษาปริมาตรสารทดลอง) เมื่อครบ
เวลาน้ามาวางไว้ให้เย็นแล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง microplate reader (EZ Read 2000, 
Biochrom) ค้านวณปริมาณโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคส 

การหาปริมาณโปรตีนปนเปื้อนใช้วิธี Lowry’s method (Lowry et al., 1951) น้าสารสกัดหยาบข่า 20 ไมโครลิตรผสมกับ
สารละลาย alkaline copper 40 ไมโครลิตร ให้เข้ากัน บ่มที่มืดในอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Folin’s 
reagent (เจือจางที่ 1:10) 60 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่มในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 10 นาที แล้ววัดค่าดูดกลืนแสงที่ 640   
นาโนเมตรด้วยเครื่อง microplate reader (EZ Read 2000, Biochrom) ค้านวณปริมาณโปรตีนโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
bovine serum albumin (BSA) 
 
2.3 การทดสอบการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย A. hydrophila 

การทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ A. hydrophila โดยวิธี paper disc diffusion (ดัดแปลงจาก  ปิ
ยะวดี เจริญวัฒนา, 2550) โดยใช้สารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ความเข้มข้น 1 mg/mL 0.5 mg/mL และ 0.1 mg/mL ที่ปลอดเช้ือ (กรอง
ผ่านกระดาษกรอง 0.45 ไมครอน) หยดบนแผ่น disc ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว รอจนหมาด และ
น้าไปทดสอบกับเช้ือแบคทีเรีย A. hydrophila โดยวางแผ่น disc ที่มีสารพอลิแซ็กคาไรด์ความเข้มข้นต่าง ๆ บนอาหารที่เกลี่ยด้วยเชื้อ 
A. hydrophila บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เมื่อครบเวลา 16–18 ช่ัวโมง วัดและบันทึกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง
เชื้อ (inhibition zone) เปรียบเทียบกับแผ่น disc ยาปฏิชีวนะ Minocycline (30 µg/disc)  

 
2.4 การทดสอบประสิทธิภาพการเป็นพรีไบโอติก 

ทดสอบประสิทธิภาพการเป็นพรีไบโอติกในหลอดทดลอง (แบบ in vitro) ของสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้กับเช้ือแบคทีเรีย
โปรไบโอติก 3 ชนิด คือ B. subtilis B. megaterium B. licheniformis (ปม. 1 กรมประมง) โดยดัดแปลงจากวิธีการของ พุทธิดา พร
ขุนทด และคณะ (2558) เลี้ยงเช้ือแบคทีเรียทั้ง 3 ชนิดในอาหาร tryptic soy broth (TSB) บ่มเช้ือแบคทีเรียด้วยการเขย่าที่ความเร็ว 
200 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ช่ัวโมง ปั่นเหวี่ยงเพื่อแยกเช้ือแบคทีเรีย แล้วน้ามาเลี้ยงในอาหาร TSB 
ผสมสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ที่มีความเข้มข้นสุดท้ายเท่ากับ 1 mg/mL โดยใช้น้้ากลั่นฆ่าเช้ือแทนในชุดควบคุม (negative control) 
บ่มเช้ือแบคทีเรียด้วยการเขย่าที่ความเร็ว 200 รอบต่อนาที (rpm) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ติดตามการเจริญเติบโตของเช้ือโดย
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วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 600 nm ที่เวลา 0 6 9 12 18 21 24 30 และ 36 ช่ัวโมง แล้วสร้างกราฟการเจริญเติบโตของ
เชื้อแบคทีเรียแต่ละชนิด โดยเปรียบเทียบการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียตา่ง ๆ ในอาหาร TSB ธรรมดา และอาหาร TSB ที่ผสมสาร
สกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากข่า    
 
2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

การวิเคราะห์ทางสถิติของข้อมูลทั้งหมดจะใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS version 16.0 (SPSS Inc.) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey’s posthoc multiple comparison test ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปราย 
3.1 คุณสมบัติทางเคมีของสารสกัดข่า 

เมื่อน้าสกัดสารจากข่าที่สกัดด้วย 8 วิธีข้างต้นมาศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ %yield ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน
ปนเปื้อน (ตารางที่ 1) พบว่าการใช้ sonication ในการสกัดจะได้ %yield สูงกว่าการใช้อุณหภูมิสูงอย่างเดียว ทั้งนี้อาจเนื่องจาก 
sonication เป็นวิธีที่ท้าให้เซลล์แตกได้มากกว่าการใช้อุณหภูมิสูงเพียงอย่างเดียว ในขณะที่การใช้อุณหภูมิและเวลาในการสกัดจะแปร
ผันตรงกับปริมาณสารสกัดที่ได้ กล่าวคือ การใช้อุณหภูมิที่สูงกว่าและระยะเวลาในการสกัดที่นานกว่าไม่ว่าจะด้วยวิธี Hot alkaline 
extraction หรือ Ultrasonic alkaline extraction จะท้าให้ได้ปริมาณสารสกัดมากกว่า อย่างไรก็ตาม ไม่สามารถสรุปผลของปัจจัยใน
การสกัดเหล่านี้ต่อปริมาณคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนปนเปื้อนได้ 

 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีของสารสกัดข่า  
Treatment  %Yield  

(%Dry weight) 
Total carbohydrate  
(µg glucose)  

Total protein (%) 

60-N-2 17.68 ± 1.51e  18.27 ± 0.41c  12.27 ± 1.70bc  
60-N-4 21.79 ± 2.50ed  18.47 ± 0.70c  15.03 ± 1.12ab  
95-N-2 19.58 ± 1.13e  17.10 ± 0.59c  10.85 ± 1.35bc  
95-N-4 26.91 ± 0.89d  27.26 ± 0.55b  18.16 ± 2.25a  

60-SN-2 19.11 ± 1.11e  32.64 ± 0.92a  13.73 ± 1.36ab  

60-SN-4 39.17 ± 1.64b  28.69 ± 0.28b  8.22 ± 0.76c  

80-SN-2 28.62 ± 3.35c  17.23 ± 0.49c  12.94 ± 1.85bc  
80-SN-4 46.35 ± 2.26a  18.00 ± 0.35c  14.42 ± 1.57ab  

หมายเหตุ ตัวอักษรก้ากับ (ตัวยก) ท่ีแตกต่างกันในแต่ละแถวระบุความแตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
3.2 การทดสอบการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย A. hydrophila 

เช้ือแบคทีเรียที่ใช้ในการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดข่าทั้ง 8 ตัวอย่างในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ คือ เช้ือ        
A. hydrophila ซึ่งเป็นเช้ือแบคทีเรียแกรมลบท่ีก่อโรคส้าคัญในปลาน้้าจืด โดยในการศึกษาครั้งนี้ใช้วิธี paper disc diffusion ในการ
ทดสอบสารสกัดข่า ซึ่งใช้ความเข้มข้นต่างกัน 3 ความเข้มข้น คือ 1 mg/mL 0.5 mg/mL และ 0.1 mg/mL หลังบ่มเช้ือที่อุณหภูมิ   
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง พบว่า สารสกัดข่าทุกตัวอย่างและที่ทุกความเข้มข้นไม่สามารถยับยั้งเช้ือ A. hydrophila ได้ 
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โดยไม่พบ inhibition zone บริเวณรอบ ๆ แผ่น disc เช่นเดียวกับเมื่อใช้น้้ากลั่นทดสอบ ในขณะที่ยาปฏิชีวนะ Minocycline 
แสดงผล inhibition zone ขนาด 26.2 mm (รูปที่ 1) อย่างไรก็ตาม รายงานเกี่ยวกับสารสกัดสมุนไพรที่มีคุณสมบัติยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียได้ มักเป็นสารที่ได้จากการสกัดด้วยตัวท้าละลายต่าง ๆ เช่น สารสกัดจากสมุนไพรไทยหลายชนิดที่สกัด
ด้วย 95% เอทานอล ยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli Staphylococcus aureus และ Campylobacter jejuni ได้ 
(Jarriyawattanachaikul et al., 2016) Miyasaki และคณะ (2013) ได้แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของ secondary metabolites 
ที่สกัดจากพืชโดยใช้ตัวท้าละลายต่าง ๆ ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Acinetobacter baumannii ต่อต้านยาปฏิชีวนะหลาย
ชนิด (multidrug-resistance) นอกจากน้ี Tiwari และคณะ (2015) ได้รวบรวมข้อมูลสารสกัดจากพืชหลายชนิดที่ได้จากการใช้ตัวท้า
ละลายชนิดต่าง ๆ ในการสกัดที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรคชนิดต่าง ๆ ได้ 

 

 
 

รูปที่ 1 การทดสอบการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย A. hydrophila โดยสารสกัดข่า ด้วยวิธี paper disc diffusion 
 
3.3 การทดสอบประสิทธิภาพการเป็นพรีไบโอติก 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติของสารกัดข่า (ตารางที่ 1) ผู้วิจัยเลือกสารสกัดข่าที่ได้จากวิธี 95-N-4 และ 60-SN-4 มาท้าการ
ทดสอบการเป็นพรีไบโอติกเนื่องจากทั้ง 2 วิธีให้ปริมาณสารสกัดมากและมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตใกล้เคียงกัน โดยน้ามาทดสอบ
ประสิทธิภาพการกระตุ้นการเจรญิเตบิโตของเชื้อโปรไบโอติก ทดสอบด้วยการเลี้ยงผสมในอาหารสา้หรบัเลีย้งเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอตกิ 
B. subtilis B. megaterium และ B. licheniformis แล้วติดตามการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียแต่ละชนิด จากการติดตามการ
เจริญเติบโตของเช้ือทั้ง 3 ชนิด พบว่า สารสกัดข่าสามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของเช้ือเหล่านี้ได้เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่ง
เป็นอาหาร TSB อย่างเดียว โดยสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ที่ไดจ้ากข่าจะส่งผลกระตุ้นการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย B. subtilis และ 
B. licheniformis อย่างชัดเจนท่ีช่ัวโมงท่ี 6  ในขณะที่สารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ส่งผลกระตุ้นการเจริญเติบโตของเช้ือ B. megaterium 
ได้มากกว่าชุดควบคุมอย่างต่อเนื่องจนถึงช่ัวโมงที่ 24 (รูปที่ 2) ซึ่งแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพการเป็นพรีไบโอติกในการกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกได้ ทั้งนี้เนื่องจากน้้าตาลหรือพอลิแซ็กคาไรด์ในสารสกัดข่าเป็นชนิดที่แบคทีเรียสามารถใช้
เป็นแหล่งอาหารหรือแหล่งคาร์บอนในการเจริญเตบิโตได้ โดยมีการศึกษาที่รายงานว่าพอลิแซ็กคาไรดบ์างรูปแบบหรอืโครงสร้างเท่านั้น
ที่สามารถเป็นพรีไบติกได้ เช่น fluctooligosaccharide (Wichienchot et al., 2010) และ glucooligosaccharide (Grimoud et 
al., 2010) อย่างไรก็ตาม มีการวิจัยที่แสดงให้เห็นถึงผลของสารพอลิแซ็กคาไรด์ในการปรับเปลี่ยนโครงสร้างประชากรแบคทีเรียใน
ล้าไส้สัตว์ โดยเพิ่มปริมาณแบคทีเรียดีที่ช่วยในการย่อยอาหาร เพิ่มประสิทธิภาพในการน้าสารอาหารไปใช้ รวมถึงกระตุ้นภูมิคุ้มกัน ซึ่ง
ส่งผลดีต่อการเจริญเติบโตของสัตว์ (Xu et al., 2013) 
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รูปที่ 2 การเจรญิเติบโตของ Bacillus subtilis B. megaterium และ B. licheniformis ที่เลี้ยงด้วยอาหารผสมสกัดข่า (95-N-4 และ 
60-SN-4) เปรียบเทยีบชุดควบคุมที่ไม่เตมิสารสกดัข่า 

 
4. สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าพอลิแซ็กคาไรด์จากเหง้าข่าที่สกัดด้วยวิธี Hot alkaline extraction และ Ultrasonic alkaline 
extraction ไม่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค A. hydrophila ได้ แต่มีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติกโดยสามารถ
กระตุ้นการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไบโอติกใน ปม. 1 คือ B. subtilis B. megaterium และ B. licheniformis ได้ดี ดังนั้น การศึกษา
ครั้งนี้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของสมุนไพรท้องถิ่นในการพัฒนาเป็นสารพรีไบโอติกที่สามารถประยุกต์ใช้ในด้ านต่าง ๆ เช่น การ
เพาะเลี้ยงสัตว์น้้าได้ อย่างไรก็ตาม การศึกษาถึงชนิดของพอลิแซ็กคาไรด์ในสารสกัด รวมถึงรูปแบบการน้าไปใช้ประโยชน์จะเป็นข้อมูล
ส้าคัญที่น้าไปสู่การพัฒนาเชิงการค้าได้ในอนาคต 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง “ผลของสารสกัด polysaccharide จากเหง้าข่าต่อประสิทธิภาพการกระตุ้น
ภูมิคุ้มกันและการต่อต้านการเจริญของ Aeromonas hydrophila ในทางเดินอาหารของปลานิล” ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากทุน
งบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ประจ้าปีงบประมาณ 2558–2559 
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การศึกษาความรู้ความเข้าใจและแนวทางการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในหมู่ที่ 6บ้านชาติตระการ  
ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก 

Cognitive Education And the application of sufficiency economy Of farmers Among 6Ban Chat Trakan 
District Chat Trakan Chat Trakan District Phitsanulok Province 

 
เทพพิทักษ์ อ่ิมชม*  วุฒิภัทร ฟองจางวาง  พิณรตัน์ นุชโพธิ์  และศุภศิว์ สุวรรณเกษร 
สังกัดคอมพิวเตอร์ธุรกิจ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 

 
บทคัดย่อ 

 การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ความเข้าใจและแนวทางการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในหมู่
ที่ 6 บ้านชาติตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลกโดยใช้เครื่องมือในกา รเก็บรวบรวมข้อมูลเป็น
แบบสอบถาม  จ านวน  240  ชุด  ผลการวิเคราะห์ระดับความส าคัญในประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกร ระดับระดับ
ความส าคัญในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีการให้ความส าคัญโดยรวมต่อด้านปัจจัยในการ

ประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงอยู่ในระดับมาก ( ̅= 3.65 , SD = 0.68) แต่เมื่อพิจารณารายข้อพบว่ามีความส าคัญระดับมากใน

เรื่องเศรษฐกิจพอเพียงท าให้ท่านรู้จักการท าแผนใช้จ่ายเงินตามล าดับความส าคัญและความจ าเป็น( ̅= 3.89 , SD = 0.81) รองลงมา

คือท่านน าความรู้ที่ได้จากปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในการด ารงชีวิตครอบครัว ท าให้ครอบครัวอบอุ่น( ̅= 3.87 , SD = 0.66) 

และท่านใช้จ่ายอย่างประหยัดและคุ้มค่าเป็นการช่วยลดค่าใช้จ่ายที่ไม่จ าเป็นให้กับครอบครัว( ̅= 3.75 , SD = 0.63)  
ค าส าคัญ: การประยุกต์ใช้, ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง, การท าเกษตรกรรม, ความรู้ความเข้าใจ  
 

Abstract 
 This study aims to study cognitive and application approaches Sufficiency Economy of Farmers Village 
No.6 Home ChatTrakan Sub-district ChatTrakan Amphoe ChatTrakan Province PhitsanulokUsing a tool to collect 
data is a questionnaire amount 240 set the results of the importance analysis in the application of sufficiency 
economy of farmers the importance of applying the Sufficiency Economy Philosophy found that respondents 
were given priority Overall on the factor side in the application of Sufficiency Economy Philosophy In a very high 

level ( ̅= 3.65, SD = 0.68) But when considering the findings are important high level in sufficiency economy 

make you aware of spending plans in order of priority and necessity ( ̅= 3.89 , SD = 0.81) Secondly, you bring 

knowledge from the Sufficiency Economy Philosophy used in be alive Family Keep warm family ( ̅= 3.87 , SD = 

0.66) And you spend defray savingAnd worth it to help reduce costs at not necessary for Family ( ̅= 3.75, SD = 
0.63) 
Keywords: applieduse, Sufficiency Economy Philosophy, agriculture, knowledge understanding   
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน teppitak19aimchom@gmail.com 
 
