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วัตถุประสงค ์ เพื่อส่งเสริมให้คณาจารย์ นักวิจัย นักวิชาการ นิสิตนักศึกษา และผู้สนใจทั่วไปได้เผยแพร่ผลงาน
วิชาการและผลงานวิจัย ตลอดจนได้แลกเปลี่ยนความคิดเห็นทางวิชาการในสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี โดยมุ่งเน้นในกลุ่มสาขาวิชาที่มีการเปิดสอนในคณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ได้แก่ กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีประยุกต์         
ซึ่งประกอบด้วยสาขาเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และดิจิทัล สาขาวิทยาการคอมพิวเตอร์ สาขา
วิศวกรรมซอฟต์แวร์ สาขาวิศวกรรมโลจิสติกส์ สาขาเทคโนโลยีโยธาและสถาปัตยกรรม สาขา
ออกแบบผล ิตภ ัณฑ ์อ ุตสาหกรรม สาขาเทคโนโลย ีการจ ัดการอ ุตสาหกรรม  สาขา
เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม และกลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์สขุภาพ ได้แก่ สาขาอาชีวอนามัยและความปลอดภยั 
สาขาสาธารณสุขชุมชน และสาขาวิทยาศาสตร์การกีฬา 

ลิขสิทธิ์  กองบรรณาธิการวารสาร จะไม่รับพิจารณาบทความที่เป็นการละเมิดลิขสิทธิ์ ในกรณีที่มีการละเมิด
ลิขสิทธิ์ข้ึน ทางผู้เขียนเป็นผู้รับผิดชอบแต่เพียงฝ่ายเดียว 

หมายเหตุ วารสารราย 6 เดือน เผยแพร่ทุก ๆ กลางเดือนมิถุนายน และธันวาคม บทความที่ตีพิมพ์ในวารสาร
เป็นทัศนะ ลิขสิทธิ์ และความรับผิดชอบของผู้เขียนเจ้าของผลงาน 
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บทบรรณาธิการ 

หากจะกล่าวถึงสถานการณ์เด่นของประเทศไทยในช่วง 6 เดือนที่ผ่านมานั้น ถึงแม้ว่าสถานการณ์
โดยรวมของการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) จะมีแนวโน้มทีด่ีขึ้น ประชาชนชาว
ไทยเริ่มเดินทางท่องเที่ยวมากขึ้น โดยเฉพาะในเขตเมืองท่องเที่ยวหลักพบว่ามีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเดิน
ทางเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยเพ่ิมข้ึนเป็นอย่างมาก ซ่ึงอาจกล่าวได้ว่าช่วงนี้เศรษฐกิจไทยกำลังฟ้ืนตัวหลัง
ยุคโควิดที่มีมาอย่างยาวนานก็ว่าได้ แต่ก็ได้มีเหตุการณ์ที่ไม่คาดฝัน ทำให้ประชาชนไทยทั้งประเทศต้องพากัน
ตกใจอีกคร ั ้ง เม ื ่อแถลงการณ์ส ําน ักพระราชว ัง เร ื ่อง สมเด ็จพระเจ ้าล ูกเธอ เจ ้าฟ้าพัชรกิต ิยาภา                
นเรนทิราเทพยวดี กรมหลวงราชสาริณีสิริพัชร มหาวัชรราชธิดา ทรงพระประชวรประกาศออกมาตามสื่อ    
ต่าง ๆ ทำให้ประชาชนรวมถึงหน่วยงานราชการหลายหน่วยงานต่างไดร้่วมใจกันสวดมนต์ขอพรให้พระองค์ทรง
หายจากพระอาการประชวร และในนามกองบรรณาธิการวารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏศรีสะเกษ ขอให้พระองคท์รงหายจากพระอาการประชวรและมีพระพลานามัยสมบูรณ์แข็งแรงในเร็ววัน 

สำหรับ วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ (Science and 
Technology Journal of Sisaket Rajabhat University) เล่มนี้ ได้ทำการเผยแพร่เป็น ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 มีบทความ
วิจัยและบทความวิชาการที่น่าสนใจ จำนวนทั้งสิ้น 8 บทความ ผู้สนใจสามารถค้นคว้าได้ทั้งในรูปแบบออนไลน์
และรูปเล่มวารสาร ซึ่งสำหรับสมาชิกวารสารและผู้สนใจทั่วไปที่จะส่งบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่ในวารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษของเราในฉบับต่อ ๆ ไป สามารถส่งบทความได้ที่ 
https://li01.tci-thaijo.org/index.php/STJS/ โดยวารสารของเราเปิดรับบทความตลอดทั้งปี มีกำหนด
เผยแพร่ปีละ 2 ฉบับ โดยฉบับที่ 1 เผยแพร่ในช่วงเดือน มกราคม - มิถุนายน และฉบับที่ 2 เผยแพร่ในช่วง
เดือน กรกฎาคม – ธันวาคม ของทุกปี  

สุดท้ายนี้เนื่องในโอกาสวันขึ้นปีใหม่ พ.ศ. 2566 ที่กำลังจะมาถึงในอีกไม่กี่วันข้างหน้า กระผมในนาม
กองบรรณาธิการขออวยพรให้ทุกท่านมีสุขภาพพลานามัยที่แข็งแรง มีกำลังแรงกายและแรงใจสำหรับพัฒนา
ผลงานวิชาการท่ีมีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง ทั้งนีเ้พ่ือพัฒนาประเทศไทยให้เจริญก้าวหน้ายิ่งขึ้นต่อไป 

 
 
 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เตชภณ  ทองเติม) 
บรรณาธิการ 
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อารมณ์ของมนุษย์เป็นกระบวนการทางจิตที่ตอบสนองต่อสิ่งเร้าที่เกิดขึ้น
รอบตัวและมีความซับซ้อนสูง ซึ่งเป็นกลไกทำให้มนุษย์ปรับตัวและการ
แสดงออกทางอารมณ์ในสถานการณ์ต่าง ๆ อย่างไรก็ตามในสถานการณ์
เดียวกันนั้นมนุษย์มีการแสดงอารมณ์แตกต่างกัน ทำให้การที่จะเข้าถึง
และจับความรู้สึกของผู้อื่นได้อย่างถูกต้องนั้นเป็นเรื่องยาก การคาดเดา
อารมณ์ของคู่สนทนา ทำให้เกิดการตัดสินใจและการกระทำที่เหมาะสม
ต่อสถานการณ์ เช่น การรักษาผู้ป่วยที่เป็นโรคซึมเศร้าหรือผู้ที่ต้องการ
ได้รับการบำบัดทางจิต การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์คือ เพื่อเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพระหว่างโมเดล Convolution Neuron Networks (CNN) 
และ Long Short-Term Memory (LSTM) และเพื ่อหาโครงสร ้าง
โมเดลที่เหมาะสมในการจำแนกอารมณ์จากเสียง โดยได้มีการดำเนินการ
ทดลองกับการปรับแต่งค่าต่างๆ ของ LSTM และ CNN ซึ่งผลการทดลอง
พบว่า LSTM ที ่มีระดับชั ้น 4 เหมาะสมกับการจำแนกอารมณ์จาก
เสียงพูดของมนุษย์ในงานวิจัยนี้ได้พัฒนาแบบจำลองโดยใช้เทคนิคการ
เรียนรู้เชิงลึกในการจำแนกอารมณ์จากเสียงของมนุษย์ มี 5 อารมณ์
ประกอบด้วย ปกติ โกรธ ประหลาดใจ มีความสุขและเศร้า  
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Human emotions are complex mental processes that respond 
to surrounding stimulators. It is a mechanism that allows 
humans to adjust themselves and express their emotions in 
various situations. In a particular situation, humans can 
manifest their emotions diversely. Therefore, it is difficult to 
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catch and understand the actual emotions. Predicting the 
interlocutors’ emotions help to decide proper actions for 
specific situations such as for treating patients with depression 
or those who need psychotherapy. This study develops deep 
learning models to classify human emotions by using human 
speech. Then, humans’ voices are classified based on five 
emotional types including normal emotion, anger, surprise, 
happiness, and sadness. The objectives of this study are to 1) 
compare the performances of two classifying models i.e., 
Convolution Neuron Networks (CNN), and Long Short-Term 
Memory (LSTM), and 2) propose the most appropriate model 
for classifying humans’ emotions from speech recognition. It 
reveals that classification results generated by LSTM 
outperform CNN. With LSTM, there are four classes to recognize 
humans’ speech emotions such as normal, angry, surprised, 
happy, and sad. 

 
 
1. บทนำ  

อารมณ์เป็นกระบวนการทางจิตของมนุษย์ที่ตอบสนองต่อสิ่งเร้าที่เกิดขึ้นรอบตัว ซึ่งมีความซับซ้อนและ
เป็นประสบการณ์ส่วนบุคคล หนึ ่งในทฤษฎีที ่มีการอธิบายการแสดงออกทางอารมณ์ของมนุษย์ คือ ทฤษฎี
วิวัฒนาการ [1] ได้กล่าวถึงอารมณ์ว่า เป็นส่วนหน่ึงที่ทำให้สิ่งมีชีวิตสามารถดำรงเผ่าพันธุ์ได้ผ่านกระบวนการปรับตัว
และการแสดงออกทางอารมณ์เป็นการช่วยให้มนุษย์สามารถทำนายหรือคาดเดาพฤติกรรม ซึ่งทำให้ง่ายต่อการแสดง
พฤติกรรมตอบโต้สิ่งนั้นๆ แต่พบว่าในสถานการณ์เดียวกันนั้นมนุษย์มีการแสดงอารมณ์แตกต่างกัน ทำให้การที่จะ
เข้าถึงและจับความรู้สึกของผู้อื่นได้อย่างถูกต้องนั้นเป็นเรื่องยาก รวมทั้งมีกรณีที่เมื่อมนุษย์อยู่ในอารมณ์ความรู้สึก
เดียวกนัแต่มีการแสดงออกท่ีแตกต่างกัน และในบางสถานการณ์หากเรารับรู้อารมณ์ของผู้ที่สนทนาได้ช้าเกินไป อาจ
นำไปสู่เหตุการณ์ที่ไม่คาดคิดได้ เช่น การรักษาผู้ป่วยที่เป็นโรคซึมเศร้าหรือผู้ที่ต้องการได้รับการบำบัดทางจิต [2-3] 
การแสดงออกทางอารมณ์ของผู้ได้รับการบำบัดจะช่วยทำให้ผู้บำบัดหรือแพทย์ผู้รักษาสามารถดำเนินวิธีการรักษาได้
อย่างแม่นยำและมีประสิทธิภาพมากขึ้น ในทางกลับกันถ้าหากเราสามารถรับรู้อารมณ์ได้อย่างรวดเร็วและแม่นยำ
มากขึ้น จะทำให้เราสามารถตอบสนองต่อความต้องการที่แตกต่างกันของมนุษย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น เช่น 
การประยุกต์ใช้ในการตรวจจับอารมณ์ของลูกค้าท่ีมารับบริการ เพื่อปรับปรุงแนวทางการให้บริการต่อไป เป็นต้น 

ในปัจจุบันปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence: AI) เป็นเทคโนโลยีที่เข้ามามีบทบาทและความสำคัญ
ต่อชีวิตมนุษย์ในยุคดิจิทัลมากขึ้น เพื่ออำนวยความสะดวกสบายในการใช้ชีวิตประจำวันของมนุษย์ โดยทั่วไปแล้ว 
การตรวจจับอารมณ์ของมนุษย์สามารถวิเคราะห์ได้จากการแสดงออกผ่านทางใบหน้า มีงานวิจัยทางด้าน
ปัญญาประดิษฐ์จำนวนมากศึกษากระบวนการตรวจจับอารมณ์ของมนุษย์ผ่านทางใบหน้า  ซึ่งได้มีความพยายามใน
การเพิ่มความแม่นยำและประสิทธิภาพให้สูงยิ่งขึ้น Piyapong, et al. [4] ได้นำเสนอวิธีในการตรวจจับใบหน้าและ
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ทำการจำแนกอารมณ์โดยใช้การเรียนรู้เชิงลึก มีตรวจจับวัตถุด้วย Object Detection API และการจำแนกประเภท
ด้วยสถาปัตยกรรม mini-Xception ได้มุ ่งเน้นในการวิเคราะห์อารมณ์ 4 กลุ่ม คือ อารมณ์โกรธ อารมณ์เศร้า          
มีความสุข และอารมณ์ปกติ โดยมีความแม่นยำอยู ่ที ่ 76.23% ในอีกงานวิจัยหนึ ่ง Song, et al. [5] พัฒนา
แอพพลิเคชั่นในการตรวจจับอารมณ์บนใบหน้าผ่านสมาร์ทโฟน ซึ่งได้ใช้ 65,000 นิวรอน 5 ระดับชั้นในโครงข่ายของ 
Artificial Neuron Networks และได้ใช้วิธีที่ช่ือว่า Dropout ในการแก้ปัญหา Overfitting  

อย่างไรก็ตามจากการวิเคราะห์งานวิจัยในอดีตที่ผ่านมา [4, 6] พบว่าในการแสดงออกบางอารมณ์ เช่น 
โกรธ และ เศร้า บนใบหน้าของมนุษย์ มีการแสดงออกที่คล้ายคลึงกันและส่งผลให้ความแม่นยำในการจำแนก
อารมณ์ด้วยใบหน้าของมนุษย์ลดลง อีกทั้งการแสดงออกทางใบหน้าของแต่ละคนไม่เหมือนกันแม้จะอยู่ในอารมณ์
เดียวกัน ดังนั้นเพื่อลดช่องว่างของการจดจำอารมณ์จากใบหน้ามนุษย์เพียงอย่างเดียว การใช้เสียงของมนุษย์จึงเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งในการตรวจจับอารมณ์แทนท่ีจะเป็นใบหน้า [7] 

ในงานวิจัยนี้ ผู้วิจัยและคณะได้พัฒนาแบบจำลองโดยใช้เทคนิคการเรียนรู้เชิงลึกในการจำแนกอารมณ์จาก
เสียงของมนุษย์ มี 5 อารมณ์ประกอบด้วย ปกติ โกรธ ประหลาดใจ มีความสุขและเศร้า จุดประสงค์ของงานวิจัยคือ 
เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพระหว่างโมเดล Convolution Neural Networks (CNN) และ Long Short-Term 
Memory (LSTM) และเพื่อหาโครงสร้างโมเดลที่เหมาะสมในการจำแนกอารมณ์จากเสียง  ทั้ง 2 อัลกอริทึมมี
โครงสร้างโมเดลที่เหมาะสมกับการเรียนรู้ข้อมูลที่มีความซับซ้อนได้ดี CNN มักจะเป็นโมเดลที่ทำงานกับข้อมูล
ประเภทรูปภาพแต่ก็สามารถทำงานกับข้อมูลเสียงได้เช่นกัน ยกตัวอย่างเช่น ในงานวิจัยของ  Abdul Malik 
Badshah, et al. [8] ได้นำเสนอวิธีการเรียนรู้จดจำอารมณจ์ากเสยีงพูดโดยใช้ spectrogram ร่วมกับ CNN ข้อมูลที่
ใช้ คือชุดข้อมูลของ Berlin emotion จากนั้นได้ทำการฝึกฝนกับ AlexNet ซึ่งได้ผลปรากฏว่า แบบจำลองที่ถูก
พัฒนาขึ้นให้ผลลัพธ์ที่ดีกว่าแบบจำลองที่ได้มีการปรับแต่ง Sathit Prasomphan [9] ได้พัฒนาอัลกอริทึมใหม่ที่ใช้
สำหรับในการตรวจจับอารมณ์ของมนุษย์โดยใช้คำพูด ที่ถูกแปลงให้อยู่ในรูปของ spectrogram  แบบจำลองที่ใช้คือ 
Neural network แหล่งข้อมูลคือ ฐานข้อมูล Berlin emotion และ Audiovisual Thai Emotion ผลของการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่า แบบจำลองที่พัฒนาขึ้นให้ประสิทธิภาพที่ดี งานวิจัยท้ัง 2 งานได้ใช้ CNN ร่วมกับข้อมูลเสียง
เพื่อทำการจำแนกอารมณ์ แต่มีวิธีการจัดการข้อมูลเสยีงโดยแปลงให้เป็นสเปกโตรแกรมก่อนนำเข้าสู่โมเดล ซึ่งจะเป็น
การนำจุดแข็งของ CNN มาใช้กับข้อมูลเสียง และ LSTM เป็นโมเดลที่ทำงานร่วมกับข้อมูลที่เป็น Time-series เช่น 
คลื่นสัญญาณต่าง ๆ ข้อมูลหุ้นหรือข้อมูลที่เป็นลักษณะ Transaction ที่ข้ึนกับเวลา เป็นต้น ในงานวิจัยของ [8] ได้ใช้
ข้อมูลเสียงร่วมกับ LSTM เพื่อจำแนกอารมณ์ โดยวิเคราะห์ถึงระดับเฟรมของเสียงพูด ซึ่งจะเห็นถึงความสัมพันธ์
ระหว่างช่วงเวลาและลำดับของเฟรม จากเหตุผลดังกล่าว ในงานวิจัยนี้จึงได้เลือก CNN และ LSTM ในการ
ประมวลผลเนื่องจากอัลกอริทึมมีกระบวนการที่ใช้ในการจัดการข้อมูลอย่างเหมาะสม 

CNN และ LSTM เป็นอัลกอลิทึมที ่ม ีพื ้นฐานมาจาก Artificial Neural Network (ANN) ดังนั ้นโดย
หลักการแล้วทั ้ง 3 อัลกอริทึมมีการทำงานที ่คล้ายกันมาก CNN หรือโครงข่ายประสาทแบบคอนโวลูชันมี
ความสามารถจำลองการมองเห็นของมนุษย์ที่มองพื้นที่ที่สนใจเป็นส่วนย่อย ๆ และนำกลุ่มของพื้นที่เหล่านั้นมา
ผสานกัน เพื่อพิจารณาว่าสิ ่งที ่มองอยู ่คืออะไร ดังนั ้นในส่วนการทำงานของ CNN จึงต้องอาศัยหลักการทาง
คณิตศาสตร์มารองรับเพื่อให้ CNN สามารถทำงานตามแนวคิดของมนุษย์ได้ CNN มีโครงสร้างสำคัญ 2 ส่วน คือ 
Feature Extraction ที่ทำหน้าที่ดึงคุณลักษณะที่ใช้ในการรู้จำวัตถุออกมาโดยใช้ Filter และ Classification ทำ
หน้าที่จำแนกประเภทของการรู้จำวัตถุ ซึ่งเป็นการทำงานของ ANN ในส่วน LSTM ได้ถูกพัฒนามาจาก Recurrent 
Neural Network (RNN) การทำงานของ RNN และ LSTM ใช้หลักการเดียวกันกับ ANN ต่างกันที่ระหว่างการ
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ฝึกสอนข้อมูลที่เข้าไปใน Neuron สามารถนำเอาความรู้ที่เกิดขึ้นก่อนหน้ามาบวกกับข้อมูลเข้าตัวใหม่ที่เข้ามา      
เพื่อเกิดการเรียนรู้จากลำดับก่อนหน้า  
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย  
2.1 เทคโนโลยีที่เลือกใช้ 

 ภาษาหลักที่ใช้ คือ Python3 โดยมี Library หลัก ๆ คือ TensorFlow เป็นเครื่องมือในการสร้างโมเดล 
Librosa ใช้สำหรับการสกัดคุณลักษณะของข้อมูล Pandas ใช้สำหรับการสร้างชุดข้อมูล Numpy เป็นเครื่องมือใน
การจัดการค่าต่าง ๆ ทางคณิตศาสตร์และ Matplotlib เป็นเครื่องมือในการช่วยแสดงผลลัพธ์ให้เข้าใจง่ายมากขึ้น 

2.2 แหล่งข้อมูลเพ่ือการวิจัย 
 ในงานวิจัยนี้ได้รวมรวมข้อมูล 2 ส่วนคือ ส่วนที่ 1 คือ ข้อมูลเสียงพูดที่ผู้วิจัยได้รวมรวบมาเอง แบ่งเป็น 5 
อารมณ์ ประกอบด้วย โกรธ ปกติ ประหลาดใจ มีความสุข และเศร้า มีจำนวนราว 500 ข้อมูล เป็นเฉพาะเสียงพูด
ภาษาไทยเท่าน้ัน ส่วนท่ี 2 คือ ข้อมูลจาก AIResearch.in.th มีจำนวนข้อมูลทั้งหมด 27,854 ข้อมูล แบ่งเป็นอารมณ์
ปกติ 7,360 ข้อมูล อารมณ์โกรธ 3,112 ข้อมูล อารมณ์สุข 4,071 ข้อมูล อารมณ์เศร้า 2,781 ข้อมูล อารมณ์หงุดหงิด 
7,861 ข้อมูล อารมณ์อื่น ๆ 5 ข้อมูล และไม่มีความเห็นพ้อง 2664 ข้อมูล  