1. บทน า 
 การน าหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ และประพฤติปฏิบัติเพื่อที่จะให้บรรลุผลส าเร็จในระยะเวลาอันสั้น
นั้น มิใช่เรื่องที่จะเป็นไปได้ง่ายๆ ต้องให้ ความรู้ และสร้างความเข้าใจให้เกิดขึ้นกับประชาชนทุกระดับ โดยอาศัยความร่วมมือจาก ส่วน
ราชการ และทุกภาคส่วนของประเทศ และการประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง นั้น มีแนวทางในการด าเนินชีวิตดังนี้ คือ ยึด
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ความประหยัด ตัดทอนค่าใช้จ่ายในทุกด้าน ลดละ ความฟุ่มเฟือยในการด ารงชีพอย่างจริงจัง ดังที่มีกระแสพระราชด ารัสว่า “ความ
เป็นอยู่ ที่ต้องไม่ฟุ้งเฟ้อ ต้องประหยัดไปในทางที่ถูกต้อง” ยึดถือการประกอบอาชีพด้วยความถูกต้อง สุจริต แม้จะตกอยู่ในภาวะขาด
แคลนในการด ารงชีพก็ตาม ดังที่มีกระแสพระราชด ารัสว่า “ความเจริญของคนทั้งหลาย ย่อมเกิดมาจากการประพฤติชอบและการหา
เลี้ยงชีพชอบ เป็นส าคัญ” (สุเมธ ตันติเวชกุล, 2542 : 16)  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาเรื่อง การศึกษาความรู้ความเข้าใจและแนวทางการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของ
เกษตรกรในหมู่ท่ี 6 บ้านชาติตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก เพื่อจะได้ทราบข้อมูลพื้นฐาน เพื่อเป็น
แนวทางวางแผนด าเนินงานส่งเสริมความรู้ในการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในบ้านชาติตระการ เพื่อให้มีชีวิตความ
เป็นอยู่ท่ีดียิ่งขึ้น 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.เพื่อศึกษาระดับความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 2.ศึกษาปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 3.ศึกษาการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการท าเกษตรกรรม 
3. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 กฤษณา สานเมทา,อดิเรก ฟั่นเขียว(2558) ศึกษาเรื่องแนวทางพัฒนาการส่งเสริมการด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงของประชาชน ในอ าเภอคลองลาน จังหวัดก าแพงเพชร พบว่า สภาพการด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงของ
ประชาชนในอ าเภอคลอง ลาน จังหวัดก าแพงเพชรภาพรวมอยู่ในระดับมาก สภาพการส่งเสริมภาพรวมอยู่ในระดับมาก 
 แคทลียา บาลไธสง,ดร.นีออน พิณประดิษฐ์(2554) ศึกษาเรื่องความเข้าใจการเข้าถึงปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และนโยบาย
ประชานิยมของผู้น า ชุมชน และผลการจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงบูรณาการปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง พบว่า  ผู้น าชุมชนมีค่าคะแนน
เฉลี่ยความเข้าใจปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงอยู่ในระดับ มากที่สุด เมื่อแยกเป็น 2 ด้าน พบว่าอยู่ในระดับมาก 
 ฐิติมา ปาลคะเชนทร์(2556) ศึกษาเรื่องปัจจัยที่ส่งผลต่อระดับความรู้ความเข้าใจในการด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงของประชาชนในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลพนม อ าเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานีพบว่า ระดับความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจ พอเพียงของประชาชนในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลพนม อยู่ในระดับมาก 
 ทิวเมฆ นาวาบุญนิยม(2554) ศึกษาเรื่องการประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนปฐม
อโศกจังหวัดนครปฐม พบว่า การรับรู้เกี่ยวกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงของชุมชนปฐมอโศก ในภาพรวม อยู่ในระดับมาก  เมื่อ
พิจารณารายด้านพบว่าการรับรู้ด้านเง่ือนไขคุณธรรมอยู่ในระดับมากที่สุด คุณภาพชีวิต ของชุมชนปฐมอโศก ในภาพรวมอยู่ในระดับ
มากและคุณภาพชีวิตด้านปลูกฝังค่า นิยมไทยอยู่ในระดับมากที่สุด การประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงของชุมชน  ปฐมอโศก 
ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  

นางกชกร ช านาญกิตติชัย(2554) ศึกษาเรื่องการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต พบว่า ในภาพรวมของการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ นักศึกษาได้น าหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้อยู่ในระดับมากเมื่อพิจารณาเป็นรายด้านทุกด้านอยู่ใน ระดับมาก ตามล าดับดังนี้ ด้าน
คุณธรรมในการด าเนินชีวิต ด้านความรู้ในการด าเนินชีวิต ด้านมีเหตุผลในการด าเนินชีวิต ด้านระบบภูมิคุ้มกันในการด าเนินชีวิต และ
ด้านความพอประมาณในการ ด าเนินชีวิต 
 นางสาวบุษยา มั่นฤกษ์(2556) ศึกษาเรื่องการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ในการบริหารจัดการของ
ผู้บริหารองค์การบริหารส่วนต าบลจังหวัดนครปฐม พบว่า ระดับการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินงาน
ของ บุคลากรองค์การบริหารส่วนต าบลภาพรวม อยู่ในระดับมากเมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน 4 ดา้น พบว่า ด้านการจัดการองค์การ ด้าน
การด าเนินงาน และด้านการ วางแผน อยู่ในระดับมากส่วนด้านการประเมินผล อยู่ในระดับปานกลาง 
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 บุษกร ค าโฮม,ศุภกัญญา จันทรุกขา(2558)  ศึกษาเรื่องแบบจ าลองการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ของนักศึกษา
คณะบริหารศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธาน ีพบว่า นักศึกษามีการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในภาพรวมระดับมาก 
 เพ็ญนภา ธีรทองดี(2552) ศึกษาเรื่องการน าหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ในการบริหารจัดการของสถานศึกษา 
สังกัดส านักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาราชบุรี เขต 2 พบว่า ผู้บริหารสถานศึกษาและครูมีความคิดเห็นต่อการน าหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงไปใช้ในการบริหารจัดการของสถานศึกษา โดยรวมและรายด้านทุกด้านอยู่ในระดับมาก พิพัฒน์ แก้วใส(2552) ศึกษาเรื่อง
การน าแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ในโรงเรียนประถมศึกษา ส านักงานเขตลาดกระบัง สังกัดกรุงเทพมหานคร พบว่า  ครูมี
ความคิดเห็นว่า ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมีความส าคัญในการพัฒนาประเทศ ด้านการน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ ครูมี
การช้ีแจงให้ความรู้ความเข้าใจและเห็นคุณค่าในปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงความคิดเห็นของครูที่มีต่อปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง มี
ความสัมพันธ์ทางบวกกับการน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน และการน าปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ในการเรียนการสอน มีปัญหาร้อยละ 54.27 และความต้องการที่จะบูรณาการหลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงเพ่ือให้เกิดประโยชน์แก่ผู้เรียน มีความต้องการร้อยละ 94 .87 
 เสาวนารถ เล็กเลอสินธุ์(2557) ศึกษาเรื่องความรู้ความเข้าใจและการประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการพัฒนา 
เศรษฐกิจชุมชน ต าบลบางใหญ่ อ าเภอบางใหญ่ จังหวัดนนทบุรี พบว่า ประชาชนมีความรู้ความเข้าใจหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงคดิ
เป็นร้อยละ 72.45ประชาชนประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในภาพรวมอยู่ในระดับมาก โดยประยุกต์หลักความมีเหตุผล 
มากที่สุด รองลงมาคือ ด้านการมีภูมิคุ้มกันท่ีดีในตัว และด้านความพอประมาณ ตามล าดับ 
 
4. วิธีด าเนินการวิจัย 
 ประชากร ได้แก่ เกษตรกรในหมู่ท่ี 6 ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก จ านวน 240 คน ระยะเวลาใน
การจัดเก็บข้อมูล ช่วงเดือน มกราคม ถึงเดือน มีนาคม 2560 โดยเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้เป็นแบบสอบถาม (Questionnaire) 
แบ่งออกเป็น 4 ตอนคือ  

ตอนที่ 1 สถานภาพผู้ตอบแบบสอบถาม ตัวแบบสอบถามมีลักษณะแบบเลือกตอบ (Check  list) 
ตอนที่ 2 ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ตัวแบบสอบถามมีลักษณะแบบเลือกตอบ (Check  list) 
ตอนที่ 3 ปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า  (Rating scale) แบ่งเป็น 5 

ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
ตอนที่ 4 แนวทางการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตัวแบบสอบถามมีลักษณะแบบเลือกตอบ 

(Check  list) 
 
เกณฑ์การแปลความหมาย เกณฑ์ค่าเฉลี่ยในการแปลความหมายมี 5 ตัวเลือก ส าหรับตอนท่ี 3 แสดงดังนี ้

 คะแนนเฉลี่ยตั้งแต่  4.21-5.00  หมายถึง  ระดับความส าคัญมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉลี่ยตั้งแต่  3.41-4.20  หมายถึง  ระดับความส าคัญมาก 
 คะแนนเฉลี่ยตั้งแต่  2.61-3.40  หมายถึง  ระดับความส าคัญปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยตั้งแต่  1.81-2.60  หมายถึง  ระดับความส าคัญน้อย 
 คะแนนเฉลี่ยตั้งแต่  1.00-1.80  หมายถึง  ระดับความส าคัญน้อยที่สุด 
สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 ในการศึกษานี้อาศัยข้อมูลที่ได้จาก การเก็บตัวอย่างของแบบสอบถาม แล้วน ามาอธิบายเชิงพรรณนา (Description 
method) และใช้สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 

ค่าความถี่ร้อยละ (Percentage)  
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เมื่อ    แทน ค่าร้อยละ 

     แทน  ความถี่ท่ีต้องการแปลงข้อมลูให้เปน็ร้อยละ 

    แทน  จ านวนทั้งหมด 
 

ค่าเฉลี่ย (Mean: x ) (อ้างอิงใน กัลยา วานิชย์บัญชา, 2557: 47) 
 

 ̅  
∑ 

 
 

 

   เมื่อ  ̅ แทน    ค่าเฉลี่ย 

        ∑  แทน    ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด 

             แทน    จ านวนข้อมูลทั้งหมด  
 

ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (Standard Deviation: SD) (อ้างอิงใน กัลยา วานิชย์บัญชา, 2557: 71) 
 

   √
 ∑    ∑   

      
 

 

            เมื่อ     แทน  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  แทน  ข้อมูลตัวที่ 1,2,3,….n 

   ̅ แทน  ค่าเฉลี่ย 

   แทน  จ านวนข้อมูลทั้งหมด 
 
Independent Sample T-test (อ้างอิงใน มนตรี สังข์ทอง, 2557: 285) 
 

  
 ̅   ̅ 
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เมื่อ t แทน ค่าการแจกแจงของที (t-Distribution) 

   ̅  แทน ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในกลุม่ตัวอย่างที่ 1 

   ̅   แทน ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในกลุม่ตัวอย่างที่ 2 

    
 

 แทน ความแปรปรวนของกลุ่มตัวอย่างที่ 1 

  
 

 แทน ความแปรปรวนของกลุ่มตัวอย่างที่ 2 
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   แทน ขนาดของกลุ่มตัวอย่างที่ 1 

   แทน ขนาดของกลุ่มตัวอย่างที่ 2 
 

The Wilcoxon-Mann-Whitney U Test (อ้างอิงใน สุวิมล ติรกานันท์, 2553: 74) 
 

  
              

√[         ]*          ∑ (  
    )   

 
   +

  

 

เมื่อ      แทน ผลรวมของล าดับแต่ละตัวแปร 

      แทน จ านวนข้อมูลในกลุ่มที่น้อยกว่า 

    แทน จ านวนข้อมูลในกลุ่มที่มากกว่า 

     แทน จ านวนที่ซ้ า 

    แทน จ านวนทั้งหมด 
The Kruskal-Wallis (อ้างอิงใน สุวิมล ติรกานันท์, 2553: 132) 
 

   [
  

      
∑   ̅ 

 

 

   

]         

 

เมื่อ  ̅  แทน ค่าเฉลี่ยของอันดับในกลุ่มที่ j 

    แทน             
 

One-way ANOVA (อ้างอิงใน มนตรี สังข์ทอง, 2557: 323) 
 

  
   

   
           

 

เมื่อ     แทน ค่าสถิติในการแจกแจงแบบเอฟ (F-Distribution) 

    แทน ความแปรปรวนระหว่างกลุม่ 

    แทน ความแปรปรวนภายในกลุ่ม 
การใช้สถิติทดสอบ 
ก่อนท าการทดสอบสมมติฐานจะต้องท าการการทดสอบคุณสมบัติของข้อมูล 2 ขั้นตอน คือ 

1.การทดสอบว่าข้อมูลที่ท าการศึกษามีการกระจายตัวแบบเป็นโค้งปกติหรือไม่ ทดสอบด้วย Kolmogorov-Smirnov Test 
หรือ Shapiro Wilk Test  

2. การทดสอบว่าข้อมูลที่ท าการศึกษามีความแปรปรวนเท่ากันในทุกกลุ่มหรือไม่ ทดสอบด้วย Levene Test ข้อมูลที่ท าการ
ทดสอบหากมีคุณสมบัติครบทั้ง 2 ข้อ จะสามารถใช้สถิติ Parametric (Independent Sample t Test, ANOVA) ได้ หากข้อมูลขาด
คุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่งหรือท้ังสองข้อจะต้องใช้สถิติ Non-Parametric ในการทดสอบ (Mann Whitney Test, Kruskal Wallis Test) 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

ตัวแปรอิสระ                                                     ตัวแปรตาม 
 
 
 
 
 
 
 
5. ผลการวิจัย 
ตอนที่1 สถานภาพผู้ตอบแบบสอบถาม    

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายจ านวน 142คน ร้อยละ 59.2 รองลงมาคือเพศหญิงจ านวน 98คน ร้อยละ40.8  มี
อายุระหว่าง  51-60 ปี มากท่ีสุด จ านวน 103 คน ร้อยละ 42.9 มีสถานภาพโสดจ านวน 4 คน ร้อยละ 1.7สมรสจ านวน 236 คน ร้อย
ละ 98.3 มีการศึกษาระดับต่ ากว่าประถมศึกษามากที่สุด จ านวน  183  คน  ร้อยละ 76.3รองลงมาคือระดับประถมศึกษา จ านวน 57 
คน ร้อยละ 23.8 (รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 1) 
ตารางที่ 1 สถานภาพผู้ตอบแบบสอบถาม    

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
เพศ 

เพศหญิง 
เพศชาย 

98 
142 

40.8 
59.2 

รวม 240 100.0 

ช่วงอาย ุ
30-40 ปี 
41-50 ปี 
51-60 ปี 
60 ปีข้ึนไป 

19 
71 
103 
47 

7.9 
29.6 
42.9 
19.6 

รวม 240 100.0 
สถานภาพ 

โสด 
สมรส 

4 
236 

1.7 
98.3 

รวม 240 100.0 

ระดับการศึกษา 
ต่ ากว่าประถมศึกษา 
ประถมศึกษา 

183 
57 

76.3 
23.8 

รวม 240 100.0 
 

สถานภาพส่วนบุคคล 
-เพศ  
-อายุ  
-สถานภาพ 
-ระดับการศึกษา 

 

ปัจจัยที่มีผลต่อการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียง 
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ตอนที่ 2 ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
ตาราง 2 ร้อยละค าตอบของกลุ่มตัวอย่าง ทางด้านความรู้เกี่ยวกับ ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงโดยจ าแนกเปน็
รายข้อ 

ค าถาม จ านวน ใช่ จ านวน ไม่ใช่ 

1.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางการด าเนินชีวิตที่ตั้งอยู่บนพื้นฐานของทาง
สายกลางโดยค านึงถึงความพอประมาณ ความมีเหตุผลการสร้างภูมิคุ้มกันในตัวและ
เงื่อนไขความรู้และคุณธรรม 

237 98.8 3 1.3 

2.มีรายได้เพียงพอต่อการด ารงชีวิตประจ าวัน 171 71.3 69 28.8 
3.สามารถใช้ชีวิตตามปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงคือเราสามารถใช้ 
ของแพงหรือฟุ่มเฟือยได้ 

 
 

57.5 102 42.5 

4.เศรษฐกิจพอเพียงมีความสอดคล้องกับหลักการพัฒนาอย่างยั่งยืน 138 63.3 88 37.7 

5.ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวคิดที่มักจะเน้นไปในด้านผู้ที่ประกอบอาชีพ
เกษตรกรเป็นหลัก 

178 74.2 62 25.8 

6.เศรษฐกิจพอเพียงขัดต่อหลักการทางธุรกิจที่เน้นการหาก าไร 136 56.7 104 43.3 

7.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงน าไปใช้ได้กับคนทุกวัยและทุกศาสนา 162 67.5 78 32.5 
8.การด าเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงควรเริ่มต้นจากเข้าใจความหมายและ
หลักการใช้กับตนเองและครอบครัวก่อน 

157 65.4 83 34.6 

9.ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง มีความเชื่อมโยงกับความเป็นชุมชนเข้มแข็ง 160 66.7 80 33.3 
10.เศรษฐกิจพอเพียงส่งเสริมให้ผลิตเพื่อบริโภคเองเท่านั้นแต่ไม่ส่งเสริมการผลิตเพื่อ
ขาย 

161 67.1 79 32.9 

11.การวางแผนระยะยาวที่เตรียมพร้อมกับเหตุการณ์ที่ไม่คาดคิดถือว่าเป็นภูมิคุ้มกัน
ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียง 

156 65.0 84 35.0 

12.เศรษฐกิจพอเพียงมีความหมายตรงกับการอยู่ดีกินดีตามมาตรฐานสากลใช้จ่ายตาม
ก าลังฐานะของตนเองมีคุณภาพชีวิตที่ดีกินอยู่พอประมาณ 

169 70.4 71 29.6 

13.ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไม่สามรถใช้กับคนที่มีหนี้สิน 96 40.0 144 60.0 
14.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางในการด าเนินชีวิตที่ตั้งอยู่บนพื้นฐานของ 
ทางสายกลางโดยค านึงถึงความพอประมาณ ความมีเหตุผล การสร้างภูมิคุ้มกันในตัว 
และเงื่อนไขความรู้และคุณธรรม 

216 90.0 24 10.0 

15.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางในการด ารงชีวิตและการปฏิบัติตนในทาง 
ที่ควรจะเป็นเพื่ออนาคตที่มั่นคงและยั่งยืน โดยการประยุกต์วิถีชีวิตดั้งเดิมให้ สอดคล้อง
กับสภาพชีวิตปัจจุบัน 

145 60.4 95 39.6 
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ตอนที่ 2 ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
ตาราง 2 ร้อยละค าตอบของกลุ่มตัวอย่าง ทางด้านความรู้เกี่ยวกับ ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงโดยจ าแนกเปน็
รายข้อ(ต่อ) 

16.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเน้นหลักการสร้างรากฐานของประเทศเฉพาะด้าน 
เศรษฐกิจเป็นหลัก 