2.3 ระเบียบวิธีการวจิัย 
 2.3.1 การจัดเตรียมข้อมูล  

 ก่อนนำไปฝึกสอน ข้อมูลเข้าถูกดึงค่าคุณลักษณะด้วย Mel Frequency Cepstral Coefficients 
(MFCCs) และตัดข้อมูลที่มีความช่วงคำยาวน้อยเกินไปและข้อมูลทีผู่้วิจัยพิจารณาแล้วไม่สามารถใช้ได้ออกไปจากชุด
ข้อมูล MFCCs เป็นวิธีการที่เป็นท่ีนิยมอย่างมากในการดึงคุณสมบัติสำคัญที่อยู่ในข้อมูลเสยีงออกมาให้แสดงอยู่ในรูป
ของเวกเตอร์ MFCCs สามารถแสดงถึงเสียงความถี่ต่ำได้ดี ซึ่งมนุษย์นั้นได้ยินเสียงความถี่ต่ำได้ดีกว่าเสียงที่มีความถี่
สูง เมื่อได้ค่าคุณลักษณะที่สำคัญและเหมาะสมกับการนำมาเรียนรู้แล้ว ได้ทำการแบ่งข้อมูลเป็น 3 ส่วนแบบสุ่ม 
ประกอบด้วย ชุดข้อมูลสำหรับการฝึก เป็นสัดส่วนร้อยละ 70 ของชุดข้อมูล โดยแต่ละคลาสมีจำนวนข้อมูลประมาณ 
3,000 ข้อมูล ชุดข้อมูลสำหรับการตรวจสอบ เป็นสัดส่วนร้อยละ 15 ของชุดข้อมูล และชุดข้อมูลสำหรับการทดสอบ 
เป็นสัดส่วนร้อยละ 15 ของชุดข้อมูล โดยข้อมูลที่ถูกแบ่งนี้จะทำการแบ่งโดยคำนึงถึงความสมดุลของคลาสอารมณ์
เป้าหมายด้วย (Balanced data) 

 2.3.2 การฝึกสอนแบบจำลอง  
 ในงานวิจัยนี้ ได้เลือก 2 อัลกอริทึม คือ CNN และ LSTM มาทำการเปรียบเทียบประสิทธิภาพกัน 
เพื่อค้นหาโมเดลที่เหมาะสมสำหรับการจำแนกอารมณ์จากเสียงพูด โดยผู้วิจัยได้นำชุดข้อมูลสำหรับการฝึกมาสอน
โมเดลของทั้ง 2 อัลกอริทึมนี้ ดังนั้นโมเดลที่ได้จะมีการเรียนรู้มาจากข้อมูลชุดเดียวกัน คลาสเป้าหมายที่เหมือน 
จากนั้นจึงนำชุดข้อมูลสำหรับการทดสอบมาประเมินโมเดลที่ได้เพื่อพิจารณาเปรียบเทียบความน่าเชื่อถือของโมเดล
ทั้ง 2 ตัว  
 

3. การทดลองและผลการทดลอง 
3.1 การทดลองเพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพระหว่าง CNN และ LSTM  

 กำหนดให้โครงสร้างของ CNN และ LSTM ที่ใช้ในการทดลองนี้แสดงในรูปที่ 1 และ 2 ตามลำดับ เมื่อ
นำข้อมูลที่เตรียมไว้ฝึกสอนและทดสอบโมเดลได้ผลปรากฏว่า การฝึกโมเดล CNN มีค่าการสูญเสียของโมเดลที่
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ด้วยชุดข้อมูลฝึกฝนใน epoch ที่ 500 มีค่า 1.334 และค่าการสูญเสีย (Loss Function) ของโมเดลที่ด้วยชุด
ข้อมูลทดสอบใน epoch ที่ 500 มีค่า 1.117 ดังที่แสดงในรูปที่ 3 และมีความแม่นยำอยู่ที่ร้อยละ 42.06 สำหรับ
การฝึกโมเดล LSTM มีค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลฝึกฝนใน epoch ที่ 500 มีค่า 0.142 และค่าการ
สูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลตรวจสอบความถูกต้องใน epoch ที่ 500 มีค่า 0.160 ดังที่แสดงในรูปที่ 4 
และมีความแม่นยำอยู่ที่ร้อยละ 40.80 ในการทดลอง ผู้วิจัยเลือก epoch ที่ 500 เนื่องจากเป็นจุดที่ค่าการ
สูญเสียต่ำลงอย่างต่อเนื่องและให้ค่าความแม่นยำดีที่สุด 
 ในการทดลอง ผู ้ว ิจัยได้ทำการกำหนดค่า Hyperparameter ของแบบจำลองเป็นค่าปกติที ่ทาง      
ไลบรารี่ Keras ได้ทำการกำหนดไว้ให้แล้ว การดำหนดค่า epoch เป็นการกำหนดโดยพิจารณาจากค่าความ
สูญเสีย (Loss) ขณะการฝึกฝน โดยได้เลือก epoch ที่ได้รับค่า Loss น้อยที่สุดที่ผู้วิจัยรับได้ ในที่นี้จึงใช้ค่า 
epoch ที่ 500 ตามที่แสดงในรูปที่ 3 และ 4 
 ค่าการสูญเสีย (Loss Function) เป็นค่าที่แสดงถึงเป้าหมายของการฝึกสอนของโมเดล โดยถ้าหากมี
ค่าสูญเสียสูง หมายความว่า การฝึกสอนของโมเดลยังไม่ถึงเป้าหมายที่ตั้งไว้ การนำโมเดลที่มีค่าสูญเสียสูงมาใช้
งานอาจได้รับผลที่ไม่ถูกต้องหรือมีความแม่นยำต่ำได้ โดยการลดค่าสูญเสียสามารถทำได้โดยการเพิ่มจำนวน  
Epoch ซึ่งเป็นจำนวนรอบของโมเดลเพื่อฝึกสอน ในทางกลับกันถ้าค่าสูญเสียต่ำมากจนถึงจุดที่เป็นเป้าหมาย
หรือผู้วิจัยสามารถรับได้แล้ว สามารถนำเอาโมเดลดังกล่าวไปใช้งานได้  ดังนั้นในงานวิจัยนี้ ผู้วิจัยได้ใช้ค่าสูญเสีย
และค่าความแม่นยำเป็นตัววัดประสิทธิภาพของแบบจำลอง 
 จากการพิจารณาค่าสูญเสียของข้อมูลทดสอบของโมเดล 2 ตัวที่ epoch ที่ 500 เห็นได้ว่า ถึงแม้ว่า 
CNN ให้ความแม่นยำสูงกว่า LSTM เล็กน้อยแต่โมเดล LSTM ให้ค่าสูญเสียน้อยกว่า CNN อย่างชัดเจน ดังนั้น
เราจึงเลือกใช้ LSTM ในการจำแนกอารมณ์จากเสียง 
 

 
 

ภาพที่ 1 โครงสร้างของ CNN ที่ใช้ในงานวิจัยนี ้
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ภาพที่ 2 โครงสร้างของ LSTM ที่ใช้ในงานวิจัยนี้ 
 

 
 

ภาพที่ 3 ค่าสูญเสยี (Loss) การฝกึสอนและทดสอบโมเดล CNN 
 

 
 

ภาพที่ 4 ค่าสูญเสยี (Loss) การฝกึสอนและทดสอบโมเดล LSTM 
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3.2 การทดลองเพ่ือหาโครงสร้างโมเดลที่เหมาะสมในการจำแนกอารมณ์จากเสียง 
 จากผลการทดลองที่ 3.1 ได้ผลว่า LSTM เหมาะสมกับการจำแนกอารมณ์จากเสียงมากกว่า CNN 
เนื่องจากค่าสูญเสียที่ได้ต่ำกว่า ดังนั้นในการทดลองนี้จึง ทำการปรับโครงสร้าง LSTM เป็นรูปแบบต่างกัน        
3 รูปแบบ ดังภาพที่ 5ก-5ค 

 
5ก 
 

 
5ข 
 

 
5ค 

 

ภาพที่ 5 ก) โครงสร้าง LSTM แบบที่ 1 มีระดับช้ันอยู่ 4 ช้ัน 
           ข) โครงสร้าง LSTM แบบที่ 2 มีระดับช้ันอยู่ 3 ช้ัน 
           ค) โครงสร้าง LSTM แบบที่ 3 มีระดับช้ันอยู่ 6 ช้ัน 
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 จากการทดลองโดยนำข้อมูลฝึกสอนและทดสอบทำงานกับ LSTM แบบที่ 1-3 (ตารางที่ 1) พบว่า 
โครงสร้าง LSTM แบบที่ 1 มีค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลฝึกฝนใน epoch ที่ 600 มีค่า 0.141 และ
ค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลตรวจสอบความถูกต้องใน epoch ที่ 600 มีค่า 0.140 (ภาพที่ 6) และมี
ค่าความแม่นยำ (Precision) อยู่ที่ 67.38%  
 ในโครงสร้าง LSTM แบบที่ 2 มีค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลฝึกฝนใน epoch ที่ 600 มีค่า 
0.136 และค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลตรวจสอบความถูกต้องใน epoch ที่ 600 มีค่า 0.140    
(ภาพที่ 7) และมีค่าความแม่นยำอยู่ที่ 65.90% 
 ในโครงสร้าง LSTM แบบที่ 3 มีค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลฝึกฝนใน epoch ที่ 600 มีค่า 
0.133 และค่าการสูญเสียของโมเดลที่ด้วยชุดข้อมูลตรวจสอบความถูกต้องใน epoch ที่ 600 มีค่า 0.142   
(ภาพที่ 8) และมีค่าความแม่นยำอยู่ที่ 66.13% 
 สรุปแล้ว จากการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของโมเดล LSTM ทั้ง 3 โครงสร้าง โครงสร้างที่ให้ผลลัพธ์
ที่ดีที่สุดคือ LSTM แบบที่ 1 ที่มีจำนวนระดับชั้นอยู่ 4 ระดับ เนื่องจากค่าการสูญเสียของโมเดลต่ำที่สุดและค่า
ความแม่นยำสูงที่สุด 
 
ตารางที่ 1 ผลการทดลองที่ 3.2 

ระดับชั้นของ LSTM ค่าสูญเสีย ค่าความแม่นยำ 
4 ระดับชั้น 0.14 67.38% 
3 ระดับชั้น 0.14 65.90% 
6 ระดับชั้น 0.142 66.13% 

 
 

 
 

ภาพที่ 6 แสดงค่าความสญูเสยีของโครงสร้าง LSTM แบบที่ 1 
 

epoch 
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ภาพที่ 7 แสดงค่าความสญูเสยีของโครงสร้าง LSTM แบบที่ 2 
 

 
 

ภาพที่ 8 แสดงค่าความสญูเสยีของโครงสร้าง LSTM แบบที่ 3 
 

4. การอภิปรายผลวิจัย 
  ในการทดลองที่ 1 ผลปรากฏว่า ผลการทดลองกับ CNN ให้ความแม่นยำสูงกว่า LSTM เล็กน้อย       
แต่ LSTM ได้ให้ประสิทธิภาพสูงกว่า CNN เนื่องจากค่าการสูญเสียที่ได้น้อยกว่าในจำนวน epoch ที่เท่ากัน     
ซึ่งผลการทดลองที่ได้สอดคล้องกับงานวิจัย [9] ที่ได้เปรียบเทียบประสิทธิภาพของอัลกอริทึมประเภทอนุกรม
เวลากับข้อมูลการรู้จำเสียง ซึ่งผลปรากฏว่า LSTM เป็นอัลกอริทึมที่ให้ประสิทธิภาพที่ดีที่สุด ในขณะที่ Gated 
Recurrent Unit (GRU) ใช้เวลาในการประมวลผลน้อยที่สุด  

อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์ค่าความสูญเสียของโมเดลทั้ง 2 ตัวที่ 500 epoch กับชุดข้อมูลทดสอบ 
CNN มีค่าความสูญเสียอยู่ที ่ 1.117 ในขณะที่ LSTM มีค่าความสูญเสียอยู่ที ่  0.142 จากภาพที่ 3 และ 4 
เส้นกราฟยังมีแนวโน้มลดลงถ้าหากมีการเพิ่มจำนวน epoch ดังนั้นจึงสามารถสรุปได้ว่า ถ้าหากผู้วิจัยได้ทำการ

epoch 

epoch 
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เพิ่มจำนวน epoch มีความเป็นไปได้ว่า โมเดลทั้ง 2 ตัวนี้สามารถให้ค่าความแม่นยำที่สูงขึ้นและค่าความสูญเสีย
ลดลง  

เมื่อทำการเปรียบเทียบผลกับ CNN แล้ว สามารถวิเคราะห์ได้ว่า LSTM เป็นอัลกอลิทึมที่ถูกสร้างมา
เพื ่อจัดการกับข้อมูลอนุกรมเวลา (Time-series data) โดยเฉพาะ ลักษณะของข้อมูลอนุกรมเวลา คือ          
เป็นข้อมูลที่เก็บรวบรวมตามระยะเวลาเป็นช่วงอย่างต่อเนื่องกัน  เมื่อข้อมูลที่นำมาวิเคราะห์ในงานวิจัยนี้เป็น
ข้อมูลคำพูด ทำให้ขนาดของข้อมูลแต่ละชุดมีความยาวไม่เท่ากัน ซึ่งจะแตกต่างจากข้อมูลประเภทรูปภาพที่ 
CNN สามารถทำงานด้วยดีที่สุด [10] เนื่องจากในอัลกอริทึม CNN มีกระบวนการเตรียมข้อมูลในระดับชั้น 
Convolution layer เพื่อสกัดปัจจัยสำคัญที่ใช้ในการจำแนกประเภทของรูปภาพ ดังนั้นเพื่อให้มีประสิทธิภาพ
ในการทำงาน โดยทั่วไปแล้วผู้วิจัยจะทำการปรับขนาดของรูปภาพให้เท่ากันทั้งหมดก่อนนำเข้าสู่กระบวนการ 
ซึ่งขนาดของรูปภาพไม่ได้มีผลต่อปัจจัยสำคัญในการจำแนกรูปภาพ แต่ข้อมูลคำพูดที่ใช้ในการจำแนกอารมณ์
ของผู้พูดไม่สามารถถูกตัดทอนออกไปได้ เนื่องจากอาจทำให้เสียปัจจัยสำคัญในการจำแนกอารมณ์ออกไป  

ในการทดลองที่ 2 ผลปรากฏว่าโครงสร้างของ LSTM แบบที่ 1 ที่มีระดับชั้นอยู่ 4 ระดับชั้น มีค่าการ
สูญเสียของ Model ต่ำที่สุดและมีค่าความแม่นยำสูงที ่สุด จากการวิเคราะห์ผลการทดลอง โครงสร้างของ 
LSTM แบบที่ 2 และ 3 มีค่าการสูญเสียและค่าความแม่นยำใกล้เคียงกัน แต่เมื่อมีระดับช้ันต่างกันก็มีผลต่อการ
ปรับค่าน้ำหนักของ Neuron ที่อยู่ในแต่ละระดับช้ัน ซึ่งถ้ามีระดับช้ันมากเกินไปอาจทำให้เกิดปัญหา ในระหว่าง
การฝึกสอน เมื่อ Gradients มีขนาดเล็กลงจนเท่ากับศูนย์ ทำให้ค่าน้ำหนักไม่ถูกอัพเดทอีกต่อไป ซึ่งเป็นสาเหตุ
ทำให้โมเดลไม่สามารถฝึกสอนต่อไปได้ โดยปัญหาดังกล่าวเรียกว่า Vanishing Gradients และถ้าระดับช้ันน้อย
เกินไปก็อาจส่งผลให้โมเดลมีการเรียนรู้ไม่เพียงพอต่อการวิเคราะห์ข้อมูลที่มีความซับซ้อนสูง 

เมื่อได้ทำการเปรียบเทียบการงานวิจัยในอดีตที่มีการดำเนินการคล้ายกัน Etienne, et al. [11] ได้ทำ
การออกแบบ neural network สำหรับการจดจำอารมณ์จากเสียงพูด แหล่งข้อมูลคือ IEMOCAP ซึ่งได้ผล
ปรากฏว่า มีความแม่นยำอยู่ที่ 64% เมื่อเทียบกับงานวิจัยนี้ ความแม่นยำที่ดีที่สุดที่ได้อยู่ที่ 67% มันแสดงให้
เห็นว่าแบบจำลองที่ถูกพัฒนาขึ้นในงานวิจัยนี้ให้ผลลัพธ์ที่ดีขึ้น อย่างไรก็ตามเมื่อนำมาเปรียบเทียบกับ  [12]     
ได้ทำการพัฒนาอัลกอริทึมใหม่ชื่อว่า 2D CNN LSTM และให้ความแม่นยำสูงถึง 95% เมื่อทำการวิเคราะห์การ
ทดลองและผลลัพธ์ที่ได้ พบว่า อัลกอริทึม LSTM พื้นฐานอาจไม่เหมาะสมกับข้อมูลคำพูดของมนุษย์ เนื่องจากมี
ความยาวของข้อมูลไม่สม่ำเสมออีกครั้งเกิดโอกาสในการสูญเสียข้อมูลระหว่างการฝึกสอนอีกด้วย ดังนั้นเพื่อ
แก้ปัญหาดังกล่าวการใช้อัลกอริทึมอื่นเช่น BI-LSTM อาจเป็นทางเลือกที่ดีกว่า เนื่องจากมีการประมวลผลข้อมูล 
2 ทิศทางต่างจาก LSTM พื้นฐานที่จะทำการวิเคราะห์และประมวลผลไปในทิศทางเดียว  ยิ่งไปกว่านั้น เมื่อมีการ
กำหนดค่า epoch ที่สูงเกินไปอาจทำให้เกิดปัญหา Overfitting ได้ 
 

5. สรุปผลการวิจัย  
วัตถุประสงค์งานวิจัยคือ เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพระหว่างโมเดล CNN และ LSTM และเพื่อหา

โครงสร้างโมเดลที่เหมาะสมในการจำแนกอารมณ์จากเสียง ผู้วิจัยจึงได้ออกแบบการทดลองเพื่อตอบวัตถุประสงค์
งานวิจัยออกเป็น 2 การทดลอง โดยในการทดลองที่ 1 ได้ทำการเปรียบเทียบการทำงานของ 2 อัลกอริทึม คือ CNN 
และ LSTM กับข้อมูลเสียงพูดที่ผู้วิจัยได้รวมรวบมาเองและข้อมูลจาก AIResearch.in.th มีจำนวนข้อมูลทั้งหมด 
27,854 ข้อมูล แบ่งเป็น 5 อารมณ์ ประกอบด้วยโกรธ ปกติ ประหลาดใจ มีความสุข และเศร้า จากผลการทดลอง 
สรุปได้ว่า LSTM เป็นอัลกอริทึมที่เหมาะสมกับการจำแนกอารมณ์จากเสียงพูดมากกว่า CNN เนื่องจากค่าสูญเสีย
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ของ LSTM มีค่า 0.16 ขณะที่ CNN มีค่าความสูญเสียอยู่ที่ 1.117 และในผลการทดลองที่ 2 คือ ควรใช้ 4 ระดับช้ัน 
LSTM ในการฝึกสอนเนื่องจากมีค่าความแม่นยำอยู่ท่ี 67.38% สูงกว่าผลลัพธ์จากการทดลองอื่น  
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ข้อมูลบทความ บทคัดย่อ 
ประวัติบทความ: 
รับเพื่อพิจารณา: 21 กุมภาพันธ์ 2565 
แก้ไข: 20 พฤษภาคม 2565 
ตอบรับ: 2 สิงหาคม 2565 

วัตถุประสงค์ของการศึกษานี้เพ่ือประเมินความสามารถในการต้านการ
เกิดออกซิเดชันของสารสกัดชาเขียวและผลของการเติมสารสกัดชา
เขียวที่ระดับ ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ต่อคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพของครีมชีสสเปรด รวมถึงการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษา สารสกัดชาเขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่สูงโดยมีค่า 
1,660.71 mg GAE/g dry extract และมีความสามารถในการจับ
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช และการจับโลหะเหล็กที่ 67.84 mg TE/ g dry 
extract และ 75.16 mmol EDTA/g dry extract ตามลำดับ การเติม
สารสกัดชาเขียวไม่ส่งผลต่อค่าความชื้น โปรตีน และไขมันของชีสส
เปรดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดชาเขียวส่งผลต่อค่าสีของชีสสเปรดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p0.05) โดยทำให้เกิดการลดลงของค่าความสว่าง (L*) และการ
เพิ่มขึ้นของค่าสีแดง  (-a*) และค่าสีเหลือง (b*) ดังนั ้นจึงส่งผลให้
คะแนนความชอบด้านสีและความชอบโดยรวมมีค่าลดลงเมื่อมีการเติม
สารสกัดชาเขียว การเติมสารสกัดชาเขียวที่ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 
และ 1.5 อาจส่งผลให้เกิดการเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรดทั้งหมดและ
มาโลนาลดีไฮด์ นอกจากนี้ ไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็น
กรดทั้งหมดและมาโลนาลดีไฮด์ในทุกตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดจากชาเขียวอาจช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติใน
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ ่งให้แก่
ผู้บริโภค 
 

คำสำคัญ:  
สารสกัดชาเขียว/ครมีชีสสเปรด/
สารประกอบฟีนอลิก/การจับอนุมลู
อิสระ/การจับโลหะเหล็ก 
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The objectives of this study were to evaluate the antioxidative 
ability of green tea extract (GTE) and the effect of GTE 
supplementation (0.5%, 1.0% and 1.5%) on the chemical and 
physical properties of cream cheese spread, including change 
during storage. GTE contained a high phenolic compound with 
1,660.71 mg GAE/g dry extract and exhibited DPPH radical 
scavenging and metal-chelating abilities of 67.84 mg TE/ g dry 
extract and 75.16 mmol EDTA/g dry extract, respectively. GTE 
addition was not significantly affected moisture content, 
protein, and fat contents of cheese spread (p>0.05). However, 
the supplementation with GTE significantly affected the color 
of cheese spread (p>0.05) with the reduction of lightness (L* 
value) and the increase of redness (-a* value) and yellowness 
(b* value). Consequently, the decrease in liking score of color 
and overall was observed with the addition of GTE. The 
addition of GTE at a concentration of 1.0% and 1.5% could 
result in an increase in total acidity (TA) and malondialdehyde 
(MDA) content. In addition, no change in TA and MDA was 

observed in all samples during storage at 4C for 21 days. 
However, the addition of GTE might increase the natural 
antioxidants in cream cheese spread, which is an alternative 
product for consumers. 
 