108 45.0 132 55.0 

17.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงสามารถน ามาใช้กับการปฏิบัติตนได้ทุกระดับ โดย
เน้น การปฏิบัติบนทางสายกลาง และการพัฒนาอย่างเป็นล าดับขั้นตอน 

159 66.3 81 33.8 

18.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงส่งเสริมให้มีการผลิตเพื่อบริโภคเอง แต่ไม่ส่งเสริม
การ ผลิตเพื่อการค้าขายกับภายนอก 

156 65.0 84 35.0 

19.ลักษณะส าคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง คือ การมีความพอประมาณ 
ความ มีเหตุผล และการมีภูมิคุ้มกันในตัวท่ีดี 

150 62.5 90 37.5 

20.การผลิตสิ้นค้าส่งออกขัดกับหลักการของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 159 66.3 81 33.8 
21.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงสามารถใช้กับการพัฒนาระบบการศึกษาของไทยได้ 162 67.5 78 32.5 

22.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไม่ยอมรับการเปลี่ยนแปลงกระแสโลกาภิวัตน์หรือ 
อิทธิพลภายนอกและต่างชาติ 

138 57.5 102 42.5 

23.ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงสอนให้พ่ึงพาตนเอง โดยไม่สนใจพึ่งใครเลย 81 33.8 159 66.3 

 
จากตาราง 2 พบว่าจากค าถาม 23 ข้อ ด้านความรู้เกี่ยวกับความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมีระดับการ

ตอบใช่มากที่สุด 3 อันดับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางการด าเนินชีวิตที่ตั้งอยู่บนพื้นฐานของทางสายกลางโดยค านึงถึง
ความพอประมาณ ความมีเหตุผลการสร้างภูมิคุ้มกันในตัวและเง่ือนไขความรู้และคุณธรรมจ านวน 237คิดเป็นร้อยละ 98.8 รองลงมา
คือปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางในการด าเนินชีวิตที่ตั้งอยู่บนพื้นฐานของ ทางสายกลางโดยค านึงถึงความพอประมาณ 
ความมีเหตุผล การสร้างภูมิคุ้มกันในตัว และเง่ือนไขความรู้และคุณธรรมจ านวน 216คิดเป็นร้อยละ 90.0 และปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงเป็นแนวคิดท่ีมักจะเน้นไปในด้านผู้ที่ประกอบอาชีพเกษตรกรเป็นหลักจ านวน 178 คิดเป็นร้อยละ 74.2 ตามล าดับ 

ส่วนข้อค าถามที่กลุ่มตัวอย่างตอบไม่ใช่มากที่สุด 3 อันดับคือ ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงสอนให้พึ่งพาตนเอง โดยไม่สนใจ
พึ่งใครเลยจ านวน 159คิดเป็นร้อยละ 66.3 รองลงมาคือปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไม่สามรถใช้กับคนที่มีหนี้สินปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงไม่สามรถใช้กับคนที่มีหนี้สินจ านวน 144คิดเป็นร้อยละ 60.0 และปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเน้นหลักการสร้างรากฐานของ
ประเทศเฉพาะด้าน เศรษฐกิจเป็นหลักจ านวน 132 คิดเป็นร้อยละ 55.0 ตามล าดับ 
 
ตอนที่ 3 ด้านปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
ตาราง 3 ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเกี่ยวกับด้านปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงโดยจ าแนกเป็นรายข้อ 

ด้านปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  ̅ SD ระดับความส าคัญ 
ท่านน าความรู้ที่ได้จากปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในการด ารงชีวิต
ครอบครัว ท าให้ครอบครัวอบอุ่น 

3.87 0.66 มาก 

เศรษฐกิจพอเพียงท าให้ท่านรู้จักการท าแผนใช้จ่ายเงินตามล าดับ
ความส าคัญและความจ าเป็น 

3.89 0.81 มาก 

ท่านจัดท ารายรับ-รายจ่ายในแต่ละวัน/เดือน/ปี 3.60 0.78 มาก 
ท่านใช้จ่ายอย่างประหยัดและคุ้มค่าเป็นการช่วยลดค่าใช้จ่ายที่ไม่จ าเป็น 3.75 0.63 มาก 
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ให้กับครอบครัว 
การน าเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ท าให้ท่านมีชีวิตที่ดีขึ้น 3.60 0.68 มาก 

ท่านเช่ือว่าปัญหาความยากจนสามารถน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมา
เป็นแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้ 

3.65 0.69 มาก 

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงท าให้ท่านเกิดจิตส านึกในการด ารงชีวิตด้วย
ความพอดี พอประมาณ และมีเหตุผล 

3.59 0.65 มาก 

ท่านได้น าเศรษฐกิจมาประยุกต์ใช้ท าให้ท่านสามารถพ่ึงพาตนเองได้ 3.63 0.66 มาก 

ท่านเห็นว่าการออมเงินให้กับตนเองหรือครอบครัวเป็นการวางแผนเมื่อมี
ความจ าเป็นหรือใช้จ่ายยามฉุกเฉิน 

3.63 0.66 มาก 

การน าเศรษฐกิจมาประยุกต์ใช้ท าให้ท่านสร้างรายได้มากข้ึน 3.55 0.63 มาก 
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงช่วยให้ท่านแสวงหาความรู้และการด าเนินชีวิต
ด้วยคุณธรรม 

3.55 0.67 มาก 

ท่านสามารถน าหลักการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงไปเผยแพร่ให้คนใน
หมู่บ้านได้ทราบ 

3.57 0.67 มาก 

รวม 3.65 0.68 มาก 

จากตาราง 3  ผลการวิเคราะห์ระดับระดับความส าคัญในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงพบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม

มีการให้ความส าคัญโดยรวมต่อด้านปัจจัยในการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงอยู่ในระดับมาก ( ̅ = 3.65 , SD = 0.68) แต่
เมื่อพิจารณารายข้อพบว่ามีความส าคัญระดับมากในเรื่องเศรษฐกิจพอเพียงท าให้ท่านรู้จักการท าแผนใช้จ่ายเงินตามล าดับความส าคัญ

และความจ าเป็น( ̅ = 3.89 , SD = 0.81) รองลงมาคือท่านน าความรู้ที่ได้จากปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในการด ารงชีวิต

ครอบครัว ท าให้ครอบครัวอบอุ่น( ̅ = 3.87 , SD = 0.66) และท่านใช้จ่ายอย่างประหยัดและคุ้มค่าเป็นการช่วยลดค่าใช้จ่ายที่ไม่

จ าเป็นให้กับครอบครัว( ̅ = 3.75 , SD = 0.63) ตามล าดับ 
 
ตอนที่ 4 แนวทางการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
ตาราง 4 ร้อยละค าตอบของกลุ่มตัวอย่าง ทางด้านแนวทางการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เป็น
แบบสอบถามความเห็น โดยจ าแนกเป็นรายข้อ 

ค าถาม จ านวน เห็นด้วย จ านวน ไม่เห็นด้วย 

1.มีการจัดอบรมให้ความรู้และแนวทางการท าเกษตรตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง 

216 90.0 24 10.0 

2.หน่วยงานภาครัฐให้การสนับสนุนช่วยเหลือในการให้ความรู้เกี่ยวกับ
เศรษฐกิจพอเพียง 

201 83.3 39 16.3 

3.หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องให้การสนับสนุนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง 208 86.7 32 13.3 

4.การใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงจะไม่เกิดขึ้นถ้าไม่มีการผลักดันของ
ภาครัฐ 

204 85.0 36 15.0 

5.มีศูนย์เรียนรู้การท าเกษตรกรรมตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 204 85.0 34 15.0 
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จากตาราง 4 พบว่าจากค าถาม 5 ข้อ ด้านแนวทางการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมีระดับการตอบ
เห็นด้วยมากที่สุด 3 อันดับคือมีการจัดอบรมให้ความรู้และแนวทางการท าเกษตรตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน  216 คิดเป็นร้อย
ละ 90.0 รองลงมาคือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องใหก้ารสนับสนุนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน208 คิดเป็นร้อยละ 86.7และการใช้
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงจะไม่เกิดขึ้นถ้าไม่มีการผลักดันของภาครัฐจ านวน 204คิดเป็นร้อยละ 85.0 และมีศูนย์เรียนรู้การท า
เกษตรกรรมตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน 204 คิดเป็นร้อยละ 85.0 ตามล าดับ 

ส่วนข้อค าถามที่กลุ่มตัวอย่างตอบไม่เห็นด้วยมากที่สุด 3 อันดับคือหน่วยงานภาครัฐให้การสนับสนุนช่วยเหลือในการให้
ความรู้เกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน 201คิดเป็นร้อยละ 16.3 รองลงมาคือการใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงจะไม่เกิดขึ้นถ้าไม่มีการ
ผลักดันของภาครัฐจ านวน 204 คิดเป็นร้อยละ 15.0 มีศูนย์เรียนรู้การท าเกษตรกรรมตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน 204 คิด
เป็นร้อยละ 15.0 และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้การสนับสนุนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียงคิดจ านวน 208 คิดเป็นร้อยละ 13.3 
ตามล าดับ 

การทดสอบสมมติฐานการศึกษาความรู้ความเข้าใจและแนวทางการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในหมู่ที่ 
6 บ้านชาติตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลกแต่ละด้านมีการก าหนดสมมติฐานและแสดงผลการ
ทดสอบดังนี้ 
ตาราง 5 แสดงการตั้งสมมติฐานและผลการทดสอบสมมติฐานความส าคัญในการประยุกต์ใช้ 

สมมติฐาน ตัวแปรต้น ตัวแปรตาม Asymp.Sig 
1.เพศที่ต่างกันจะมีทัศนะ
คติทางความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียง
การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจ
พอเพียงแตกต่างกัน 

เพศ (ชาย/หญิง) การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียง .054 

2.อายุท่ีต่างกันจะมีทัศนะ
คติทางความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียง
การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจ
พอเพียงท่ีแตกต่างกัน 

อายุ (ต่ ากว่า 30 ปี/30-40 
ปี/41-50 ปี/51-60ปี/60ปีขึ้น
ไป) 

การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียง .000 

3.สถานภาพท่ีต่างกันจะมี
ทัศนะคติทางความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียง
การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจ
พอเพียงท่ีแตกต่างกัน 

สถานภาพ (โสด/สมรส/
หม้าย/หย่ารา้งแยกกันอยู่)  

การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียง .032 

4.ระดับการศึกษาที่ต่างกัน
จะมีทัศนะคติทางความรู้
ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจ
พอเพียงการประยุกต์ใช้
เศรษฐกิจพอเพียงที่
แตกต่างกัน 

(ต่ ากว่าประถมศึกษา /
ประถมศึกษา/มัธยมศึกษา/
มัธยมศึกษาตอนปลาย/
อนุปริญญา/ปรญิญาตร/ี  
อื่นๆ (ระบุ)     

การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียง .000 
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จากตาราง 5  ผลการทดสอบสมมติฐานระดับความส าคัญในการการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงพบว่า  เกษตรกรที่มี
สถานภาพท่ีต่างกันจะมีทัศนะคติทางความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกต่างกัน(Sig=.032) 
และอายุท่ีต่างกันจะมีทัศนะคติทางความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกต่างกัน  (Sig=.000) 
และระดับการศึกษาที่ต่างกันจะมีทัศนะคติทางความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกต่างกัน 
(Sig=.000)  
 
6. สรุปและอภิปรายผล 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย  จ านวน 142 คน รองลงมาคือเพศหญิง จ านวน 98  คน  มีอายุระหว่าง 51-60 ปี 
จ านวน 103 คนมีสถานภาพสมรถมากที่สุดจ านวน 236 คน มีการศึกษาระดับต่ ากว่าประถมศึกษามากที่สุด จ านวน 183 คน 

ตามล าดับ ผลจากการวิเคราะห์ระดับความคาดหวังในการการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงพบในภาพรวมพบว่า อยู่ในระดับมาก ( ̅ 
= 3.65, SD = 0.68) ด้านความรู้เกี่ยวกับความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมีระดับการตอบใช่มากที่สุด ปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางการด าเนินชีวิตที่ตั้งอยู่บนพื้นฐานของทางสายกลางโดยค านึงถึงความพอประมาณ ความมีเหตุผลการ
สร้างภูมิคุ้มกันในตัวและเงื่อนไขความรู้และคุณธรรมคิดเป็นร้อยละ 98.8 

ส่วนข้อค าถามที่ตอบไม่ใช่มากที่สุด คือ ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงสอนให้พ่ึงพาตนเอง โดยไม่สนใจพึ่งใครเลยคิดเป็นร้อย
ละ 66.3  ด้านแนวทางการส่งเสริมการประยุกต์ใช้ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมีระดับการตอบเห็นด้วยมากที่สุด คือมีการจัดอบรม
ให้ความรู้และแนวทางการท าเกษตรตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงคิดเป็นร้อยละ 90.0 ส่วนข้อค าถามที่ตอบไม่เห็นด้วยมากที่สุด คือ
หน่วยงานภาครัฐให้การสนับสนุนช่วยเหลือในการให้ความรู้เกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงคิดเป็นร้อยละ 16.3 

ผลการทดสอบสมมติฐานความส าคัญในการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงพบว่า เกษตรกรที่มีสถานภาพที่ต่างกันจะมีทัศนะ
คติทางความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกตใ์ช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกตา่งกันและอายทุี่ต่างกันจะมีทัศนะคติทางความรู้
ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกต่างกัน  และระดับการศึกษาท่ีต่างกันจะมีทัศนะคติทางความรู้
ทั่วไปเกี่ยวกับเศรษฐกิจพอเพียงการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงที่แตกต่างกัน 
ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยคร้ังต่อไป 
 1.  การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาเกษตรกรในหมู่ที่ 6บ้านชาติตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัด
พิษณุโลก   เพียงเท่านั้น  ควรมีการศึกษาความพึงพอใจและความคาดหวัง  ในกลุ่มของบุคลากรในหน่วยงานอื่น เพื่อที่จะได้ทราบถึง
ข้อมูลความพึงพอใจและความคาดหวังเพิ่มมากข้ึน 
 2.  การท าวิจัยในครั้งต่อไป  ควรจะเพิ่มค าถามปลายเปิด เพื่อให้กลุ่มตัวอย่างได้แสดงความเห็น  เกี่ยวกับความพึงพอใจและ
ความคาดหวัง  เพื่อท่ีจะน ามาข้อมูลมาปรับปรุงแก้ไข 
 3.  การท าวิจัยครั้งต่อไปควรจะมีการไปสัมภาษณ์แบบเจาะลึก เพื่อท่ีจะได้ขยายผลในการเก็บรวบรวมข้อมูลได้ดีกว่านี้  
 
7. กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยเรื่อง “การศึกษาความรู้ความเข้าใจและแนวทางการประยุกต์ใช้เศรษฐกิจพอเพียงของเกษตรกรในหมู่ที่ 6 บ้านชาติ
ตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก” ส าเร็จลงได้ด้วยความกรุณาและความช่วยเหลืออนุเคราะห์ข้อมูล
จากเกษตรกรในหมู่ที่ 6 บ้านชาติตระการ ต าบลชาติตระการ อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก ผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงาน
การศึกษาครั้งน้ีจะมีประโยชน์ต่อนักศึกษาและผูท้ี่สนใจโดยทั่วไป โดยน างานท่ีศึกษานี้ไปพิจารณาเป็นแนวทางในการปรับปรงุแก้ไขการ
บริหารงานภายในหน่วยงานในอนาคต คณะผู้วิจัยขอขอบคุณทุกท่านที่ได้กล่าวนามและไม่ได้กล่าวนามมา  ณ  โอกาสนี้ 
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การเปลี่ยนแปลงของกะทิ และปริมาณน ้ามันมะพร้าวที่ได้จากกระบวนผลิตน ้ามนัมะพร้าวด้วยกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ 
และด้วยกระบวนการหมักร่วมกบัการปั่นเหว่ียง 

The Alteration of Coconut Milk and Coconut Oil Content Obtained from a Natural Fermentation Process 
and a Fermentation with Centrifugal Process  

 

ณิชกานต์ ลาภประสพ  และนัยวทิ เฉลิมนนท*์  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภมูิ พระนครศรีอยุธยา 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษามีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกะทิท่ีคั้นแบบไม่เติมน้้าระหว่างกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ และ

ปริมาณน้้ามันมะพร้าว ที่ได้จากกระบวนการหมักแบบธรรมชาติและกระบวนการหมักแบบธรรมชาติร่วมกับการปั่นเหวี่ยง ในระหว่าง
กะบวนการหมักช้ันครีมจะลอยตัวอยู่ชั้นบนสุดในช่วงแรกของการหมัก ในวันท่ีสามของการหมักจะเกิดช้ันน้้ามันท่ีด้านบนของกะทิ โดย
มีชั้นครีมและเซรัมอยู่ดา้นล่าง ด้วยกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ ปริมาณน้้ามันท่ีได้จะมีการเพิ่มปรมิาณมากข้ึนเมื่อระยะเวลาในการ
หมักนานข้ึนตามล้าดับ ในขณะที่การใช้การปั่นเหวี่ยงร่วมกับกระบวนการหมักสามารถลดระยะเวลาในการผลิตน้้ามันมะพร้าวให้สั้นลง
ได้ โดยได้ปริมาณน้้ามันมะพร้าวท่ีได้มีปริมาณมากขึ้นประมาณสองเท่า เทียบกับวิธีการหมักแบบธรรมชาติแต่เพียงอย่างเดียว  
ค้าส้าคัญ : น้้ามันมะพร้าว, กะท,ิ การหมัก, การปั่นเหวี่ยง   
   