Keywords:  
Green tea extract/Cream 
cheese spread/phenolic 
compound/radical 
scavenging/metal-chelating 
 

 

 
1. บทนำ    

เนยแข็งชนิดอ่อน (soft cheese) เป็นเนยแข็งที่ไม่ผ่านการบ่มและมีความช้ืนสูง มีลักษณะอ่อน นิ่ม มีกลิ่น
รสของกรดเล็กน้อย และสามารถปาดได้ (spreadable)  โดยเนยแข็งได้มาจากการแยกโปรตีนออกจากนมโดยการ
เติมเอนไซม์เรนนิน หรือใช้กรดแล็กทิก หรือใช้สองอย่างร่วมกัน ซึ่งทำให้โปรตีนเคซีนที่แขวนลอยอยู่ในนมจับตัวกัน
เป็นก้อนเคิร์ด และทำการแยกเคิร์ดออกจากน้ำเวย์  ดังนั้นเนยแข็งจึงจัดเป็นอาหารจำพวกโปรตีนเหมือนเนื้อสัตว์ 
และมีคุณค่าทางโภชนาการอาหารต่าง ๆ ได้แก่ แคลเซียม โปรตีน ฟอสฟอรัส วิตามินบี 12 สังกะสี และไขมัน แต่ให้
น้ำตาลแล็กโทสในปริมาณที่น้อยกว่าในน้ำนม  เนยแข็งชนิดอ่อนสามารถแบ่งได้หลายประเภทตามปริมาณของไขมัน
และความชื้น ซึ่งเนยแข็งชนิดครีมหรือครีมชีส (cream cheese) เป็นเนยแข็งชนิดอ่อนที่ได้รับความนิยมในการ
บริโภคทั้งในการรับประทานแบบชีสสเปรด (spreadable cheese) อาจมีการเติมเครื่องเทศ แต่งรส หรือมีการ
นำไปใช้เป็นส่วนผสมในการทำเบเกอรี่ เนื่องจากมีกลิ่นหอมเฉพาะและกลิ่นมันเนย  แต่อย่างไรก็ตามครีมชีสมี
ปริมาณไขมันอยู่สูงกว่าร้อยละ 25 นอกจากนี้ยังมีปริมาณความชื้นที่สูง (ร้อยละ 55-65) [1] จึงทำให้มีอายุการเก็บ
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รักษาสั ้น และเกิดการเปลี ่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ ระหว่างการเก็บรักษาได้  เช่น การ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน การเกิดกลิ่นหืน การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และคุณค่าทางโภชนาการ 
หรือเกิดจากการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ เป็นต้น การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและยับยั้งจุลินทรีย์โดยใช้
สารจากธรรมชาติจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการช่วยลดการเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว และยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ได้  

สารสกัดจากชาเขียวมีสารโพลีฟีนอลในระดับสูง ซึ ่งมีปริมาณมากถึงร้อยละ 25-35 ของน้ำหนักแห้ง         
มีสารสำคัญปริมาณมาก โดยเฉพาะสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่เรียกว่า คาเทชิน (catechin) โดยอิพิแกลโลคาเทชิน-  
แกลเลต (epigallocatechin gallate) ถือเป็นสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากที่สุด สารสกัดจากชาเขียวมีฤทธิ์ทาง
เภสัชวิทยามากมาย ได้แก่ ฤทธ์ิในการต้านออกซิเดชัน ต้านมะเร็ง ขับปัสสาวะ ลดระดับน้ำตาลและระดับอินซูลินใน
เลือด ลดโคเลสเตอรอล ลดความอ้วน และมีผลต่อการเรียนรู้และความจำ [2] เนื่องจากคุณสมบัติที่เด่นในเรื่องการ
ต้านอนุมูลอิสระ จึงมีงานวิจัยมากมายได้นำสารสกัดชาเขียวเติมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อช่วยเพิ่มคุณประโยชน์ให้กับ
ร่างกายเมื่อบริโภค ตัวอย่างเช่น เนยแข็งชนิดเชดด้า [3] เนยแข็งชนิดคอทเทจ [4] และเนยแข็งชนิดไขมันเต็ม [5] 
นอกจากน้ัน ยังมีงานวิจัยท่ีใช้สารสกัดชาเขียวเติมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อช่วยลดการเกิดออกซิเดชันของไขมันแทน
สารสังเคราะห์ ได้แก่ tert-butylhydroquinone (TBHQ) และ butylated hydrotoluene (BHT) เช่น ขนมปัง 
[6] ผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่ทำจากเนื้อสัตว์ [7-8] และเนยแข็งชนิดอ่อน [9] โดยงานวิจัยของ Huvaere และคณะ 
แสดงให้เห็นว่า การเติมสารสกัดชาเขียวที่ระดับ 750 ppm สามารถลดระดับของสารทุติยภูมิที่เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน เช่น เฮกซานอล และ เฮปทานอล ในเนยแข็งชนิดอ่อนท่ีลดไขมัน (6% ไขมัน) เมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ภายใต้การกระตุ้นด้วยแสงฟลูออเรสเซนต์ ได้ [9]  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากชาเขียวในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(การต้านอนุมูลอิสระ และการจับโลหะเหล็ก) และผลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของครีมชีสสเปรด เพื่อเป็นแนวทางในการใช้สารสกัดจากพืชในการช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มฤทธิ์ทาง
โภชนเภสัชให้กับผลิตภัณฑ์ 

 

2. วิธีดำเนินการวิจัย   
2.1 การเตรียมสารสกัดชาเขียว  
นำใบชาเขียวแห้ง (ซื้อจากตลาดใน อ.เมือง จ.นครราชสีมา) มาบดให้ละเอียดโดยใช้เครื่องปั่นอาหาร 

(blender) สกัดสารออกฤทธิ์ด้วยน้ำ โดยชั่งชาเขียว 50 กรัม เติมน้ำกลั่น 500 มิลลิลิตร นำไปต้มที่อุณหภูมิ 80-90 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง และนำมามาปั ่นเหวี ่ยง (Centrifuge, Velocity 18R, 
Dynamica) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบ 3000×g เป็นเวลา 5 นาที นำไประเหยโดยใช้เครื่องกลั่น
ระเหยสุญญากาศแบบหมุน (Rotary evaporator, R-100, Buchi) จนได้สารสกัดที่เข้มข้น นำส่วนที่เข้มข้นเข้า
เครื่องทำแห้งแบบแช่แข็ง (Freeze dryers, CoolSafe110, ScanVac) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เก็บตัวอย่างในตู้แช่     
-20 องศาเซลเซียส จนกระทั่งนำมาใช้  

2.2 ทดสอบคุณสมบัติเบ้ืองต้นของสารสกัดจากใบชาเขียว  
2.2.1 ทดสอบปริมาณฟีนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu  

  วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลทั้งหมดตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ Waterhouse (2002) [10] โดยนำ
สารสกัดมา 0.1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง เติมน้ำกลั่น 1.5 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent 
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0.1 มิลลิลิตร ตั ้งทิ ้งไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เข้มข้นร้อยละ 20 (w/v) ลงไป 0.3 
มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 45 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร คำนวณ
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิค (Gallic acid) รายงานผลเป็นมิลลิกรัม
กรดแกลลิคต่อกรัมสารสกัดแห้ง (mg Gallic acid equivalent, GAE/g dry extract) 

 2.2.2 ทดสอบความสามารถในการต้านอนุมลูอิสสระโดยใช้วิธี 2,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH)  

ทดสอบ DPPH radicals scavenging activity [11] โดยเจือจางสารสกัดตั ้งต ้นด้วยเอทานอล 
จากนั้นเติมสารสกัดแต่ละความเข้มข้นลงในหลอดทดลอง 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย methanolic DPPH ความ
เข้มข้น 40 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 3.9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 นาที จากนั้นนำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง spectrophotometer (Genesys10-S, Thermo-Fisher Scientific) ที่ความยาว
คลื่น 515 นาโนเมตร คำนวณความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเทียบกับสารละลายมาตรฐาน trolox 

 2.2.3 ทดสอบความสามารถในการจับโลหะเหล็กโดยวิธี metal chelating power  
เจือจางสารสกัดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ลงในหลอดทดลองปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่น 1.5 

มิลลิลิตร เติม 2 mM FeSO4 ·7H2O ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ 5 mM Ferrozine ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมให้
เข ้าก ันและตั้ งท ิ ้ งไว ้ท ี ่อ ุณหภ ูม ิห ้องเป ็นเวลา 10 นาที [12] นำไปว ัดค ่าการด ูดกล ืนแสงด ้วยเคร ื ่ อง 
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 562 นาโนเมตร นำค่าที่ได้มาเปรียบเทียบความสามารถในการแย่งจับกับ
โลหะเหล็ก โดยใช้ Ethylene Diamine Tetra-acetic Acid (EDTA) เป็นสารมาตรฐาน  

2.3 การเติมสารสกัดชาเขียวต่อคุณภาพของชีสสเปรด  
 2.3.1 การเตรียมเคิรด์ชีส 

นำน้ำนมดิบมาพาสเจอร์ไรส์ ที ่ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ลดอุณหภูมิลงเหลือ 40 องศา
เซลเซียส เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้า (Lyofast MW036) ลงไป คนให้เข้ากันบ่มที่ 30-35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นตัดเคิร์ด กรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกเวย์โปรตีนออก และทิ้งให้ระบายน้ำเวย์ออกในตู้เย็น 
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง  

2.3.2 การผลิตชสีสเปรดผสมสารสกัดชาเขียว 
ผลิตชีสสเปรดโดยมีส่วนผสมพื้นฐานร้อยละโดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก ดังนี้ เคิร์ดชีส (ร้อยละ 58.8) ครีม 

(ร้อยละ 34.3) น้ำมันทานตะวัน (ร้อยละ 4.9) น้ำเชื่อมความเข้มข้นร้อยละ 40 (ร้อยละ 2) นำมาผสมจนเป็นเนื้อ
เดียวกัน และนำมาผลิตครีมชีสสเปรดทั้งหมด 5 สูตร โดยมีการเติมสารสกัดชาเขียวในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 โดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก ตัวอย่างควบคุมที่ไม่ได้เติมสารสกัด และตัวอย่างที่มีการเติม 
butylated hydrotoluene (BHT) ร้อยละ 0.01 โดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก (ตัวอย่างควบคุมบวก) บรรจุใส่ถ้วย
พลาสติก เก็บในตู้เย็น 4 องศาเซลเซียส และติดตามการเปลี่ยนแปลงของค่าการเกิดออกซิเดชันเป็นระยะเวลา 0, 7, 
14, และ 21 วัน 

2.4 การติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของชีสสเปรดระหว่างการเก็บรักษา  
2.4.1 ความเป็นกรดทั้งหมด (titratable acidity) 
ชั ่ งต ัวอย ่างช ีสสเปรด 5 กร ัม เต ิมน ้ำกล ั ่นปราศจากไอออน ปร ิมาตร 50 ม ิลล ิล ิตร เติม 

phenolphthalein  2-3 หยด จากนั้นไทเทรตด้วย 0.1N NaOH จนกระทั่งได้สารละลายสีชมพูเป็นจุดยุติ   
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2.4.2 วิเคราะห์ thiobarbituric reactive substances (TBARS)  
ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม เติมสารละลาย trichloro acetic acid (TCA) ร้อยละ 7.5 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

ปั่นผสมให้เข้ากันโดยใช้หัวปั่นความเร็วสูง (Homogenizer, T25D ultraturrax, IKA) นำไปปั่นเหวี่ยงที่ 5000g 
นาน 10 นาที จากนั้นนำสารละลายตัวอย่างส่วนใส ปริมาณ 1 มิลลิลิตร เติมสาร thiobarbituric acid (TBA) ร้อย
ละ 0.2 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร และนำไปให้ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ทำให้เย็นทันท ีและนำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที ่  532 นาโนเมตร คำนวณค่า TBA value โดยเปร ียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน 
malondialdehyde (MDA) [13] 

2.5 การวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี  
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของชีสสเปรด ได้แก่ ความชื้นโดยวิธีอบไล่ความชื้น ปริมาณโปรตีนโดยวธิี 

Kjeldahl method และปริมาณไขมันโดยวิธี Rose-Gottlieb method [14] 
2.6 การวิเคราะห์คา่ทางกายภาพ (สี)  
การวิเคราะห์สี โดยใช้ Chroma meter (CR-410, Konica Minolta) นำตัวอย่างใส่ในภาชนะ และเกลี่ย

ตัวอย่างให้ผิวหน้าสม่ำเสมอ ทำการวัดค่าสีโดยการบรรจุภาชนะลงในฝาครอบปิดตัวอย่าง ใช้หัวแนบกับฝาครอบใน
แนวตั้งฉากแล้วกดที่เครื่อง อ่านค่าและบันทึกผล L*, a* และ b* โดย ค่า L* แสดงถึงความสว่าง ตั้งแต่ 0-100 ค่า 
a* แสดงค่าสีแดง (+) หรือสีเขียว (-) และ ค่า b* แสดงค่าสีเหลือง (+) หรือสีน้ำเงิน (-)  

2.7 การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส  
  วิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดในด้านต่าง ๆ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน ลักษณะการปาดบนแครกเกอร์ และความชอบโดยรวมโดยใช้แบบสอบถามแบบ 9 -Point 
hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 20 คน 

2.8 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ  
 การวิเคราะห์ข้อมูลโดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ และวิเคราะห์ความแปรปรวน ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

โดยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New multiple Range Test โดย
ประมวลผลจากโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป SPSS 
 

3. ผลการวิจัย  
  3.1 คุณสมบัติเบ้ืองต้นของสารสกัดจากชาเขียว 
  ปริมาณสารสกัดจากชาเขียวเมื ่อสกัดและทำแห้งโดยวิธีแช่เยือกแข็ง ได้ปริมาณร้อยละของสารสกัด        
(% yield) ปริมาณ 17.91 โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 1,660.71 mg GAE/g dry extract 
และมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และการจับโลหะเหล็ก ที่ 67.84 mg TE/ g dry extract และ 75.16 mmol 
EDTA/g dry extract ตามลำดับ  
  3.2 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียว 
  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน และโปรตีนของครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและสูตรที่มี
การเติมสารสกัดจากชาเขียวพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากสารสกัดที่เติม
ลงไปมีปริมาณน้อยจึงไม่มีผลต่อค่าดังกล่าว โดยครีมชีสสเปรดมีปริมาณความชื้นในช่วงร้อยละ 60.32 – 63.32 
ปริมาณไขมันในช่วงร้อยละ 18.22 – 20.37 และปริมาณโปรตีนในช่วงร้อยละ 7.33 – 9.01 (ตารางที่ 1)  ส่วน
คุณสมบัติทางกายภาพด้านสีของครีมชีสสเปรดพบว่า ครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและสูตรที่เติมสาร BHT ร้อยละ 
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0.01 มีค่าความสว่าง (L*) มากกว่าสูตรที่เติมสารสกัดจากชาเขียวอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่า
ในช่วง 89.25 – 89.45 ในขณะที่สูตรที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวมีค่าความสว่าง (L*) ที่ลดลงตามความเข้มข้น
ของสารสกัดชาเขียวที่เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยการเติมสารสกัดชาเขียวที่ความเข้มข้นร้อยละ 
0.5, 1.0, และ 1.5 มีค่าความสว่าง เท่ากับ 83.61, 80.95 และ 78.56 ตามลำดับ นอกจากนั้น ยังพบว่าการเติมสาร
สกัดชาเขียว (ท่ีมีลักษณะสีน้ำตาลแดง) ส่งผลให้ค่าสีเขียวลดลงจนกระทั่งเป็นสีแดง (a*) เล็กน้อย จากค่า -2.21 เป็น 
0.12 และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพิ่มขึ้น จากค่า 17.23 เป็น 20.83 ในครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและครีมชีสสเปรดที่
เติมสารสกัดชาเขียวร้อยละ 1.5 ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว 

คุณสมบัตทิางเคมแีละ
กายภาพ 

สูตรคอทเทจชีสสเปรด 
Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 

ความชื้น (%)ns 61.75±1.03 63.32±1.73 61.92±0.67 62.24±2.55 60.32±3.48 
ไขมัน (%)ns 20.37±0.88   20.24±1.95 18.22±1.52 19.10±2.64 19.77±0.30 
โปรตีน (%)ns  9.01±0.23  8.98±0.11  8.72±0.43  8.11±0.23  7.33±1.84 
ค่าสี  L* 89.25±0.01a 83.61±0.06b 80.95±0.10c 78.56±0.01d 89.45±0.14a 
       a* -2.21±0.02a -0.29±0.00b -0.34±0.06b 0.12±0.02c -2.19±0.07a 
       b* 17.23±0.14ab 18.98±0.10a 20.83±0.42a 20.61±1.72a 16.97±0.05b 

หมายเหตุ:    ns ในแนวนอนแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

  a-d ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
  GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 

 

  3.3 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียว 
  การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยใช้ 9-Point hedonic scale พบว่า ครีมชีสสเปรดที่มีการ
เติมสารสกัดจากชาเขียวที่ความเข้มข้นต่าง ๆ มีความชอบทางด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะการปาดที่ไม่
แตกต่างจากตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 2) ส่วนความชอบด้านสีพบว่าผู้ทดสอบ
ชิมมีความชอบครีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวน้อยกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p0.05) โดยการเติมสารสกัดที่เพิ่มขึ้นมีแนวโน้มทำให้ความชอบด้านสีมีค่าลดลง ซึ่งค่าสีดังกล่าวอาจส่งผลให้
คะแนนความชอบโดยรวมของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียวมีค่าเฉลี่ยลดลงเล็กน้อย (ชอบเล็กน้อย, 
คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.25 – 5.70) เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม (ชอบปานกลาง, คะแนนความชอบ
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.60 – 6.85)   
 3.4 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของครีมชีสสเปรดระหว่างการเก็บรักษา 
  3.4.1 ความเป็นกรดทั้งหมด (total acidity) 
  การเติมสารสกัดชาเขียวมีผลทำให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตามปริมาณของสารสกัดชาเขียว 
โดยเพิ่มขึ้นจาก 1.42 เป็น 1.68, และ 1.72 กรัมต่อ 100 กรัม ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสารสกัด
ชาเขียวร้อยละ 1.0, และ 1.5 ตามลำดับ (วันที่ 0)  ส่วนการเติมสารสกัดจากชาเขียวที่ระดับร้อยละ 0.5 และ BHT 
(สารป้องกันการหืนสังเคราะห์) ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรด  เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงระหว่าง
การเก็บรักษาพบว่าค่าความเป็นกรดจะเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในวันท่ี 7 และจะลดลงและคงที่ตลอดการเก็บรักษาเป็นเวลา 
21 วัน (ตารางที่ 3) 
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3.4.2 ปริมาณสารประกอบมาโลนาลดีไฮด์ (malondialdehyde, MDA) 
  เมื่อไขมันเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดการแตกตัวเป็นสารกลุ่มเปอร์ออกไซด์ และแตกตัวต่อเป็น
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย คือ แอลดีไฮด์ และคีโตน ปริมาณสารประกอบมาโลนาลดีไฮด์ จึงเป็นสารทุติยภูมิดัชนีที่บ่งชี้การ
เกิดออกซิเดชันของไขมัน พบว่า การเติมสารสกัดจากชาเขียวส่งผลให้ปริมาณมาโลนาลดีไฮด์มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อย
จาก 3.97 เป็น 5.59, และ 6.18 mol MDA/g sample ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสารสกัดชา
เขียวร้อยละ 1.0, และ 1.5 ตามลำดับ (วันที่ 0)  นอกจากนี้พบว่า การเก็บรักษาครีมชีสสเปรดที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของปริมาณมาโลนาลดีไฮด์ในทุกสูตรการทดลอง โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 3.97 – 5.61 และ 5.47 – 6.54  mol MDA/g sample ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสาร
สกัดชาเขียวร้อยละ 1.5 ตามลำดับ (ตารางท่ี 3) 
 