Abstract 
This study was aimed to investigate the change in coconut milk extracted from grated coconut meat 

without water added and to assess the amount of coconut oil obtained from the fermentation process and the 
combination mean consisting of fermentation and centrifugation. At the beginning of the fermentation process, 
coconut milk separated into two distinct phases, i.e. cream and serum phase. The cream layer was at the top on 
the first day of the production, but on the third day of the fermentation, the oil layer rose at the top of the 
fermented coconut milk. The amount of oil obtained from the fermentative method was obviously been seen 
on the third day of the fermentation and the oil content increased as the fermentation time increased. The 
addition of the centrifugation step to the fermentation method could increase the amount of oil separated from 
coconut milk by three times compared with the using of the fermentation process alone.  
Key words:  Coconut oil, Coconut milk, fermentation, centrifugation 
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1. บทน้า 

น้้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Virgin coconut Oil) เป็นน้้ามันที่สามารถสกัดได้จากเนื้อมะพร้าวที่แก่จัดของผลมะพร้าว (Cocos 
nucifera L.) โดยใช้การสกัดแบบแห้ง หรือโดยการสกัดน้้ามนัมะพรา้วออกจากเนื้อมะพร้าว โดยใช้ตัวท้าละลายในการสกัด และใช้การ
สกัดแบบเปียก (wet processing) [1] กรรมวิธีแบบเปียก เป็นการสกัดน้้ามันมะพร้าวจากกะทิที่ต้องมีการคั้นจากเนื้อมะพร้าวด้วยวิธี
ทางกล น้้ามันถูกแยกจากกะทิด้วยวิธีต่างๆ ได้แก่ การสกัดด้วยความเย็น การปั่นเหวี่ยง การให้ความร้อน และ กระบวนการหมัก ไม่ว่า
จะผลิตด้วยวิธีการใด องค์ประกอบหลักของกรดไขมันในน้้ามันมะพร้าวที่ได้จะมีคุณภาพใกล้เคียงกัน [2] องค์ประกอบของกรดไขมัน
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หลักของน้้ามันมะพร้าวมากกว่าร้อยละ 90 เป็นกรดไขมัน-ชนิดอิ่มตัว กรดไขมันที่มีปริมาณมากในน้้ามันมะพร้าวได้แก่ กรดลอริก 
(Lauric Acid) (ร้อยละ 48-52) กรดไมริสติก (Myristic acid) (ร้อยละ 16-21) [3] จากการที่กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวของน้้ามันมะพร้าว
เป็นกรดไขมันที่มีขนาดโมเลกุลปานกลาง (medium-chain fatty acid) เมื่อเข้าสู่ร่างกายแล้วจะถูกเผาผลาญได้ดี มีการสะสมใน
เนื้อเยื่อไขมันได้น้อยกว่ากรดไขมันที่มีขนาดโมเลกุลยาว (long-chain fatty acid) [4] ที่อุณหภูมิที่สูงกว่า 26 องศาเซลเซียส น้้ามัน
มะพร้าวจะมีลักษณะเป็นของเหลว ขณะที่เมื่อมีอุณหภูมิที่ต่้ากว่า 25 องศาเซลเซียส น้้ามันมะพร้าวจะเกิดการแข็งตัว มีลักษณะแข็งตัว
เป็นครีมขาว  

ในการผลิตน้้ามันมะพร้าวจากกะทิ เนื้อมะพร้าวที่แก่จัดจะถูกน้ามาคั้นน้้ากะทิ น้้ากะทิที่ได้จะมีการน้ามาผลิตน้้ามันมะพร้าว 
โดย 2 วิธีการได้แก่ วิธีการแรก เป็นการผลิตน้้ามันมะพร้าวโดยใช้การให้ความร้อนแก่น้้ากะทิ วิธีนี้ กะทิจะถูกน้ามาให้ความร้อนจนได้
เป็นน้้ามันใสและกาก น้้ามันจะถูกแยกจากกากโดยการกรอง น้้ามันที่ผลิตได้โดยวิธีนี้จะเกินการเหม็นหืนเร็ว เนื่องจากการเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบในน้้ามันจากผลของความร้อน วิธีการที่สอง เป็นวิธีการสกัดน้้ามันมะพร้าวที่ใช้การสกัดที่อุณหภูมิต่้ากว่าวิธีแรก หรือเป็น
การสกัดโดยวิธีการสกัดเย็น การสกัดแบบนี้ กะทิจะถูกผสมกับน้้าต้มสุก แล้วท้าการหมักโดยการทิ้งไว้ในภาชนะเป็นเวลาประมาณ 24 
ช่ัวโมง หลังการหมัก ของเหลวจะเกิดการแยกตัวเป็นสามช้ัน ช้ันบนสุด เป็นส่วนของ ครีม ที่มีโปรตีนเป็นองค์ประกอบ มีสีขาว ช้ัน
กลางเป็นส่วนของน้้ามันมะพร้าว (มีประมาณร้อยละ 15 จากปริมาตรของกะทิเริ่มต้น) ส่วนช้ันล่างเป็นช้ันของน้้ามีกลิ่นหอมอ่อนๆ มี
รสชาติเหมือนมะพร้าวอ่อน น้้ามันมะพร้าวท่ีได้สามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องใส่ตู้เย็น 
 การผลิตน้้ามันมะพร้าวโดยวิธีการหมักด้วยเช้ือจุลินทรีย์ตามธรรมชาติเป็นอีกวิธีการหนึ่งที่มีการน้ามาใช้ในการแยกน้้ามัน
มะพร้าวจากกะทิ ด้วยวิธีการนี้กะทิจะถูกหมักกะทิที่อุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส นานประมาณ 48 ช่ัวโมง ระหว่าง
กระบวนการหมักอิมัลช่ันของกะทิที่เป็นชนิดน้้าในน้้ามัน (oil-in-water emulsion) จะถูกท้าให้เสียสภาพ และปลดปล่อยน้้ามัน
ออกมา หลังจากกระบวนการหมักโดยธรรมชาติผ่านไปนานประมาณ 48 ช่ัวโมง ปริมาณน้้ามันท่ีสามารถสกัดได้จะมีปริมาณตั้งแต่ร้อย
ละ 20 (คมสัน, 2553) จนถึงในช่วงประมาณร้อยละ 30-40 [1] ถึงแม้ว่าน้้ามันมะพร้าวท่ีสกัดด้วยวิธีนี้มักต้องถูกน้ามาให้ความร้อนต่้าๆ 
เพื่อลดปริมาณความช้ืนลง แต่น้้ามันมะพร้าวที่ได้จากการหมักนี้จัดเป็นน้้ามันมะพร้าวที่มีคุณภาพที่ดี มีกลิ่นมะพร้าวอ่อนๆ และมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระต่้า [1]  

น้้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิยังสามารถท้าการสกัดได้จากน้้ากะทิ โดยใช้การปั่นเหวี่ยงน้้ากะทิด้วยเครื่องปั้นเหวี่ยง [5] [6] [7] หรือ 
การสกัดใช้กระบวนการหมักร่วมกับการปั่นเหวี่ยงจากกะทิ [8] น้้ามันมะพร้าวซึ่งสกัดได้จากกระบวนการหมัก และ/หรือ การปั่นเหวี่ยง 
จะเรียกว่า น้้ามันมะพร้าวสกัดเย็น (Cold-extraction virgin coconut oil) ซึ่งน้้ามันมะพร้าวท่ีได้จากกระบวนการสกัดที่ใช้ความร้อน
ต่้าในการสกัดนี้มีคุณภาพดี มีความใส และกลิ่นใกล้เคียงกับธรรมชาติมาก จากการศึกษาการผลิตน้้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์โดยการสกัด
แบบไม่ใช้ความร้อน โดยท้าการปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงควบคุมอุณหภูมิ [5] ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณร้อยละของน้้ามัน
มะพร้าวสูงสุดได้จากกระบวนการแช่แข็งน้้ากะทิที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส นานประมาณ 2 ช่ัวโมง ก่อนท้าการปั่นเหวี่ยงที่ระดับ
ความเร็วรอบ 7,000 รอบต่อนาที ด้วยอุณหภูมิที่คงที่ท่ีอุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส ในการศึกษาผลของการปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ
ระหว่าง 6,000 และ 12,000 รอบต่อนาที และ ระยะเวลาระหว่าง 30 ถึง 105 นาที พบว่าการผลิตน้้ามันพร้าวบริสุทธิ์โดยการปั่น
เหวี่ยง เป็นวิธีการผลิตที่สามารถผลิตน้้ามันมะพร้าวในระยะเวลาที่สั้นกว่าการสกัดโดยวิธีการหมัก และ การบีบอัดแบบไม่ใช้ความร้อน 
(cold pressing) โดยหลังการปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ระดับความเร็วรอบ 12 ,000 รอบต่อนาที ระยะเวลา 105 นาที [7] ใน
การสกัดน้้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิโดยกระบวนการผสมระหว่างการใช้เอนไซม์และการปั่นเหวี่ยง ผลการศึกษาพบว่าการใช้เอนไซม์ร่วมกับ
การปั่นเหวี่ยงสามารถท้าการผลิตน้้ามันมะพร้าวได้ปริมาณสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้การปั่นเหวี่ยงแต่เพียงอย่างเดียว [8] จาก
ผลการศึกษาผ่านมาพบว่า มีผู้ท้าการศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการสกัดน้้ามันมะพร้าวด้วยการน้าน้้ากะทิมาหมักมาหลายกลุ่มแล้ว [5] [6] 
[7] [8] [9] [10] แต่ไม่มีผู้ท้าการศึกษากลุ่มใดแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของกะทิ ทางด้านกายภาพและทางเคมี และการเพิ่มปริมาณ
ของน้้ามันมะพร้าวท่ีสามารถสกัดได้ที่ช่วงระยะเวลาต่างๆ ระหว่างกระบวนการหมักน้้ากะทิด้วยจุลินทรีย์ตามธรรมชาติ ตั้งแต่เริ่มต้น
กระบวนการจนได้น้้ามันมะพร้าวออกมา การศึกษาในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกะทิและน้้ามันมะพร้าวที่
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ผลิตได้จากกระบวน การหมักโดยวิธีการหมักโดยธรรมชาติด้วยใช้เช้ือจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในธรรมชาติ และศึกษาผลของการใช้การปั่น
เหวี่ยงร่วมกับการใช้วิธีการหมักในการแยกน้้ามันมะพร้าวจากกะทิ 
 
2. วิธีด้าเนินการวิจัย 
1. วัตถุดิบ 

มะพร้าวขูด ซึ่งเป็นมะพร้าวขูดฝอยด้วยเครื่องขูดมะพร้าว โดยซื้อมาจากตลาด ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา หรือ พื้นที่
ใกล้เคียง  
2. วิธีการศึกษา 
            1 การคั้นกะทิ กระบวนการคั้นกะทิโดยใช้การคั้นแบบไม่เติมน้้า เริ่มจากการน้ามะพร้ าวขูดมาคั้นกะทิด้วยเครื่องคั้นกะทิ
แบบไฮดรอลิก เก็บกะทิในภาชนะปิดสนิทในตู้เย็นเพื่อรอการศีกษาต่อไป 
 2 การหมักน้้ากะท ิ ท้าโดยเตมิน้้ากะทิ จ้านวน 250 มล ในขวดแก้วขนาดบรรจ ุ 400 มล ปดิฝาขวดให้สนิทเพื่อให้เกิดการ
หมักด้วยจลุินทรีย์ที่มตีามธรรมชาติในวันเดียวกับท่ีคั้น ที่อุณหภมูิหอ้ง ท้าการตรวจวัดสมบัติของส่วนต่างๆ ของกะทิในแต่ละช่วงเวลาที่
ก้าหนด โดยใช้ตัวอย่างกะทิท่ีถูกหมักจ้านวน 4 ขวด ในการทดสอบแต่ละช่วงเวลาที่ก้าหนด 
 3 การหมักร่วมกับการปั่นเหวี่ยงน้้ากะทิ ท้าโดยท้าการหมักกะทิด้วยจุลินทรีย์ที่มีตามธรรมชาติในวันเดียวกับที่คั้ นที่
อุณหภูมิห้องนาน 48 ช่ัวโมง จากนั้นน้ากะทิมาปรับอุณหภูมิเป็น 26 องศาเซลเซียส ในอ่างควบคุมอุณหภูมิที่มีอุณหภูมิประมาณ 40 
องศาเซล ก่อนท้าการปั่นเหวี่ยงกะทิท่ีความเร็วรอบ 9,000 รอบต่อนาที นาน 105 นาที 
 4. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และทางเคมีของน้้ากะทิในระหว่างการหมัก โดยวัดค่าพีเอช ปริมาณกรด และ
ปริมาณน้้ามันท่ีแยกได้ เพื่อรายงานผล ท่ีระยะเวลาวันท่ี 3, 5, 7, 9, 11 และ 13 ตามล้าดับ ในการทดลองน้้ากะทิถูกท้าการหมัก และ
การหมักร่วมกับการปั่นเหวี่ยง อย่างน้อยจ้านวน 2 ครั้ง ค่าต่างๆ ที่ได้จากการศึกษา ถูกน้ามาค้านวณทางสถิติ และรายงานผลในรูป
ของค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าเฉลี่ยที่ได้ถูกน้ามาวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อหาความแปรปรวน ในกรณีที่เกิดความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย จะมีการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Fisher’s Least Significant Difference (LSD) การวิเคราะห์ค่าทาง
สถิติทั้งหมดถูกกระท้าท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
ผลการเปลี่ยนแปลงของกะทิและปริมาณน ้ามันมะพร้าวระหว่างกระบวนการหมักโดยวิธีทางธรรมชาติ 

กะทิที่ถูกบรรจุในขวดมีการแยกตัวเป็นสองช้ันของช้ันครีมและช้ันน้้า (เซรัม) อย่างชัดเจน โดยใช้เวลาไม่นานนักหลังจาก
บรรจุลงในขวด หลังจากการหมักผ่านไป 2 วัน จะเริ่มสังเกตเห็นมีการแยกช้ันของน้้ามันมะพร้าวจากกะทิ แต่ยังมีปริมาณไม่มากนัก 
การแยกตัวของน้้ามันเริ่มเห็นอย่างชัดเจน และลอยข้ึนด้านบนของช้ันเซรัมเห็นเป็นช้ันของน้้ามันอย่างชัดเจน เริ่มตั้งแต่ช่วงวันที่ 3 ของ
การหมัก  
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กะทิ (คันไม่ใส่น้้า) วันแรก  กะทิหลังจากหมักนาน 1 วัน 

 

 

 
กะทิหลังจากการหมักนาน 3 วัน  
จะเห็นน้้ามันแยกช้ันชัดเจนขึ้น 

 
กะทิหลังจากการหมักนาน 10-13 วัน 

น้้ามันมะพรา้ว (ช้ันบนสุด) 
ภาพที่ 1 การเปลีย่นแปลงของกะทิ และการแยกช้ันของน้้ามันมะพร้าวที่ช่วงระยะเวลาต่างๆ กัน ในกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ 

ถึงแม้ว่าน้้ามันมะพร้าวจะแยกตัวจากกะทิตั้งแต่วันที่ 2 ของการหมัก แต่เนื่องจากยังมีปริมาณไม่มากนัก ปริมาณของน้้ามัน
มะพร้าวจึงเริ่มมีการบันทึกเมื่อกระบวนการหมักด้าเนินไปถึงวันท่ี 3 หรือท้าการวัดปริมาณน้้ามันเมื่อเห็นมีการแยกตัวออกมาจากกะทิ
อย่างชัดเจน คือในวันที่ 3, 5, 7, 9, 11 และ 13 ตามล้าดับ (ภาพที่ 1) จากภาพท่ี 1 พบว่าปริมาณน้้ามันมะพร้าวที่สามารถท้าการสกัด
จากกะทิ 250 มล ในวันที่ 3 ปรมาณน้้ามันท่ีสามารถแยกได้จากกะทิมีปริมาณ 11.50 มล หรือ คิดเป็นร้อยละ 42 ของปริมาณน้้ามันที่
สามารถท้าการสกัดได้ทั้งหมด (27.63 มล) ในช่วงวันที่ 5 ปริมาณน้้ามันที่สามารถสกัดได้เท่ากับ 18.50 มล ซึ่งมีอัตราการเพิ่มขึ้นจาก
วันที่ 3 อีกประมาณร้อยละ 25 ปริมาณน้้ามันสามารถสกัดเพิ่มขึ้นอีกในปริมาณเพียงเล็กน้อยเป็น 19.25 และ 20.38 มล ตามล้าดับ 
(ร้อยละ 3 และ 4 ตามล้าดับ) ที่ระยะเวลาการหมักของกะทิในวันที่ 7 และ 9 วัน แต่ในช่วงการหมักในวันที่ 11 เป็นช่วงเวลาที่มีร้อย
ละการเพิ่มของปริมาณน้้ามันในปริมาณที่สูงมากข้ึนกว่าช่วงวันท่ี 9 เป็นอย่างมาก โดยมีอัตราการเพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 20 เป็น 25.88 มล 
และ เมื่อเวลาการหมักผ่านไปครบ 13 วัน  ปริมาณน้้ามันมีการสกัดได้เพิ่มขึ้นอีกเพียงเล็กน้อย เป็นปริมาณน้้ามันเท่ากับ 27.63 มล 
(ร้อยละ 6.33)  
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ภาพที่ 2 ปริมาณน้้ามันมะพร้าวและร้อยละการเพิ่มของปรมิาณน้า้มันที่ช่วงวันต่างๆ ในกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ 

จะเห็นได้ว่าการสกัดน้้ามันมะพร้าวจากกะทิที่คั้นโดยไม่เติมน้้า ต้องใช้เวลาถึง 13 วัน ในการสกัดน้้ามันมะพร้าวให้ได้
ประมาณร้อยละ 28 ของปริมาณน้้ามันทั้งหมดที่มีในกะทิ (ร้อยละ 40) [5] ทั้งนี้ปริมาณน้้ามันมะพร้าวในปริมาณที่ใกล้เคียงกันสามารถ
ท้าการสกัดได้จากกะทิที่ได้จากการคั้นโดยวิธีการเติมน้้าในปริมาณเท่ากับเนื้อมะพร้าวขูด โดยกะทิที่คั้นโดยการเติมน้้าดังกล่าวจะให้
ปริมาณน้้ามันร้อยละ 25 หลังจากท้าการหมักนานประมาณ 48 ช่ัวโมงเท่านั้น [11] ในการศึกษาครั้งนี้ปริมาณของน้้ามันมะพร้าวที่
แยกตัวจากกะทิมีปริมาณที่เพ่ิมขึ้นตามล้าดับ โดยน้้ามันสามารถท้าการสังเกตุได้ชัดเจนเมื่อเวลาในการหมักผ่านไปนานกว่า 3 วันขึ้นไป 
โดยปริมาณน้้ามันสูงสุดสามารถวัดได้ที่ระยะเวลาการหมักนาน 13 วัน เมื่อน้าตัวอย่างของช้ันครีม และ เซรัม มาท้าการวัดค่าพีเอช ค่า
ความเป็นกรดที่ระยะเวลา 3 วัน, 5 วัน, 7 วัน, 9 วัน, 11 วัน และ 13 วัน ได้ผลดังตารางที่ 1  
ตารางที่ 1  ค่าพีเอชและค่าความเป็นกรดของส่วนครีมและเซรัมของกะทิระหว่างกระบวนการหมัก     

วันท่ีหมัก พีเอช ปริมาณกรด (ร้อยละ) 
3 4.53±0.01 2.50±0.05 

5 4.55±0.01 2.44±0.10 
7 4.54±0.01 2.31±0.10 

9 4.55±0.01 2.40±0.13 
11 4.53±0.02 2.52±0.04 
13 4.54±0.02 2.43±0.10 

P=0.05 ns ns 
หมายเหตุ: ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 (P>0.05)   
จากตารางที่ 1  พบว่าค่าพีเอช ค่าร้อยละของกรดของส่วนของครีมและเซรัมที่แยกตัวในระหว่างกระบวนการหมักตาม

ระยะเวลาต่างๆ ไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) ซึ่งแสดงได้ว่าในระหว่าง
กระบวนการหมักไม่มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไฮโดรเจนท้ังรูปแบบของไฮโดรเจนอิสระ และไฮโดนเจนที่ยึดติด ในตัวของกะทิ   
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การเปรียบเทียบปริมาณน ้ามันมะพร้าวที่ได้จากกระบวนการหมักโดยวิธีทางธรรมชาติ และกระบวนการหมักตามธรรมชาติร่วมกับ
การปั้นเหว่ียง 
 การเปรียบเทียบท้าโดยการเปรียบเทียบปริมาณน้้ามันมะพร้าวท่ีสามารถท้าการแยกจากกะทิที่คั้นด้วยกระบวนการที่ต่างกัน
สองวิธีได้แก่ กระบวนการหมักโดยวิธีทางธรรมชาติ และกระบวนการหมักตามธรรมชาติร่วมกับการปั้นเหวี่ยง ปริมาณน้้ามันท่ีวัดไดจ้าก
แต่ละวิธีแสดงดังตารางที่ 2  
ตารางที่ 2 ปริมาณน้้ามันมะพร้าวที่แยกได้จากกะทิด้วยวิธีการต่างๆ 

ประเภทการสกดั 
จ้านวนช่ัวโมงท่ีท้าการวัดการ

แยกตัวของน้้ามัน 
ปริมาณน้้ามันท่ีวัดได้           
ต่อกะทิ 250 มล (มล) 

ร้อยละของน้้ามันเทียบกับ
ปริมาณน้้ามันท้ังหมด 

การหมักแบบธรรมชาต ิ 72 11.50±0.35 12.0 

การหมักแบบธรรมชาติ 
ร่วมกับการปั่นเหวี่ยง 

24 37.97±0.66 38.0 

จากกระบวนการหมักตามธรรมชาติของกะทิที่คั้นโดยไม่มีการเติมน้้า น้้ามันมะพร้าวเริ่มมีการแยกตัวจากกะทิ เมื่อเวลาใน
การหมักผ่านไป 48 ช่ัวโมง การแยกช้ันของน้้ามันจากกะทิเกิดอย่างชัดเจนเมื่อเวลาในการหมักผ่านไป 72 ช่ัวโมงไปแล้ว โดยช้ันน้้ามัน
จะลอยตัวอยู่ด้านบนสุด ในช่วงเวลานี้กะทิที่ผ่านกระบวนการหมักนาน 72 ช่ัวโมงนี้ ปริมาณน้้ามันที่วัดได้มีปริมาณประมาณ
11.50±0.35 มล เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณน้้ามันมะพร้าวท่ีได้จากกะทิท่ีท้าการหมักด้วยวิธีทางธรรมชาตินาน 24 ช่ัวโมง แล้วท้าการ
ปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 9,000 รอบต่อนาที นาน 105 นาที พบว่ากระบวนการหมักร่วมกับการปั้นเหวี่ยงสามารถให้ผลผลิตปริมาณ
น้้ามันที่มากกว่าการผลิตด้วยกระบวนการหมักแต่เพียงอย่างเดียวถึ งสองเท่า (ตารางที่ 2) คือ สามารถท้าการสกัดได้เพิ่มจาก 
11.50±0.35 มล เป็น 37.97±0.66 มล ต่อกะทิท่ีใช้ 250 มล 

 
4. สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกะทิที่คั้นจากมะพร้าวขูดแบบไม่เติมน้้าและแบบไม่เติมน้้าระหว่างกระบวนการหมักโดยใช้
เชื้อจุลินทรีย์ตามธรรมชาติ พบว่าในช่วงแรกกะทิจะมีการแยกช้ันโดยยังไม่มีการแยกของช้ันน้้ามัน ช้ันของน้้ามันจะแยกตัวเห็นเป็นช้ัน
ของน้้ามันอยู่บนช้ันของเซรัม เมื่อการหมักผ่านไปนานมากกว่าสองวัน โดยช้ันน้้ามันสามารถท้าการแยกออกจากกะทิได้ดีในวันที่สาม
ของการหมัก ปริมาณน้้ามันมะพร้าวจะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จนได้ปริมาณน้้ามันมะพร้าวมากที่สุดในวันที่ 13 โดยปริมาณน้้ามันมะพร้าวที่
สามารถท้าการสกัดได้หลังจากการหมักนาน 13 วัน มีปริมาณเท่ากับร้อยละ 28 ของปริมาณน้้ามันท่ีสามารถท้าการสกัดได้ทั้งหมดจาก
กะทิ  การใช้การปั่นเหวี่ยงร่วมกับการหมักซึ่งใช้ระยะเวลาเพียงสองวัน สามารถท้าการผลิตน้้ามันมะพร้าวได้ถึงร้อยละ 38 ซึ่งมากกว่า
ปริมาณน้้ามันที่ได้จากการใช้วิธีการหมักเพียงอย่างเดียวที่ระยะเวลาการหมัก 3 วัน และ 13 วัน ที่ได้เพียงร้อยละ 12 และ 28 
ตามล้าดับ  
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การเปรียบเทียบระหว่างเมล็ดเทียนด ากับเนื้อมะขามในอาหารไก่ไข่ต่อการผลิตไข่และไขมนัไข่แดง 
Comparison of Black cumin seed (Nigella sativa) versus Tamarind pulp (Tamarindus indica linn.)  

on egg production and yolk lipids 
 

ศศิพันธ์ วงศ์สุทธาวาส1*  วรรณรีย์ วงศ์ไตรรัตน์2  เฉลิมพล เยื้องกลาง  ไกรสิทธิ วสุเพ็ญ  
เสมอใจ บุรีนอก  และเบญญา แสนมหายักษ์  

1 สาขาวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและสิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตรแ์ละศลิปศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน 
2 สาขาวิชาวิศวกรรมอิเล็คทรอนิกส์ คณะวศิวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  

 

บทคัดย่อ 
เมล็ดเทียนด าและมะขามมีสารออกฤทธิ์ที่มีผลท าให้การสะสมไขมันลดลงแต่กระบวนการทางชีวเคมีมีความแตกต่างกัน การ

วิจัยครั้งนี้ศึกษาการเสริมเมล็ดเทียนด า เนื้อมะขามในอาหารไก่ไข่ ต่อสมรรถภาพการผลิตของไก่ไข่ คุณภาพไข่ไก่ ความเข้มข้นของ
คอเลสเตอรอลและไตรกรีเซอไรด์ในไข่ ไก่โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD) ใช้ไก่
ไข่อายุ 18 สัปดาห์ จ านวน 45 ตัว แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม(ซ้ าละ 15 ตัว) ดังนี้ กลุ่มที่ 1 กลุ่มควบคุม(ไม่มีการเสริม), กลุ่มที่ 2 เสริมเมล็ด
เทียนด าร้อยละ 1 และ กลุ่มที่ 3 เสริมเนื้อมะขามร้อยละ 4 ผลการทดลองตลอดระยะเวลา 16 สัปดาห์ พบว่า การเสริมเมล็ดเทียนด า 
และเนื้อมะขาม ไม่มีผลต่อน้ าหนักไข่ ผลผลิตไข่และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ (P>0.05) แต่มีผลต่อปริมาณการกินได้ต่อตัวต่อวัน
ของไก่ไข่ โดยกลุ่มที่ได้รับเนื้อมะขาม มีค่าปริมาณการกินได้ต่อตัวต่อวันสูงท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม และกลุ่มที่ได้รับเมล็ด
เทียนด า (106.23, 104.39 และ 103.79 กรัม/ตัว/วัน ตามล าดับ) (P<0.05) ส่วนคุณภาพของไข่ไก่ ได้แก่ ค่าฮอกยูนิต สีไข่แดง ดัชนีไข่
ขาว ดัชนีไข่แดงและความหนาเปลือกไข่ พบว่า ไก่ไข่ที่ได้รับการเสริมเมล็ดเทียนด า และเนื้อมะขาม ไม่มีผลต่อคุณภาพของไข่อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกรีเซอไรด์ในไข่แดง ของกลุ่มที่ได้รับการเสริมเมล็ดเทียนด า และ เนื้อ
มะขาม มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม (16.86, 17.03 และ 21.67; 11.03, 12.66 และ 14.33 
มิลลิกรัม/กรัม ตามล าดับ) (P<0.01) สามารถสรุปได้ว่าการเสริมเทียนด ากับเนื้อมะขามไม่มีผลต่อประสิทธิภาพการผลิตไข่ นอกจากนี้
ยังช่วยให้การสะสมไขมันในไข่ลดลง  
ค าส าคัญ :  เทียนด า, มะขาม, ผลผลิตไข่, ไขมันในไข่แดง, ไกไ่ข ่

 

Abstract 
Black cumin seed and Tamarind pulp have active ingredients to reduce fat deposition but difference 

mechanism.  This study was carried out to investigate supplementation of black cumin seed and tamarind pulp 
on egg production performance, egg quality, egg cholesterol and triglyceride concentration in laying hens. A total 
45, 18 week old, Esa brown laying hens were fed diets supplemented with black cumin seed (BS) and tamarind 
pulp (TP) at 0, 1 and 4 %, respectively (15 replications each). The experimental design was subjected to 
completely randomized design (CRD). 16 week of experimental period showed that supplementation of BS and 
TP were no effected on egg weight, egg production, and feed per egg weight ratio (P>0.05). However, average 
daily feed intake in TP group was highest when compared with other group (106.23, 104.39 and 103.79 g/b/d, 
respectively) (P<0.05). Egg qualities (haugh units, egg yolk color, yolk index, albumen index and shell thickness) 
were no statistically significant (P>0.05). Egg yolk cholesterol and triglycerides concentration in BS and TP 
treatments were decreased statistically significant when compared with control group (16.86, 17.03 and 21.67; 
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11.03, 12.66 and 14.33 mg/g, respectively) (P<0.01). This study could be concluded that supplementation of 
black cumin seed and Tamarind pulp in diets no negative effect on egg production moreover lipids deposition in 
yolk also reduced.  
Keywords  :   Black cumin seed, Tamarind pulp, Egg production, Yolk lipids, Laying hens 
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน sasiphan_w@yahoo.com โทร. 099-4718666 
 
1.บทน า 

ไข่เป็นผลผลิตอีกชนิดหนึ่งที่ได้จากสัตว์ปีกพวกไก่และเป็ด ซึ่งมีความส าคัญในแง่ที่ ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ มนุษย์รู้จักการ
บริโภคไข่มาหลายพันปีแล้ว ปัจจุบันก็ยังคงบริโภคไข่กันอย่างแพร่หลายทั้งการบริโภคแบบไข่สดและไข่แปรรูป ซึ่งใช้ไข่ปรุงอาหารต่าง 
ๆได้หลากหลายเมนู ทั้งคาวและหวาน อาหารพวกของหวาน เช่น ขนมเค้ก ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน ขนมหม้อแกง 
สังขยา ฯลฯ ส่วนของคาวก็ใช้ในการทอด ผัด อบ นึ่งและต้ม เช่น ไข่ต้ม ไข่ตุ๋น ไข่พะโล้  สลัดไข่ ย าไข่ ไข่ดาว ไข่เจียว เป็นต้น นั บว่า
เป็นอาหารที่ราคาถูก และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารอาหารหลายชนิด คือ ไข่ขาวมีโปรตีนสูง มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
ส่วนไข่แดงมีสารอาหารหลายชนิด ทั้งโปรตีน ไขมัน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นไขมันไม่อิ่มตวั จึงช่วยลดอัตราเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด ไข่มี
วิตามินแทบทุกชนิด ยกเว้น วิตามินซี นอกจากน้ียังมีแร่ธาตุสูง เช่น กรดโฟลิก ธาตุเหล็กท่ีป้องกันโลหิตจาง และมีคุณค่าเทียบเท่าธาตุ
เหล็กในเนื้อสัตว์แต่เคี้ยวและย่อยง่ายกว่า นอกจากนี้ ยังมีโคลีนซึ่งช่วยเสริมสร้างความจ า ช่วยให้เด็กมีพัฒนาการที่ดี (ปราณี , 2553) 
แต่อย่างไรก็ตาม ไข่ก็ยังมีข้อบกพร่อง ซึ่งไข่ถูกมองว่าเป็นอาหารที่มีคอเลสเตอรอลค่อนข้างสงูมาก โดยเฉพาะในไข่แดง คือไข่ไก่ 1 ฟอง 
มีคอเลสเตอรอล เฉลี่ยประมาณ 180-250 มิลลิกรัม (ปราณี, 2553) จนกลายเป็นท่ีวิตกกังวลของบุคคลทั่วไป โดยเฉพาะกลุ่มของคนที่
ห่วงสุขภาพ และในกลุ่มผู้ที่มีภาวะบกพร่องในการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล ซึ่งอาจท าให้เกิดโรคของหลอดเลือด  อาทิเช่น การเกิด
ภาวะไขมันในเลือดสูง (hyperlipidemia) ซึ่งเป็นโรคที่พบบ่อยในคนไทย  มีผลต่อความรุนแรงของโรคกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด
เฉียบพลัน ผู้ป่วยส่วนใหญ่มีอายุเฉลี่ย 65-75 ปี มีภาวะโรคเบาหวานร่วมด้วยร้อยละ 44.2 ภาวะความดันโลหิตสูงร้อยละ 63.9 ไขมัน
ในเลือดสูงร้อยละ 75.4 (วรวุฒิ, 2550) และไขมันในเลือดที่มีความส าคัญทางการแพทย์แบ่งได้เป็น 2 ชนิด ได้แก่ คอเลสเตอรอล 
(cholesterol) และ ไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) การขนถ่ายไขมันทั้งสองชนิด จากที่หนึ่งไปอีกที่หนึ่ง เรียกว่า ไลโปโปรตีน 
(Lipoprotien) การเกิดภาวะไขมันในเลอืดสงูชนิดที่เป็น คอเลสเตอรอลในเลอืดสงู มีความสัมพันธ์กับการเกิดโรคหลอดเลอืดเลีย้งหัวใจ
ตีบ หรือกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด ส่วนไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูงอาจมีความสัมพันธ์บ้าง แต่ยังไม่เด่นชัดนัก เมล็ดเทียนด ามีช่ือ
วิทยาศาสตร์ว่า Nigella sativa Linn. มีช่ืออื่นว่า  BLACK CARAWAY, BLACK CUMIN, SMALL FENNEL, NIGELLA, FENNEL 
FLOWER, เทียนแดง, ดอกเทียนด า, ต้นเทียนด า, เทียนด า, ใบเทียนด า, ผลเทียนด า, รากเทียนด า, เทียนด าหลวง, ราด า  อยู่ในวงศ์   
Ranunculaceae. และนอกจากน้ีเทียนด ายังเป็นช่ือสมุนไพรชนิดหนึ่ง ชาวอียิปต์เรียกว่า "ฮับบะตุลบ้าร่อกะฮ์" หรือ  อัลกัมมูนอัลอัส
วัด (ยี่หร่าด า) ชาวยะมันเรียกว่า "เกาฮเฏาะฮ" ชาวอิหร่าน เรียกว่า  "ชุวัยนิช" และในเมืองไทยเป็นที่รู้จักกันดีเรียกว่า "เทียนด า"            
เทียนด ามีคุณสมบัติหลายอย่างอาทิเช่นรักษาโรคโรมาติซัม (ปวดตามข้อ) โรคกลาก บาดแผล ขี้เรื้อน ความดันโลหิตสูง โรคไขมันใน
เลือด (คอเลสเตอรอล) เทียนด านั้น ถูกผสมประสานในการรักษาโรคเป็นอย่างดี โรคจะทุเลาอย่างน่าแปลกใจ และมีแร่ธาตุที่ร่า งกาย
ของมนุษย์ต้องการ เช่น ฟอสเฟต ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และมีสารเบต้าแคโรทีน ท าปฏิกิริยาต่อต้านมะเร็ง ใน
วงการแพทย์มุสลิมพบว่า เทียนด านั้นเป็นยาท่ีมีประโยชน์มาก (นิรนาม, 2550) 
 มะขามมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Tamarindus indica L. อยู่ในตระกูล  LEGUMINOSAE (FABACEAE) CAESALPINIOIDEAE และมีช่ือ
สามัญว่า Tamarind การทดลองในสัตว์ทดลอง พลว่าสารสกัดเอธานอลจากเนื้อมะขามมีผลลดระดับคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ 
และเพิ่มเอชดีแอล และมีผลลดความเสี่ยงของการเกิดสภาวะหลอดเลือดแข็งตัวได้ (คลังความรู้ ตลาดเกษตร, 2554) 