ตารางที่ 2 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

สูตรชีสสเปรด 
Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 

ส ี 7.70 ± 0.28a 5.75 ± 0.07b 4.95 ± 0.07bc 4.55 ± 0.35c 7.15 ± 0.07a 
กลิ่นns 6.35 ± 0.21 6.05 ± 0.07 5.75 ± 0.35 5.75 ± 0.49 6.20 ± 0.70 
รสชาติns 5.60 ± 0.28 5.25 ± 0.07 4.75 ± 1.06 5.20 ± 1.13 5.45 ± 0.49 
เนื้อสัมผัสns 6.25 ± 1.34 5.80 ± 0.00 5.25 ± 0.21 5.55 ± 0.07 5.80 ± 0.56 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน 6.50 ± 0.98a 5.58 ± 0.35ab 4.95 ± 0.63b 6.10 ± 0.14a 6.75 ± 0.07a 
ลักษณะการปาดns 6.50 ± 0.98 5.55 ± 0.77 6.10 ± 0.00 5.80 ± 0.14 6.50 ± 0.28 
ความชอบโดยรวม 6.85 ± 0.70a 5.70 ± 0.63bc 5.25 ± 1.13c 5.60 ± 1.27bc 6.60 ± 0.42ab 

หมายเหตุ:  a-c ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
         GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 

  
ตารางที่ 3 ปริมาณกรดทั้งหมดและมาโลนาลดีไฮด์ของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว เมื่อเก็บ

รักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 
ปริมาณสารระหว่างการ

เก็บรักษา 
สูตรชีสสเปรด 

Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 
ปริมาณ total acidity (g/100g sample) 
วันที่ 0 1.42±0.14b/B 1.34±0.08b/B 1.68±0.12a/A 1.72±0.11a/B 1.28±0.11b/B 
วันที่ 7 1.69±0.08b/A 1.63±0.24b/A 1.88±0.94a/A 1.95±0.11a/A 1.58±0.19b/A 
วันที่ 14 1.17±0.21a/C 1.17±0.25a/B 1.24±0.21a/B 1.32±0.19a/C 1.25±0.08a/B 
วันที่ 21 1.43±0.14b/B 1.35±0.11b/B 1.68±0.08a/A 1.72±0.12a/B 1.28±0.11b/B 

ปริมาณ Malondialdehyde (mol MDA/g sample) 
วันที่ 0 3.97±0.25b/B 5.30±0.21a/A 5.59±0.27a/A 6.18±1.10a/A 4.08±0.52b/A 
วันที่ 7  5.61±1.04ab/A  4.57±0.96ab/A 6.54±1.15a/A  5.47±1.19ab/A 3.94±1.27b/A 
วันที่ 14 4.33±0.26c/A 4.33±0.31c/A 5.57±0.26b/A 6.45±0.48a/A 3.63±0.36d/A 
วันที่ 21 4.58±0.39b/A 4.99±0.64b/A 6.09±0.87a/A 6.54±0.48a/A 4.12±0.36b/A 

หมายเหตุ:    a-d ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 

  A-B ที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
  GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 
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4. อภิปรายผลวิจัย 
  การสกัดใบชาเขียวโดยการต้มในน้ำที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แล้วนำไปทำให้
เข้มข้นโดยเครื ่องระเหยแบบสุญญากาศ และทำแห้งโดยวิธีการแช่เยือกแข็ง จะได้สารสกัดชาเขียวมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกที่สูง (1,660.71 mg GAE/g dry extract) และมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
(67.84 mg TE/ g dry extract) และจับโลหะเหล็กที่สูง (75.16 mmol EDTA/g dry extract) ซึ่ง Huang, et al. 
พบว่า สารประกอบฟีนอลิกในชาเขียวที่สามารถละลายและถูกสกัดออกมาในน้ำกลั่น ได้แก่ (–)-epigallocatechin 
(EGC), ((–)- epigallocatechin gallate (EGCG), (–)-epicatechin (EC), gallocatechin (GC) ซ ึ ่ ง ส ่ ง ผ ลต่ อ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่สูง [15] โดยงานวิจัยส่วนใหญ่ไม่มีการวิเคราะห์คุณสมบัติเริ่มต้นของสารสกัด
ชาเขียวในรูปของสารสกัดแห้ง แต่อย่างไรก็ตามในงานวิจัยที่เปรียบเทียบอุณหภูมิในการสกัดชาเขียวพบว่า  การใช้
อุณหภูมิสูงในการต้มชาเขียวจะช่วยสกัดสารออกมาได้ดีกว่า ดังเช่นงานวิจัยของ Evstigneeva, et al. [4] ที่พบว่า
การสกัดใบชาเขียว ด้วยน้ำในอัตราส่วน 28 กรัม ต่อน้ำ 100 กรัม ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
จะส่งผลให้ได้สารประกอบที่สกัดได้สูง (ร้อยละ 7.3 ของส่วนประกอบแห้ง) และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดย        
วิธี FRAP ที่สูง (209 g/ml ascorbic equivalent) ซึ่งมากกว่าการสกัดโดยแช่น้ำที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
นอกจากน้ัน การเติมสารสกัดจากชาเขียวในผลิตภัณฑ์เนยแข็งจะช่วยเพิ่มฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระซึ่งอาจส่งผลดีต่อ
สุขภาพได้ ดังเช่นงานวิจัยของ Giroux, et al. ที่รายงานว่าการเติมสารสกัดจากชาเขียวในการผลิตเนยแข็งเชดด้า     
ที ่ระดับ 1 และ 2 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำนม สามารถเพิ ่มความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPD             
(N,N-diethyl-p-phenylenediamine) ได้เพิ่มขึ้น จาก 20.8 (เนยแข็งที่ไม่เติมสารสกัดชาเขียว) เป็น 25.1 และ 
27.6 mM Trolox equivalent ต่อกรัมตัวอย่าง ตามลำดับ [3] และ งานวิจัยของ Rashidinejad, et al. ที่รายงาน
ว่าการผลิตเนยแข็งไขมันเต็มที่มีการเติมสารสกัดชาเขียวที่ระดับ 250, 500, และ 1,000 ppm ส่งผลให้ปริมาณ
สารฟีนอลิกเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 14-35 (ปริมาณฟีนอลิกในเนยแข็งพบประมาณ 550-650 mg/100 g) ในเนย
แข็งที่ไม่ผ่านการบ่ม และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระวิธี FRAP และ ORAC เพิ่มขึ้นตามปริมาณของสารสกัดที่เติม 
แต่การเพิ่มขึ้นไม่ได้เป็นแบบเส้นตรง [5] นอกจากนั้น งานวิจัยของ Lamothe, et al. ยังพบว่าเนยแข็งที่เติมสาร
สกัดชาเขียวเมื่อผ่านระบบการย่อยแบบจำลองในระบบทางเดินอาหารจะทำให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น
ร้อยละ 29 เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุมที่ไม่เติมสารสกัดจากชาเขียว [16] 
  การเติมสารสกัดชาเขียวในครีมชีสสเปรดไม่ส่งผลต่อค่าความชื้น โปรตีน และไขมัน แต่ส่งผลต่อค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์โดยทำให้มีความคล้ำเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานของ Giroux, et al. [3] ที่พบว่าการเติมสารสกัดจาก    
ชาเขียวในระดับ 1 และ 2 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำนมไม่ส่งผลต่อปริมาณโปรตีน ไขมัน แคลเซียม และปริมาณผลผลิต
ของเนยแข็งเชดด้า แต่ส่งผลให้เนยแข็งมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่า
เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการเตรียมสารสกัดจากชาเขียวซึ่งมีสารประกอบฟีนอลิกท่ีสูงอาจจะทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
สีเนื่องจากปฏิกริยาการเกิดสีน้ำตาลโดยเอนไซม์โพลิฟีนอลออกซิเดสทำให้สขีองสารสกัดมีสีที่คล้ำขึ้น [17] ซึ่งค่าสี
ดังกล่าวส่งผลใหค้รีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวได้รับคะแนนความชอบด้านสีและความชอบโดยรวมที่
น้อยว่าสูตรควบคุม นอกจากนี้สารสกัดชาเขียวยังประกอบด้วยสารที่ให้กลิ่นและรสชาติ เช่น สารประกอบฟีนอลิก 
กรดอินทรีย์ และสารเทอร์พีนที่ระเหยได้ ซึ่งอาจส่งผลให้เกิดรสชาติร่วมกันระหว่างรสขม รสฝาด รสหวาน และ
เปรี้ยวเล็กน้อย [18] ซึ่งอาจส่งผลต่อกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม สูตรครีมชีสสเปรดที่ใช้ในการทดลองเป็น
สูตรพื้นฐานรสหวานที่มีการเติมน้ำเชื่อมเพียงอย่างเดียวเพื่อปรับปรุงรสชาติจึงทำให้ความชอบทางด้านรสชาติยังไม่
เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค หากมีการพัฒนาสูตรครีมชีสสเปรดดังกล่าวร่วมกับการใช้สีผสมอาหารเพื่อปรับปรุงด้านสี
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อาจทำให้ความพึงพอใจที่ได้รับมีค่าสูงขึ้น ตามที่ได้มีการรายงานของ Evstigneeva, et al. ที่พบว่าการใช้สารสกัด
ชาเขียวที่มีปริมาณของแข็งร้อยละ 7.3 เติมลงในคอทเทจชีสที่ผ่านการบีบอัดแล้วที่ระดับร้อยละ 8-9 จะได้รับความ
พึงพอใจด้านรสชาติและกลิ่นของชาเขียวในระดับปานกลาง หากเพิ่มปริมาณถึงร้อยละ 10-16 จะทำให้เกิดรสขม จึง
ควรมีการเติมกลิ่นรสอื่น ๆ ร่วมด้วย ซึ่งสูตรเนยแขง็คอทเทจที่เติมสารสกัดชาเขียวร้อยละ 9 ร่วมกับน้ำเช่ือมช็อคโก
แลตร้อยละ 19 แยมราสเบอรี่ร้อยละ 11 และน้ำตาลร้อยละ 4 และสูตรเนยแข็งคอทเทจชาเขียวที่เติมนำ้ผึ้งร้อยละ 
12 น้ำเชื่อมแครนเบอรี่ร้อยละ 14 และ น้ำตาลร้อยละ 5 เป็นสูตรที่ได้รับความพึงพอใจท่ีสูง [4] 
  การเติมสารสกัดชาเขียวมีผลทำให้ค่าความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์ชีสสเปรดมีค่า เพิ่มขึ้นเล็กน้อย อาจ
เนื่องมาจากสารสกัดชาเขียวประกอบด้วยกรดอินทรีย์อื่น ๆ ประมาณร้อยละ 1.5 [18-19] ซึ่งอาจส่งผลต่อการ
เพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรดในตัวอย่าง ผลดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ Evstigneeva, et al. [4] ที่พบว่าการ