ดังนั้น จึงมีความพยายามของนักวิจัยหลายท่านท่ีพยายามค้นหาวิธีการลดคอเลสเตอรอลในไข่ โดยการใช้วัตถุดิบต่างๆ อาทิ
เช่น   กระเทียม  เทียนด า มะขาม ชา  เป็นต้น ซึ่งวัตถุดิบดังท่ีกล่าวมานั้นจะมผีลต่อการยับยั้งการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล เพื่อให้ไข่



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 274 
 

มีระดบัคอเลสเตอรอลที่เหมาะสมต่อการบรโิภค ด้วยเหตุนีจ้ึงมีความสนใจที่จะท าการวิจัย เพื่อศึกษาการใช้สมุนไพร เทียนด า และ
มะขามในอาหารไกไ่ข่ เพื่อลดระดบัความเข้มข้นของคอเลสเตอรลและไตรกลีเซอไรด์ ในไข่ไก่ ซึ่งมผีลต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
 
2.วิธีการด าเนินงานทดลอง 

สัตว์ทดลอง 
ใช้ไก่ไข่พันธุท์างการค้าอีซ่า บราวน์ (Isa  brown) ที่อายุ 18 สัปดาห์ โดยแบ่งไก่ออกเป็น 4 กลุ่มๆ ละ 15 ตัว  น้ าหนักเฉลี่ยต่อ

กลุ่มใกล้เคียงกัน (1,703.33, 1,713.33, 1,716.67 และ 1,701.33 กรัมต่อตัว ตามล าดับ) ท าการเลี้ยงในกรงขังเดี่ยวขนาด 28x42x40 
เซนติเมตร (กว้างxยาวxสูง) กรงละ 1 ตัว ช่ังน้ าหนักไก่ก่อนเข้าทดลอง  ท าการคัดเลือกไก่ก่อนเข้างานทดลอง  โดยคัดเลือกไก่ท่ีมีอัตรา
การให้ไข่ใกล้เคียงกัน  โดยเลือกไก่ที่ให้อัตราการให้ผลผลิตที่ใกล้เคียงกันใช้เวลา 30 วัน  เลี้ยงเพื่อปรับอาหาร  10 วัน  และระยะ
ทดลอง 120 วันหรือ 16 สัปดาห์ โดยท าการวัดปริมาณการกินได้แต่ละวัน  ก่อนเข้างานทดลองสุ่มเก็บไข่กลุ่มละ 10 ฟอง  ช่วงท าการ
ทดลองสุ่มเก็บไข่ กลุ่มละ 5 ฟองต่อเดือน  เพื่อน าไปบันทึกข้อมูลคุณภาพของไข่ได้แก่  ความกว้าง  ความยาวของไข่  น้ าหนักไข่ทั้ง
ฟอง  น้ าหนักไข่ขาว น้ าหนักไข่แดง  เส้นผ่านศูนย์กลางไข่แดง  สีไข่แดง  ความหนาเปลือก  และปริมาณความเข้มข้นของ
คอเลสเตอรอลในไข่แดง เก็บไข่และชั่งน้ าหนักไข่เวลา  17.00 นาฬิกา ตลอดการทดลองไก่ได้รับแสง 16 ช่ัวโมง 

อาหารทดลอง 
       การเตรียมวัตถุดิบอาหารทดลองในการทดลองมีวัตถุดิบที่ต้องการทดลอง 2 ชนิดคือ เมล็ดเทียนด าผง และเนื้อมะขามผง 
       การเตรียมเทียนด าผง  
 โดยการน าเมล็ดเทียนด าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 วัน เมื่อแห้งสนิทท าการบดละเอียด และน าไป

เก็บไว้ในท่ีไม่มีความช้ืน 
      การเตรียมมะขามผง  
 โดยการน าผลของมะขามเปรี้ยวท่ีสุก  ซึ่งน าเมล็ดออก คั้นเอาแต่เนื้อมะขาม ใส่ในภาชนะเพื่อน าไปอบ ไม่ควรใส่ในปริมาณที่

หนา  เพราะจะท าให้มะขามแห้งยาก แล้วน าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  นาน 3 วัน  โดยทุกๆวัน  ท าการพลิกกลับ  เพื่อช่วย
ให้มะขามแห้งได้เร็วข้ึน  เมื่อแห้งสนิทท าการบดละเอียด  และน าไปเก็บไว้ในที่ไม่มีความช้ืน เมื่อเตรียมวัตถุดิบครบท าการผสม โดยไก่
แต่ละกลุ่มได้รับสูตรอาหารต่างกันดังนี้คือ  

  กลุ่มที่ 1 ไก่ได้รับอาหารพื้นฐาน (ควบคุม) 
  กลุ่มที่ 2 ไก่ได้อาหารที่มีการเสริมเมล็ดเทียนด าร้อยละ 1 
  กลุ่มที่ 3 ไกไ่ด้อาหารที่มีการเสริมเนื้อมะขามร้อยละ 4  

ตารางที่ 3-1 ปริมาณของวัตถุดิบอาหารทดลอง (ร้อยละ)  

รายการ ควบคุม BS  TP 

เทียนด า - 1.00   - 
มะขาม - - 4.00 
ข้าวโพด 50.00 49.00 46.00 
ปลาป่น 10.50 10.50 10.50 
ถั่วเหลืองไขมันเต็ม 5.00 5.00 5.00 
กากถ่ัวเหลือง 12.22 12.22 12.22 
ร าละเอียด 11.72 11.72 11.72 
น้ ามันถัวเหลือง 1.65 1.65 1.65 
เกลือ 0.30 0.30 0.30 
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ไดแคลเซียมฟอสเฟต 1.10 1.10 1.10 
เปลือกหอยป่น 6.33 6.33 6.33 
ดีแอล เมทไทโอนีน 0.19 0.19 0.19 
พรีมิกซ ์ 1.00 1.00 1.00 
BS = เมล็ดเทียนด า (black cumin seed), TP = เนื้อมะขาม (tamarind pulp) 
 

ตารางที่ 3-2 โภชนะที่ได้จากการวิเคราะห์และค านวณ 

รายการ ควบคุม BS TP 

โภชนะที่ได้จากการวเิคราะห ์    
สิ่งแห้ง 89.70 91.05 90.24 
โปรตีนหยาบ(Nx6.25) 18.70 18.32 18.02 
เยื่อใย 3.00 4.15 3.23 
ไขมัน 5.12 5.55 5.11 
เถ้า 5.12 5.34 5.12 
แคลเซียม 3.96 3.43 3.22 
ฟอสฟอรัส 0.46 0.45 0.46 
พลังงาน ME  (Kcal/kg) 2959 3012 2944 
เมทไธโอนีน 0.55 0.54 0.54 
ซีสตีน 0.22 0.22 0.21 
เมทไธโอนีน+ซสีตีน 0.77 0.76 0.75 
ไลซีน 0.71 0.70 0.69 

BS = เมล็ดเทียนด า (black cumin seed), TP = เนื้อมะขาม (tamarind pulp), BS+TP = เมล็ดเทยีนด าร่วมกับเนื้อมะขาม 
ตารางที่ 3-3 ปริมาณวิตามินในสารผสมล่วงหน้า 

องค์ประกอบ ปริมาณสาร   ร้อยละ กรัมต่อ100 กก.อาหาร วิตามิน หน่วย ปริมาณต่อ กก.อาหาร 

วิตามินดี 3  (500/100) 500,000/100,000 2.00 เอ ด3ี ไอย ู 10,000/2,000 

วิตามินอี50  (50%) 50.00 0.40 อี มิลลิกรัม 10.00 

ไทอามีน 100.00 1.00 บี 1 มิลลิกรัม 1.98 

ไรโบฟลาวิน 100.00 0.50 บี 2 มิลลิกรัม 5.00 

วิตามินเค 3 (51%) 51.00 0.50 เค มิลลิกรัม 2.55 

ไพริดอกซิน (96%) 96.00 0.30 บี 6 มิลลิกรัม 2.88 
ไชยาโนโคบาลามีน (1%) 1.00 0.40 บี 12 ไมโครกรมั 4.00 
ดีแคลเซียมแพนโตธีเนต 

 
100.00 

 
1.00 

 
กรดแพน 
โตธีนิค 

มิลลิกรัม 
 

10.00 
 

โคลีน คลอไรด ์ 60.00 33.00 โคลีน มิลลิกรัม  165.00 
สื่อ (แป้งมันส าปะหลัง) เติมครบ 500 กรัม 
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ตารางที่ 3-4 ปริมาณแร่ธาตุในสารผสมล่วงหน้า 

องค์ประกอบ ปริมาณสารร้อยละ 
กรัมต่อ100 กก.

อาหาร แร่ธาตุ หน่วย 
ปริมาณต่อ กก.

อาหาร 
แมงนีสซัลเฟตเพนตะไฮเดรต 22.80 20.79 แมงกานีส มิลลิกรัม 49.50 

(MnSO4. 5H2O) (61%) 
     

โปแตสเซียมไอโอไดร์(KI) 76.40 0.13 ไอโอดีน มิลลิกรัม 0.98 

ซิงค์ออกไซด์ (ZnO) 80.30 6.35 สังกะส ี มิลลิกรัม 55.03 
คอปเปอร์ซัลเฟตเพนตะไฮเดรต
(CuSO4.5H2O) 25.50 2.10 ทองแดง มิลลิกรัม 5.00 

เฟอรัสซลัเฟตแพนตะไฮเดรต 18.50 27.01 เหล็ก มิลลิกรัม 54.40 

(FeSO4. 5H2O) 
     โซเดียมซลิิไนท์(Na2SeO3) 45.66 0.20 ซีลิเนียม ไมโครกรมั 0.91 

โคบอลด์คลอไรดเ์ฮกตะไฮเดรต 28.20 0.30 โคบอลด ์ มิลลิกรัม 1.36 

(CoCl. 6H2O)           

สื่อ (แป้งมันส าปะหลัง) เติมครบ 500 กรัม 
3.3 การให้น้ าและอาหาร   
     ให้น้ าและอาหารแบบไม่จ ากัด (ad libitum) โดยแบ่งให้อาหารวันละ 2 ครั้งเวลา 7.00 นาฬิกา และ 15.00 นาฬิกา ช่ัง

อาหารส าหรับแม่ไก่  จากนั้นให้อาหารตลอด 1 สัปดาห์จากอาหารที่ช่ังเตรียมไว้  เมื่อครบ  1 สัปดาห์  ช่ังอาหารที่เหลือ เพื่อหา
ปริมาณการกินได้ ในแต่ละสัปดาห์น ามาค านวณปริมาณการกินได้ต่อตัวต่อวัน 

3.4 แผนการทดลอง 
     โดยมีกลุ่มทดลองอยู่ 4 กลุ่มคือ ควบคุม, เมล็ดเทียนด า, เนื้อมะขาม และเมล็ดเทียนด าร่วมกับเนื้อมะขาม ท าการสุ่มไก่

กลุ่มละ 15 ตัว วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (Completely Randomized Design: CRD) เพื่อเปรียบเทียบปริมาณความ
เข้มข้นของคอเลสเตอรอล และ ไตรกลีเซอไรด์ในไข่แดง ตับ และซีรั่ม และความเข้มข้นของโลโปโปรตีนในซีรั่ม เปรียบเทียบคุณภาพไข่ 
และสมรรถภาพการผลิตของไก่ไข่  

ตารางที่ 3-5 แสดงแผนผังการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

T2R10 T1R6 T2R1 T3R2 

T3R1 T2R15 T4R3 T4R2 

T2R6 T4R1 T4R12 T3R12 

T4R15 T1R8 T2R9 T1 R2 

T1R15 T3R11 T2R4 T4R11 

T4R14 T1R1 T4R9 T2R3 
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T1R11 T3R13 T1R10 T2R14 

T4R8 T2R13 T3R6 T4R10 

T2R11 T1R12 T4R7 T1R13 

T1R3 T3R3 T1R5 T3R8 

T3R14 T1R14 T1R4 T4R6 

T2R8 T3R5 T3R4 T1R9 

T1R7 T2R5 T3R9 T2R12 

T4R5 T3R15 T2R2 T4R13 

T3R7 T3R10 T4R4 T2R7 

T= ทรีทเมนต์ (Treatment), R= จ านวนซ้ า (Replication) 
 
3.5 การเก็บตัวอย่างงานทดลองเพ่ือน าไปวิเคราะห ์ 
       3.5.1 การเก็บตัวอย่างไข่ 
   ก่อนท าการทดลอง สุ่มเก็บตัวอย่างไข่กลุ่มละ 10 ฟอง เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพไข่ ปริมาณคอเลสเตอรอล และไตรกลี

เซอไรด์ ทุก 4 สัปดาห์ ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างไข่กลุ่มละ 15 ฟอง เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพไข่ ปริมาณคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอ
ไรด์ 

      3.5.2 การเก็บตัวอย่างอาหาร 
   เก็บตัวอย่างอาหารเพื่อน าไปวิเคราะห์ทางเคมีหาวัตถุแห้ง  และน าไปบดผ่านตะแกรง  0.1 ตารางมิลลิเมตร  เพื่อน าไป

วิเคราะห์เถ้า  ไขมัน  และโปรตีนหยาบ  ตามวิธีของ (AOAC, 1990)  วิเคราะห์เยื่อใย ตามวิธีของ (Goering and  Van Soest, 1970)  
วิเคราะห์แคลเซียมและฟอสฟอรัส โดยวิธี Atomic  absorption  spectrophotometer  (AOAC, 1990)     

  3.6. ลักษณะท่ีต้องการศึกษา 
3.6.1 ผลผลติไข่ (hen-day production) 
    =  จ านวนไข่ท่ีผลิตได้ท้ังหมด    X 100 
         จ านวนไก่ไข่ทั้งหมด 
3.6.2 น้ าหนักไข่ (egg weight) 
   = น้ าหนักไข่ท่ีผลิตได ้
    จ านวนไข่ท่ีผลิตได ้
3.6.3 ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน (Average daily feed intake) 
   = ปริมาณอาหารที่กิน 
    จ านวนวันท่ีเลี้ยง 
3.6. 4 อัตราการเปลี่ยนอาหารเปน็ไข่ (Feed conversion ratio) 
   =  ปริมาณอาหารที่กิน 
     น้ าหนักผลผลติไข ่
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 3.6.5 ค่าฮอกยูนติ 
=   100 log [H-√G (30W 0.37-100+1.9] 

                         100 
   H = ความสูงของไข่ขาว (มิลลิเมตร) ซึ่งวัดระหว่างขอบกึ่งกลางของไข่ขาว  

         กับ ขอบไข่แดงหรือประมาณ 3/4 น้ิว จากไข่แดง 
   W = น้ าหนักไข่ท้ังฟอง (กรัม) 
   G = 32.2 
3.6.6 ดัชนีไข่ขาว (albumen index) 
   = ความสูงไข่ขาว   X 100 
    ความกว้างไข่ขาว 
3.6. 7 ดัชนีไข่แดง (yolk index) 
   = ความสูงไข่แดง     X 100 
    ความกว้างไข่แดง 
3.6.8 สีของไข่แดงเทียบกับพัดสีโรช (roche) ระดับคะแนนสี Fan 1 (Orange group)  
              3.6.9 วัดปริมาณคอเลสเตอรอล จะท าการวดัในไข่แดงด้วยการใช้ชุดน้ ายาส าเรจ็รูป reagent 1  
              3.6.10 ร้อยละส่วนประกอบต่างๆ ของซาก 
   = น้ าหนักซาก X 100 
    น้ าหนักมีชีวิต 
       3.7 วิธีวิเคราะห์ทางเคม ี
3.7.1 วิเคราะห์อาหารทดลอง 
         อาหารทดลองน าไปวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมีได้แก่ วัตถุแห้ง (DM), โปรตีนหยาบ (Crude protein, CP), ไขมัน

รวม (ether extract), เยื่อใย (Crude fiber), เถ้า (Ash), แคลเซียม (calcium) และ ฟอสฟอรัส (phosphorus) ตามวิธีการของ 
(AOAC, 1990) 

              3.7.2 การวิเคราะหไ์ขแ่ดง 
        ไข่แดงที่ได้น าไปวิเคราะห์ปริมาณของคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ ด้วยการใช้ชุดน้ ายาส าเร็จรูป reagent 1 
3.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
      ข้อมูลที่ได้จากการทดลองน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance (ANOVA) ตามแผนการทดลอง

แบบสุ่มสมบรูณ์ (Completely Randomized Design: CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของกลุ่มทดลองด้วยวิธี 
Duncan‘s New Multiple Rang Test (Steel and Torrie, 1980) 

3.9 สถานที่ท าการวิจัย 
     1 หมวดงานผลิตสัตว์ปีก ของคณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร 
     2 ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหารสัตว์ ของคณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต

สกลนคร 
3.10 ระยะเวลาการทดลอง 
       เริ่มการทดลอง 24 กันยายน พ.ศ. 2553 และสิ้นสุดการทดลองวันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2554 ระยะเวลาท าการทดลอง

ทั้งสิ้น 130 วัน  
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การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่ใช้ในการผลิตซุปกึ่งส้าเร็จรูป 
The study on the appropriated conditions in producing pregelatinized banana flour use for 

 the production of instant soup 
 

ธัชชาจรีย์ มาลา*  รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์  และชานนท์ สาระสขุ 
สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ กรุงเทพฯ 

 
บทคัดย่อ 

แป้งกล้วยน้้าว้า (Musa sapientum Linn.) เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ช่วยลดค่าไกลซิมิคอินเดกซ์ในผลิตภัณฑ์อาหาร และมี
ฤทธิ์ในการต้านอสุมูลอิสระ การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ด้วย
เครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ เพื่อพัฒนาซุปครีมไก่กึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ โดยแปรอุณหภูมิที่ใช้เป็น 140 และ150 
ºC และเวลาในการให้ความร้อนเป็น 1 รอบ/นาที (40 วินาที) และ 2 รอบ/นาที (28 วินาที) โดยวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพ
ทางด้าน การเปลี่ยนแปลงความหนืด ค่าสี L* a* b* ความสามารถในการดูดซับน้้า และละลายน้้า การประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส จากผลการเปลี่ยนแปลงความหนืดพบว่า อุณหภูมิและเวลาความเร็วรอบในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่า 
Peak time และ Peak viscosity เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ความเร็วรอบคงที่ มีแนวโน้มท้าให้ค่า Trough ลดลง แต่เมื่อ
เพิ่มความเร็วรอบในการให้ความร้อนที่อุณหภูมิคงที่ มีแนวโน้มท้าให้ค่า Trough เพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาค่า Final viscosity พบว่า
อุณหภูมิและความเร็วรอบในการให้ความร้อนเพิ่มขึ้นจะมีแนวโน้มท้าให้ค่า Final viscosity เพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาความสามารถในการ
ละลายน้้าและการดูดซับน้้าพบว่า อุณหภูมิและความเร็วรอบในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมต่อค่าความสามารถในการละลายน้้าและ
ค่าการดูดซับน้้า จากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซุปจากการแป้งที่ผ่านการเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 140 องศา
เซลเซียส และความเร็ว 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) มีคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด  

 

Abstract 
Banana flour (Musa sapientum Linn.) is another alternative that reduces the glycemic index and anti-free 

radical in food products. This study aimed to determine the optimal conditions for producing pregelatinized 
banana flour by twin drum drying to develop instant soup from pregelatinized banana flour by varying the 
temperature at 140 and 150 ºC, time to heat 1 RPM (40 Second) and 2 RPM (28 second). Physicochemical 
properties were evaluated for viscosity properties by Rapid visco amylograph (RVA), value of L* a* b* color, Water 
Absorption index and Water Solubility Index (WAI and WSI) and evaluating the sensory attributes of instant soup. 
The results of changing of viscosity found that temperature and time of heat influence together towards Peak 
time and Peak viscosity. Increasing temperature at the constant heating speed resulted in the decreasing of 
Trough. Increasing speed at the constant heating temperature resulted in increasing of Trough. Considering the 
Final viscosity found that increasing temperature and heating speed resulted in the increasing of Final viscosity. 
Water Absorption index and Water Solubility Index were determined. The results showed that the temperature 
and heating speed influence together towards on the Water Absorption index and Water Solubility Index. The 
sensory characteristics evaluation showed that instant soup which made from pregelatinized banana flour at 140 
ºC speed 1 RPM (40 seconds) had the highest scores in color, flavor, texture and overall liking.  
ค้าส้าคัญ : แป้งกล้วย พรีเจลาทิไนซ์ ซุปครีมกึ่งส้าเร็จรูป 

Keywords : Banana flour, Pregelatinization, Instant soup 
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1. บทน้า  
กล้วยเป็นผลไม้ที่มีราคาถูกและปลูกได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย และมีประโยชน์ต่อมนุษย์โดย มีธาตุเหล็กในปริมาณสูง 

ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง ป้องกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีช่วยบ้ารุงกระดูก ฟัน และเหงือกให้แข็งแรง ช่วยให้
ผิวพรรณดี มีเบต้าแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร ช่วยให้ระบบขับถ่ายคล่องขึ้น ช่วยลดอาการเจ็บคอเจ็บ หน้าอกที่มีอาการไอแห้ง 
กล้วยดิบมีองค์ประกอบของสตาร์ (starch) มากกว่าองค์ประกอบอ่ืนๆ การศึกษาสมบัติต่างๆ ของแป้งกล้วยท้าให้ทราบข้อมูลพื้นฐานที่
จ้าเป็นโดยเราสามารถน้าข้อมูลพื้นฐานนี้ไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร  ซึ่งอาจน้าไปใช้ทดแทนแป้ง (starch) ชนิดอื่นที่
ต้องน้าเข้าได้ นอกจากน้ีแป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติที่ส้าคัญคือ resistant starch ซึ่งเป็นแป้งที่เอนไซม์ภายในระบบทางเดินอาหารของ
มนุษย์ย่อยไม่ได้และไม่ดูดซึมในล้าไส้เล็กแต่จะเกิดการหมักโดยจุลินทรีย์ในล้าไส้ใหญ่ ได้ผลเป็นกรดไขมันสายสั้นๆ ซึ่งมีประโยชน์ต่อ
ระบบขับถ่าย และระบบหมุนเวียนเลือด [1] การน้าแป้งกล้วยดิบมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารน่าจะเป็นทางเลือกใหม่ของทั้งผู้ผลิตและ
ผู้บริโภคในประเทศไทย  
  ดังนัน้เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่กล้วยและใช้วัตถุดิบทางการเกษตรที่มีอยู่ภายในประเทศให้เกิดประโยชน์สูงสุด ในงานวิจัย
นี้จึงได้น้ากล้วยน้้าว้าดิบมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตแป้งพรีเจลาทิไนซ์ โดยท้าการศึกษาผลกระทบของปัจจัยการผลิตที่ส่งผลต่อ
คุณสมบัติของแป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่ได้โดยใช้เครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ (Double roller dryer) เพื่อผลิตแป้งพรีเจลาทิไนซ์ส้าหรับการ
ประยุกต์ใช้ในการผลิตภัณฑ์ซุปครีมไก่กึ่งส้าเร็จรูปที่มีแป้งกล้วยพรีเจลาทิไนซ์เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่งจะท้าให้เกิดการเพิ่มมูลค่าของ
ผลผลิตทางเกษตร และเป็นแนวทางในการน้าไปใช้ประโยชน์ในระดับอุตสาหกรรมต่อไป 

 
2. วิธีด้าเนินการวิจัย  

1. การผลิตแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ มีการเตรียมวัตถุดิบดังนี้คือ เลือกกล้วยน้้าว้าที่ระยะความแก่ 80-90 เปอร์เซ็นต์ โดย

พิจารณาจากลักษณะเหลี่ยมไมชั่ดเจน และมีขนาดเส้นรอบวง 12.8 – 13.0 เซนติเมตร เนื่องจากกล้วยทีระยะความแก่น้ีมีปริมาณ แป้ง 

(starch) สูงสุด ประมาณ 66 เปอร์เซ็นต์  

1.1 การเตรียมแป้งกล้วยโดยใช้วิธีการเตรียมแป้งกล้วย 

กล้วยน้้าว้าดิบ 

คัดขนาดตามระยะความแก่ 80-90 เปอร์เซ็นต ์

ล้างด้วยน้้าสะอาด 

นึ่งกล้วยที่อุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

แช่กล้วยให้เย็นในน้้าเย็นประมาณ 10 นาที 

ปอกเปลือกกล้วยและหั่นเป็นแว่นๆตามขวางหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตเ์ข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ ปรับพีเอชด้วยกรดซติริกให้ได้ 3.3 

ลดขนาดกล้วยแผ่นแห้ง 

บดละเอียดด้วยการต้า และร่อนโดยใช้ sieve ขนาด 0.12 มิลลิเมตร 

แป้งกล้วย 
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1.2 การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนด้วยเครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้ง เป็นการศึกษา

ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยในการเกิดเจลาทิไนซ์ โดยการวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล ( factorial in complete 

randomized design) ศึกษา 2 ปัจจัยคือ ปัจจัยที่ 1 อุณหภูมิในการให้ความร้อน ท่ีระดับ 140 และ 150 องศาเซลเซียส และปัจจัยที่ 

2 ความเร็วรอบในการให้ความร้อน ที่ระดับ 1 และ 2 รอบต่อนาที ส้าหรับการท้าแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ (pregelatinized 

banana flour) จะละลายแป้งกล้วยในน้้าให้มีความเข้มข้น 28 % (น้้าหนักต่อน้้าหนัก) น้าเข้าเครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ ที่ปรับระดับ

แรงดันไอน้้า 50 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว ช่องว่างระหว่างลูกกลิ้ง 0.04 นิ้ว น้าแป้งกล้วยพรีเจลที่ได้ไปบดร่อนผ่านตะแกรงขนาด 1 

มิลลิเมตร 

2. เปรียบเทียบสมบัติทางเคมี-กายภาพของวัตถุดิบแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่ผ่านการพรีเจลาทิไนซ์ที่สภาวะต่างๆ ดังนี้คือ 

พฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงความข้นหนืดโดยใช้เครื่อง Rapid Visco-Analyzer ความสามารถในการอุ้มน้้า (water adsorption 

index: %WAI) ความสามารถในการละลายน้้า (water solubility index: %WSI) สีของแป้งโดยเครื่อง Spectrophotometer 

3. ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ ์ดังนี ้

3.1 ท้าการค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับสูตรและส่วนประกอบจากต้าหรับอาหารต่างๆ และท้าการทดลองใช้แป้งกล้วยพรีเจลาทิ

ไนซ์ท้ังหมดในสูตรซุปครีมไก่กึ่งส้าเร็จรูป สูตรดัดแปลงจากสูตรซุปครีมไก่จากหนังสือซุป&สตู ดังตารางที่ 1 (อมรินทร์, 2555)  

ตารางที่ 1 ส่วนผสมซุปกึ่งส้าเร็จรูป 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) เปอร์เซ็นต์(%) 

แป้งกล้วยพรีเจลาทิไนซ ์(1 2 3 และ 4) 50 57.47 
นมผง 15 17.24 
ครีมเทียม 7 8.05 
น้้าตาลทราย 6.2 7.13 
กลิ่นรสไก่ (chicken powder) 6 6.90 
เกลือ 1.8 2.07 
พริกไทย 1 1.15 
หมายเหตุ : แปรค่าอุณหภมูิและความเร็วรอบในการให้ความร้อนของแป้งกล้วยพรีเจลาทไินซ์ท่ี 4 เงื่อนไข ดังต่อไปนี้   

1 ใช้แป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 140 องศา ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที 
2 ใช้แป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 140 องศา ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที 
3 ใช้แป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 150 องศา ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที 
4 ใช้แป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 150 องศา ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที 

ตรวจสอบสมบัติดังนี้ 

3.2 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของซุปอาหารกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ทั้งสี่สูตร ด้วยการ

ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมาก

ที่สุด) โดยทดสอบปัจจัยคุณภาพในเรื่องลักษณะเนื้อสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความหนืด) และความชอบโดยรวม 

วิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยวิธี Analysis Variance โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Dancan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม SPSS  
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3. ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนของเคร่ืองท้าแห้งแบบลูกกลิ้งต่อการเกิดเจลาทิไนซ์ 

จากการศึกษาอุณหภูมิและความเร็วรอบในการเกิดแป้งพรีเจลาทิไนซ์ โดยศึกษา 2 ปัจจัยคือ อุณหภูมิในการให้ความร้อน 
และระยะเวลาในการให้ความร้อน ได้แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ (ภาพที่ 2) มีกลิ่นหอมของกล้วยดิบ สีมีความสว่างกว่าแป้งกล้วย
น้้าว้าท่ีไม่ผ่านการพรีเจลาทิไนซ์  

 

         

         
ภาพที่ 2 แป้งกล้วยน้้าว้าที่ผ่านการพรีเจลาทิไนซ์ที่สภาวะต่างๆดังนี้ 

1 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
2 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 
3 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
4 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 

 
2. พฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงความข้นหนืดโดยใช้เคร่ือง Rapid Visco-Analyzer 

อุณหภูมิที่เร่ิมความหนืด (Pasting temperature) 
อุณหภูมิที่ท้าให้แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์เกิดวามหนืดของแป้งสูตรที่ 1 คือ 50.16±0.02 องศาเซลเซียส สูตรที่ 2 คือ 

50.18±0.02 องศาเซลเซียส สูตรที่ 3 และ สูตรที่ 4 มีอุณหภูมิที่เริ่มเกิดความหนืดเท่ากัน คือ 50.18±0.02 องศาเซลเซียส ซึ่งมีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยพบว่าแป้งดัดแปรพรีเจลาทิไนซ์สามารถละลายน้้าและให้ความหนืดได้ทันที [1]  
ตารางที่ 2 ผลการเปลี่ยนแปลงความหนืดโดยใช้เคร่ือง Rapid Visco-Analyzer 

สูตร 

ผลการเปลี่ยนแปลงความหนืดด้วยเครื่อง RVA  

PastingTemp
ns 

(◦c) 

PeakTime* 
(sec) 

Peak 
viscosity* 

(cP) 

Trough* 
(cP) 

Breakdown
* 

(cP) 

Final 
viscosity* 

(cP) 

Setbackns 
(cP) 

1 50.16±0.02 3.15±0.31a 2091.33±99.7
6a 

1384.66±31.7
8a 

871.66±135.5
5a 

2508.66±55.7
7b 

1324.33±114.
60 

2 50.21±0.02 3.44±1.27a 2089.33±97.0
0a 

1419.00±92.6
9a 

645.33±146.6
7ab 

2592.66±57.0
4ab 

1174.33±111.
35 

1 2 

3 4 
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3 50.18±0.02 3.80±0.47a 1601±114.19b 1238.00±59.9
2b 

566.66±134.5
2b 

2628.33±28.2
9a 

1216.00±78.3
0 

4 50.18±0.02 1.58±0.30b 1981.00±130.
45a 

1363.66±48.4
3a 

509.66±116.4
1b 

2760.33±30.0
0a 

1167.33±87.5
4 

หมายเหตุ   1 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
               2 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 

 3 แป้งพรีเจลที่อุณหภมูิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
 4 แป้งพรีเจลที่อุณหภมูิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 
   ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานมาจากการทดลอง 3 ซ้้า 
    ab ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

                 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
เวลาที่เกิดความหนืดสูงสุด (Peak time) 
เวลาที่เกิดความหนืดสูงสุดของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่ใช้เวลาในการเกิดความหนืดสูงสุดมากท่ีสุดคือ สูตรที่ 3 เท่ากับ 

3.80±0.47 วินาที รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 เท่ากับ 3.44±1.27 วินาที และ 3.15±0.31 วินาทีตามล้าดับ ส่วนแป้งสูตรที่ 4 
ใช้เวลาในการเกิดความหนืดสูงสุดน้อยที่สุดเท่ากับ 1.58±0.30 วินาที แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05 และพบว่า
อุณหภูมิและความเร็วรอบในการให้ความร้อนมีอิทธิผลร่วมกันต่อเวลาที่เกิดของความหนืดสูงสุด (Peak time) 

ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) 
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่มีความหนืดสูงสุด คือสูตรที่ 1 มีค่าความหนืดเท่ากับ 2091.33±99.76 เซนติพอยส์ รองลงมา

คือ สูตรที่ 2 เท่ากับ 2089.33±97.00 เซนติพอยส์ และ สูตรที่ 4 เท่ากับ 1981.00±130.45 เซนติพอยส์ แตกต่างจากแป้งสูตรที่ 3 
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมีค่าความหนืดต่้าที่สุด เท่ากับ 1601±114.19 เซนติพอยส์ เนื่องจากดัดแปรแป้งพรีเจลาทิไนซ์ที่
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสและความเร็วในการให้ความร้อน 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) แป้งสัมผัสลูกกลิ้งที่อุณหภูมิสูงเป็นระยะ
เวลานานท่ีสุดส่งผลต่อความหนืดสูงสุดของแป้งมีค่าน้อยท่ีสุด จะเห็นว่าความเร็วในการให้ความร้อนที่ 1 และ 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่ม
อุณหภูมิในการความร้อนมีผลท้าให้ค่าความหนืดสูงสุดลดลง และอุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็ว
รอบในการให้ความร้อนมีผลท้าให้ค่าความหนืดสูงสุดเพิ่มขึ้น สรุปได้ว่าอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่า
ความหนืดสูงสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของจันทร์เพ็ญ [2] พบว่าอุณหภูมิของลูกกลิ้ง และระยะเวลาการสัมผัสความร้อนมีอิทธิพลต่อ
คุณสมบัติของแป้งพรีเจล ด้านความหนืดสูงสุด ความหนืดเมื่อแป้งยุบตัว  และเวลาที่เม็ดแป้งพองตัว โดยน้้าแป้งดิบในช่วงอุณหภูมิต่้า
จะไม่เพิ่มความหนืดเมื่อสุกแล้วจึงจะเพิ่มความหนืดจนถึงจุดสูงสุด (peak viscosity) ซึ่งเป็นช่วงที่อัตราการพองตัวและแตกตัวของเม็ด
แป้งสมดุลโดยแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์สูตรที่ 1 มีค่าความหนืดสูงสุดมากกว่าสูดอื่นๆแสดงว่าสามารถพองตัวได้ดีกว่าสูตรอื่น [3] 

ความหนืดต้่าสุดในช่วงให้ความร้อน (Trough viscosity) 
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่มีความหนืดต่้าสุดในช่วงเวลาให้ความร้อน ซึ่งมีค่าสูงที่สุดคือแป้งสูตรที่  2 มีค่า 

1419.00±92.69 เซนติพอยส์ รองลงมาคือ สูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 มีค่า 1384.66±31.78 เซนติพอยส์ และ 1363.66±48.43 เซนติ
พอยส์ แตกต่างจากแป้งสูตรที่ 3 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมคี่าความหนืดต่้าที่สุดเท่ากับ 1238.00±59.92 เซนติพอยส์  

ความแตกต่างระหว่างความหนืดสูงสุดกับความหนืดต้่าสุด (Break down) 
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์สูตรที่ 1 ที่มีค่า Break down เท่ากับ 871.66±135.55 เซนติพอยส์ แตกต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 ซึ่งเท่ากับ 566.66±134.52 เซนติพอยส์ และ 509.66±116.41 เซนติพอยส์
ตามล้าดับ  
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ความหนืดสุดท้าย (Final viscosity) 
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่มีค่า Final viscosity สูงที่สุด คือแป้งสูตรที่ 4 เท่ากับ 2760.33±30.00 เซนติพอยส์ 

รองลงมาคือ สูตรที่ 3 เท่ากับ 2628.33±28.29 เซนติพอยส์ ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับแป้งสูตรที่ 1 ซึ่งมีค่า 
Final viscosity ต่้าที่สุด เท่ากับ 2508.66±55.77 เซนติ โดยปณิดา และคณะ [4] พบว่าการเติมแป้งข้าวเจ้าพรีเจลาทิไนซ์ใน
ผลิตภัณฑ์ขนมช้ันส้าเร็จรูปมีผลท้าให้ค่าความหนืดสูงสุด และความความหนืดสุดท้ายสูงกว่าน้้าแป้งผสมที่เตรียมจากแป้งข้าวเจ้าดิบ
ล้วน 

ผลต่างระหว่างความหนืดสุดท้ายกับความหนืดต้่าสุด (Setback from trough) 
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่มี Setback from trough สูงสุดคือ สูตรที่ 1 เท่ากับ 1324.33±114.60 เซนติพอยส์ 

รองลงมาคือสูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 เท่ากับ 1216.00±78.30 เซนติพอยส์ และ 1174.33±111.35 เซนติพอยส์ตามล้าดับ ซึ่งไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) พบว่าท่ีความเร็วในการให้ความร้อน 1 และ 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้ความร้อน
มีแนวโน้มท้าให้ค่า Setback from trough ลดลง และที่อุณหภูมิ 140 และ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วรอบในการให้ความ
ร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่า Setback from trough ลดลงเช่นกัน 

4. ค่าสี L*, a* และ b* 
จากการน้าแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่ผลิตได้มาวัดค่าสีโดยใช้เครื่อง Hunter Lab ทั้ง 4 สูตร พบว่า ค่า L*, a* และ b* 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังตารางที่ 4.3  
ค่า L* (ความสว่าง) พบว่าค่า L* ของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p 

≤ 0.05) โดยสูตรที่มีค่าความสว่างมากที่สุด คือ สูตรที่ 4 เท่ากับ 80.64±1.94 รองลงมาคือสูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 โดยมีค่าเท่ากับ 
79.07±0.66 และ 79.05±1.57 ตามล้าดับ พบว่าท่ีความเร็วรอบในการให้ความร้อน 1 และ 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้
ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่าความสว่างสูงขึ้น และที่อุณหภูมิ 140 และ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วรอบมีแนวโน้มท้าให้ค่า
ความสว่างสูงขึ้นเช่นกัน โดย Wang และคณะ [5] พบว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์มีความสัมพันธ์กับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในแป้งกล้วยดิบ ในท้านองเดียวกันมีค่าความเข้มสีและความแข่งเพิ่มขึ้น หรือผลิตภัณฑ์แครกเกอร์มีค่าความสว่าง
ลดลง (L*)  
ตารางที่ 3 แสดงผลค่าสีของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่สภาวะต่างๆ  

สูตร 
ผลค่าสี L* , a* และ b* 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) เวลา (รอบ/นาที) L* a* b* 
1 140 1 78.43±1.69b 3.02±0.48a 13.80±0.59a 

2 140 2 79.05±1.57b 3.01±0.58a 13.64±1.17ab 
3 150 1 79.07±0.66b 2.91±0.45a 12.67±0.85c 

4 150 2 80.64±1.94a 2.45±0.95b 13.26±0.61b 
หมายเหตุ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานมาจากการทดลอง 3 ซ้้า 
    abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05 ) 

ค่า a* (สีแดง/สีเขียว) พบว่าค่า a* ของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05)  สูตรที่มีสีแดงมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 เท่ากับ3.02±0.48 รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
3.01±0.58 และ 2.91±0.45  ตามล้าดับ พบว่าที่ความเร็วในการให้ความร้อน 1 และ 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้ความ
ร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่าสีแดงลดลง จากรูปที่ 4.20 ที่อุณหภูมิ 140 และ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วรอบในการให้ความร้อนมี
แนวโน้มท้าให้ค่าสีแดงลดลงเช่นกัน 
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ค่า b* (สีเหลือง/น้้าเงิน) พบว่าค่า b* ของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ทั้ง 4 สูตร (p ≤ 0.05) สูตรที่มีสีเหลืองที่สุด คือ สูตร
ที่ 1 เท่ากับ13.80±0.59 รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 4 โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 13.64±1.17 และ 13.26±0.61 ตามล้าดับ พบว่าที่
ความเร็วในการให้ความร้อน 1 และ 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิเพิ่มในการให้ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่าสีเหลืองลดลง  และที่
อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วในการให้ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่าสีเหลืองลดลง ในทางกลับกัน ที่อุณหภูมิ 150 
องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วในการให้ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น สรุปได้ว่าอุณหภูมิและความเร็วรอบในการให้
ความร้อนมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่า b* เนื่องจากระยะเวลาของวัตถุดิบที่อยู่บนผิวลูกกลิ้งใช้เวลาสั้นท้าให้ความร้อนที่ได้รับไม่เพียงพอต่อ
การเกิด เจลาทิไนเซซั่น [6] ซึ่งส่งผลให้ค่าสีเหลืองลดลง ในทางกลับกันท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วรอบในการให้
ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ค่า b* (ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น)  

 

5. ความสามารถในการละลายน้า้และความสามารถในการดูดซับน้้า 
จากการน้าแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ทั้ง 4 สูตร มาวิเคราะห์ค่าการละลายน้้า และค่าการดูดซับน้้า พบว่าการละลายน้้า

และการดูดซับน้้าของแป้งกล้วยพรีเจลาทิไนซ์ทั้ง 4 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดัง ตารางที่ 4 
ด้านการละลายน้้า (WSI%) พบว่าแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ สูตรที่ละลายน้้าได้มากที่สุด คือ สูตรที่ 3 และ 4 มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 16.40±0.40% ทั้ง 2 สูตร ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p >0.05) รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 โดยมี
ค่าเฉลี่ย 15.20±0.40% และ 14.66±0.23% ตามล้าดับ โดยเมื่อค่า WSI เพิ่มขึ้น จะแสดงถึง starch conversion ที่เพิ่มขึ้น ซึ่งจะ
เกิดขึ้นเมื่อสตาร์ชถูกท้าลาย และมีความสามารถจับน้้าได้ดี [7] พบว่าที่ความเร็วรอบ 1 และ 2 ต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้
ความร้อนมีแนวโน้มท้าให้ความสามารถในการละลายน้้าเพิ่มขึ้น และที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วในการให้ความ
ร้อนมีแนวโน้มท้าให้ความสามารถในการละลายน้้าเพิ่มขึ้น 

ด้านการดูดซับน้้า (WAI%) พบว่าแป้งพรีเจลาทิไนซ์ สูตรที่ดูดซับน้้าได้มากที่สุด คือ สูตรที่ 1 มีค่าเฉลี่ย 2.96+0.21 หมายถึง
สูตรที่ 1 มีปริมาณของสตาร์ชที่พองตัวได้ในน้้ามากกว่าสูตรอื่นๆ ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p >0.05กับสูตรที่ สูตรที่ 
4 และ สูตรที่ 3 โดยมีค่าเฉลี่ย 2.88±0.08 และ 2.61±0.09 ตามล้าดับ และสูตรที่ 2 มีค่าการดูดซับน้้าน้อยที่สุดซึ่งแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) กับสูตรอื่นๆ พบว่าท่ีความเร็วในการให้ความร้อน 1 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้ความร้อนส่ง
ท้าให้ค่าความสามารถในการดูดซับน้้าลดลง ในทางกลับกัน ที่ความเร็วในการให้ความร้อน 2 รอบต่อนาที เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้
ความร้อนท้าให้ค่าความสามารถในการดูดซับน้้าเพิ่มขึ้น และที่อุณหภูมิในการให้ความร้อน 140 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มความเร็วรอบ
ในการให้ความร้อนส่งผลท้าให้ค่าความสามารถในการดูดซับน้้าลดลง ทางกลับกันที่อุณหภูมิในการให้ความร้อน 150 องศาเซลเซียส 
เมื่อเพิ่มความเร็วรอบในการให้ความร้อนส่งผลท้าให้ค่าความสามารถในการดูดซับน้้าเพิ่มขึ้น จึงสรุปได้ว่าทั้งอุณหภูมิและความเร็วรอบ
ในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่าความสามารถในการดูดซับน้้า สอดคล้องกับงานวิจัยของจันทร์เพ็ญ [2] พบว่าอุณหภูมิของ
ลูกกลิ้ง และระยะเวลาการสัมผัสความร้อนมีอิทธิพลต่อคุณสมบัติของแป้งพรีเจล ด้านดัชนีการละลายน้้า ดัชนีการดูดซับน้้า 
ตารางที่ 4 ผลการละลายน้้าและการดูดซับน้้าของแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ 

สูตร 
ผลการละลายน้า้และการดดูซับน้า้แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทไินซ์ 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) เวลา(รอบ/นาที) การละลายน้้า    (WSI, % )* การดูดซบัน้้า      (WAI, กรัม/กรมั)* 

1 140 1 (40 วินาที) 14.66±0.23b 2.96±0.21a 

2 140 2 (28 วินาที) 15.20±0.40b 2.23±0.09c 

3 150 1 (40 วินาที) 16.40±0.40a 2.61±0.09b 

4 150 2 (28 วินาที) 16.40±0.40a 2.88±0.08a 
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หมายเหตุ  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานมาจากการทดลอง 3 ซ้้า 
   abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05 ) 
 

6. การผลิตผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ 
ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปท่ีดัดแปลงสูตรด้วยการใช้แป้งกล้วยพรี

เจลาทิไนซ์ที่ 4 สภาวะมาทดแทนแป้งสาลีทั้งหมด แล้วทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่ น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม ผลแสดงในตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 ผลการทดสอบคณุลักษณะทางประสาทสมัผสัของผลติภัณฑ์ซปุกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4 สูตร 

สูตร 
คะแนนเฉลีย่ทางด้านประสาทสัมผัส 

สีns กลิ่น* รสชาติns เนื้อสัมผัสns ความชอบรวมns 
1 6.67±1.42 6.60±1.42a 6.37±1.88  6.70±1.15  6.77±1.47  

2 6.47±1.30 6.00±1.28ab 6.57±1.38  6.53±1.38  6.52±1.29  
3 6.37±1.40 5.97±1.18ab 6.50±1.16  6.13±1.61  6.53±1.27  

4 6.27±1.14 5.63±1.35b 6.00±1.23  5.90±1.39  6.20±1.40  
หมายเหตุ   1 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
               2 แป้งพรีเจลที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 

 3 แป้งพรีเจลที่อุณหภมูิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) 
 4 แป้งพรีเจลที่อุณหภมูิ 150 องศาเซลเซียส ความเร็วที่ 2 รอบต่อนาที (28 วินาที) 
   ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานมาจากการทดลอง 3 ซ้้า 
   ab ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

               ns  หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูป พบว่าซุปกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4 สูตร มีผลคะแนน

ความชอบด้านกลิ่นแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แต่คะแนนความด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ดังนี ้

ด้านสี  พบว่าคะแนนความชอบด้านสีของผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปท้ัง 4  สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p > 0.05) โดยสูตรที่ได้คะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรที่ 1 ซึ่งมีคะแนนความชอบด้านสีเท่ากับ 6.67±1.42 รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตร
ที่ 3  โดยมีคะแนนความชอบเท่ากับ 6.47±1.30 และ 6.37±1.40  ตามล้าดับ ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณเท่ากัน 
และผู้ทดสอบไม่สามารถแยกความแตกต่างในด้านสีของแต่ละสูตรได้ 

ด้านกลิ่น พบว่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4  สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) สูตรที่ได้คะแนนมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 ซึ่งมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นเท่ากับ 6.60±1.42 โดย Wang และคณะ 
(2012) พบว่าการทดแทนแป้งกล้วยพรีเจลาทิไนซ์ที่ระดับไม่เกิน 20% ในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์มีคะแนนความชอบด้านสี ความกรอบ 
รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบรวมสูงสุด 

ด้านรสชาติ พบว่าคะแนนความชอบด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4  สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) สูตรที่ได้คะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านสีเท่ากับ 6.57±1.38 รองลงมาคือสูตรที่ 
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3 และสูตรที่ 1 โดยมีคะแนนความชอบเท่ากับ 6.50±1.16   และ 6.37±1.88  ตามล้าดับ ดังนั้นอุณหภูมิและความเร็วรอบในการผลิต
แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ไม่ส่งผลต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูป 

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าคะแนนความชอบสัมผัสด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4  สูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  โดยสูตรที่ได้คะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสเท่ากับ 
6.70±1.15 ดังนั้นผู้ทดสอบชิมไม่สามารถบอกความแตกต่างในด้านความข้นหนืดของซุปที่ผลิตจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์จาก
สภาวะต่างๆได้ โดยละม้ายมาศ [3] พบว่าการใช้แป้งพรีเจลจากข้าเหนียวเป็นสารเสริมในผลิตภัณฑ์คุ้กกี้แป้งข้าวเจ้าจะช่วยให้คุ้กกี้
ละเอียดเนียนขึ้น การเป็นเนื้อทรายขณะเคี้ยวลดลง และละลายในปากง่ายขึ้น คะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัส ความละเอียด และ
ความชอบสูงกว่าคุ้กกี้แป้งข้าวที่ไม่เติมแป้งพรีเจล 

 ด้านความชอบรวม  พบว่าคะแนนความชอบด้านความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 4 สูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  โดยสูตรที่ได้คะแนนความชอบรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 เท่ากับ 6.77±1.47 
รองลงมาคือสูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 6.53±1.27 และ 6.52±1.29 ตามล้าดับ จากการศึกษาจันทร์เพ็ญ [2] 
พบว่าเครื่องดื่มข้าวชนิดชงดื่มที่ผลิตจากแป้งพรีเจลาทิไนซ์ในสูตรที่ต่างกันส่งผลต่อคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของเครื่องดื่มด้าน
ความช้ืน ดัชนีการดูดซับ ดัชนีการละลายน้้า และอัตราการดูดน้้ากลับ นองจากนี้ยังส่งผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ในด้าน สี ความหวาน และกลิ่นรส (p < 0.05) 
 สรุป สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือสูตรที่ 1 ท่ีใช้แป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 
และความเร็ว 1 รอบต่อนาที (40 นาที) เนื่องจากมีคะแนนความชอบในด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม มากท่ีสุด 

 
5. สรุป  

จากการศึกษาศึกษาการเตรียมแป้งกล้วย พบว่าได้แป้งกล้วยน้้าว้าลักษณะเป็นผงฝุ่นละเอียด สีขาวหม่น มีกลิ่นหอมกล้วย
น้้าว้า เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงความหนืดพบว่า อุณหภูมิและเวลาความเร็วรอบในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่า Peak 
time และ Peak viscosity เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ความเร็วรอบคงที่ มีแนวโน้มท้าให้ค่า Trough ลดลง แต่เมื่อเพิ่ม
ความเร็วรอบในการให้ความร้อนที่อุณหภูมิคงที่ มีแนวโน้มท้าให้ค่า Trough เพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาค่า Final viscosity พบว่า อุณหภูมิ
และความเร็วรอบในการให้ความร้อนเพิ่มขึ้นจะมีแนวโน้มท้าให้ค่า Final viscosity เพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาความสามารถในการละลาย
น้้าและการดูดซับน้้าพบว่า อุณหภูมิและความเร็วรอบในการให้ความร้อนมีอิทธิพลร่วมต่อค่าความสามารถในการละลายน้้าและค่าการ
ดูดซับน้้า จากการผลิตผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งส้าเร็จรูปจากแป้งกล้วยน้้าว้าพรีเจลาทิไนซ์ พบว่าสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้าน สี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือสูตรที่ 1 ซึ่งใช้แป้งกล้วยน้้าว้าที่ผ่านการพรีเจลาทิไนซ์ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส และ
ความเร็ว 1 รอบต่อนาที (40 วินาที) โดยมีคะแนนเฉลี่ย 6.67±1.42, 6.60±1.42, 6.70±1.15 และ 6.77±1.47 ตามล้าดับ 

  

6. ค้าขอบคุณ 
โครงการวิจัยนีไ้ดร้ับการสนับสนุนทุนวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ประจ้าปีงบประมาณ 2560 
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