เติมสารสกัดชาเขียวสง่ผลให้ค่าความเป็นกรดของคอทเทจชีสลดลงจาก 220Turner เป็น 204Turner ในตัวอย่าง
ที่ไม่เติมและเติมสารสกัดชาเขียว ตามลำดับ 
  สารสกัดจากชาเขียวอาจเป็นแหล่งของสารกันเสียและสารกันหืนจากธรรมชาติที่สามารถนำมาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ ดังเช่นงานวิจัยของ Huvaere, et al. พบว่าสารสกัดชาเขียวในเนยแข็งชนิดอ่อนที่ระดับ 750 
ppm สามารถลดปริมาณสารเฮกซานอล (hexanal) และเฮปทานอล (heptanal) ที่เกิดขึ้นได้ แต่ไม่มีผลกับปริมาณ
สารไฮโดรเปอร์ออกไซด์ (hydroperoxide) ที่เกิดขึ้น ในเนยแข็งที่เก็บในสภาวะที่ได้รับแสงฟลูออเรสเซนต์เป็น
ตัวกระตุ้น [9] แต่ในการทดลองนี้พบว่า การเติมสารสกัดชาเขียวส่งผลต่อปริมาณมาโลนาลดีไฮด์ที่เพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
อาจเนื่องมาจากสารประกอบสีน้ำตาล (browning reaction products) ในชาเขียวสามารถทำปฏิกิริยากับสาร 
TBA ทำให้เกิด chromogen product ที่สามารถดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นท่ี 532 nm ได้ [20] ส่งผลให้ค่าท่ีอ่าน
ได้เพิ่มขึ้น งานวิจัยนี้ยังพบว่าการเก็บรักษาครีมชีสสเปรดที่อุณหภูมิที่ต่ำ (4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 21 วัน (3 
สัปดาห์) เป็นสภาวะที่ไม่เหนี่ยวนำให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งคล้ายคลึงกับงานวิจัยของ Downey [21] 
ที่พบว่าการเก็บรักษาครีมชนิด UHT ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11 สัปดาห์ จะไม่เหนี่ยวนำให้เกิดสารที่
เกิดจากการออกซิเดชันของไขมัน (เช่น TBA และ peroxide) หรือเหนี่ยวนำได้เพียงเล็กน้อยเมื่ออายุการเก็บรักษา
นานขึ้นในครีมชนิด UHT จากบางแหล่ง นอกจากนั้น ยังพบว่าการเก็บที่อุณหภูมิ 10 และ 18 องศาเซลเซียส จะ
ส่งผลให้เกิดออกซิเดชันของไขมันเพิ่มขึ้น 2-3 เท่า และ 3-4 เท่า ตามลำดับ เมื่อเทียบกับการเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ทั้งนี้การเกิดออกซิเดชันของไขมันขึ้นอยู่กับสภาวะในการเก็บรักษา เช่น การเติมแก๊สไนโตรเจนในบรรจุ
ภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก ระดับของสารเร่งและยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันท่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิและเวลา
ที่ใช้ในการเก็บรักษา [21] แม้ว่าการทดลองนี้ไม่สามารถแสดงผลของสารสกัดจากชาเขียวในการยังยั ้งการเกิด
ออกซเิดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดได้ อย่างไรก็ตาม ครีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียว (ที่
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง) ที ่ระดับร้อยละ 0.5-1.5 อาจเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกหนึ่งที่ช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติให้แก่ร่างกาย และอาจส่งผลดีต่อสุขภาพเมื่อบริโภค 
 

5. สรุปผลการวิจัย  
สารสกัดชาเขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สูง ซึ่งการเติมสารสกัดชาเขียวที่

ระดับ ร้อยละ 0.5-1.5 ในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดไม่สง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมันใน
ผลิตภัณฑ์ แต่ส่งผลต่อคุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์และส่งผลให้ความชอบของผู้บริโภคลดน้อยลง ซึ่งสามารถ
แก้ไขได้โดยการปรับแต่งกลิ่นรสของครีมชีสสเปรดให้เหมาะสมมากข้ึน เนื่องจากไม่พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
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มาโลนาลดีไฮด์ในทุกตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน จึงไม่สามารถ
ประเมินผลของสารสกัดชาเขียวต่อการเกิดออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์ครีมชีสได้ อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดจากชาเขียว อาจช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกหนึ่งให้แก่ผู้บริโภค 
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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาอัตราส่วนผสมของน้ำเคลือบที่
สามารถหลอมตัวที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส และพัฒนาอัตรา
ส่วนผสมของน้ำเคลือบที่ก่อให้เกิดผลึกขนาดเล็กสีชมพู ใช้วัตถุดิบ 6 
ชนิด ได้แก่ โพแทสเฟลด์สปาร์ แบเรียมคาร์บอเนต  แมกนีเซียม
คาร์บอเนต ซิงค์ออกไซด์ ดินขาวลำปาง และซิลิกา คำนวณอัตราส่วน
ด้วยทฤษฎีเซเกอร์จำนวน 16 อัตราส่วน แบ่งการทดลองออกเป็น 3 การ
ทดลองโดยเติมนิกเกิลออกไซด์ ร้อยละ 1.00 1.50  และ 2.00 โดย
น้ำหนักผงแห้งทุกอัตราส่วนผสม ใช้เวลาบดด้วยเครื่องบดความเร็วสูง 
10 นาที ความถ่วงจำเพาะ 1.50 เผาที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส ยืน
ไฟ 30 นาที เผาด้วยเตาไฟฟ้า บรรยากาศออกซิเดชัน ผลการวิจัยพบว่า 
ตัวอย่างงานวิจัยทั้ง 16 อัตราส่วนผสมหลอมตัวที่อุณหภูมิ 1220 องศา
เซลเซียส และการเติมนิกเกิลออกไซด์สามารถก่อให้เกิดเคลือบดอก
ซากุระ  
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This research aimed to develop a mixture ratio of glazes 
capable of melting at 1220 °C and a mixture ratio of glazes 
to form small pink crystals. 6 types of raw materials were 
used, including Potash feldspar, Barium Carbonate, 
Magnesium Carbonate, Zinc Oxide, Kaolin Lampang, and 
Silica. The ratios were calculated by using the Seger theory 
of 16 ratios. The experiments were divided into 3 sub-
experiments with the addition of 1.00, 1.50 and 2.00 percent 
nickel oxide by weight of dry powder at all ratios. It takes 
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 10 minutes to grind with a high-speed grinder, a specific 
gravity of 1.50, burn at 1220 degrees Celsius, stand on fire 
for 30 minutes, and fire with an electric kiln oxidation 
atmosphere. The results showed that for the 16 study 
samples, the mixture melted at 1220°C and the addition of 
nickel oxide could form the Sakura glaze. 

 

 

 
1. บทนำ 

ผลิตภัณฑ์เซรามิกเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างขึ้นด้วยวัตถุดิบ 2 ประเภท ได้แก่ วัตถุดิบเนื้อดินประเภทต่าง ๆ 
และวัตถุดิบหิน แร่ รวมทั้งสารประกอบต่าง ๆ [1-2] ถูกนำมาผสมรวมกันในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมให้อยู่ในสภาพของ
เนื้อดินปั้นท่ีมีความเหนียวคงรูปเป็นก้อนกลมหรือเป็นรูปทรงต่าง ๆ ส่วนเนื้อดินหล่อมีลักษณะดินเหลว ไหลตัวคล้าย
นมข้น เนื้อดินผงมีลักษณะเป็นผงฝุ่นมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4-7 และสุดท้ายคือ น้ำเคลือบซึ่งมีสมบัติต่างจากเนื้อ
ดินที ่กล่าวมา เนื ่องจากการน้ำเคลือบจะถูกเคลือบลงบนผิวของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการชุบ เท ราด พ่น หรือ            
การสเปรย์เป็นละอองผ่านอุโมงค์ลม น้ำเคลือบจะเคลือบติดกับผิวผลิตภัณฑ์เป็นชั้นบาง ๆ หนาประมาณ 1-1.5 
มิลลิเมตร [3] การเคลือบลงบนผลิตภัณฑ์โดยปัจจัยที่ระบุความบางหรือหนาของชั้นเคลือบ ชนิดของเคลือบนั้น ๆ      
จะเป็นตัวกำหนด เช่น เคลือบใสที่ต้องการให้ช้ันเคลือบบางเพื่อเน้นโชว์ลายเส้น หรือเคลือบเทมโมกุที่ต้องการให้ช้ัน
เคลือบหนาเพื่อให้เกิดการรวมตัวของออกไซด์ที่เติมลงไป กลายสภาพเป็นหยดน้ำมัน เป็นต้น  

น้ำเคลือบทุกชนิดต้องผ่านการเผาที่อุณหภูมิสูงจึงจะเกิดความมนัวาว กลายสภาพเป็นเนื้อแก้วติดอยู่บนผิว
ของผลิตภัณฑ์ หากต้องการสร้างความสวยงามให้กับผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบในกลุ่มโลหะทรานซิชันเป็นอีกหนึ่งทางเลือก
เลือกที ่สามารถรังสรรค์ให้เกิดสีต่าง ๆ แก่ผิวเคลือบได้ เช่น วาเนเดียม (V) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 23            
เป็นวัตถุดิบที่มีสมบัติเป็นสารก่อให้เกิดสีในน้ำยาเคลือบ ได้แก่ สีเหลือง สีเหลืองเขียว สีน้ำตาลแดง และสีเขียว 
สารประกอบกลุ่มวาเนเดียมที่นิยมใช้ในงานเซรามิก ประกอบด้วย วาเนเดียมเพนตะออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ V2O5 
โครเมียม (Cr) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 24 เป็นวัตถุดิบที่มีสมบัติเป็นสารให้สีเขียวเข้ม สารประกอบกลุ่มโครเมียม
ที่นิยมใช้ในงานเซรามิก ประกอบด้วย โครเมียมออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ Cr2O3 แมงกานีส (Mn) ธาตุตามตาราง
ธาตุลำดับที่ 25 วัตถุดิบชนิดนี้มีสมบัติเป็นตัวก่อให้เกิดเฉดสีน้ำตาลถึงสีดำ สารประกอบกลุ่มแมงกานีสที่นิยมใชใ้น
งานเซรามิก ประกอบด้วย แมงกานีสไดออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ MnO2 เหล็ก (Fe) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 26 
เป็นวัตถุดิบที่มีสมบัติเป็นสารให้เฉดสีเหลือง แดง น้ำตาล ดำ และสีเขียว สารประกอบกลุ่มเหล็กท่ีนิยมใช้ในงานเซรา
มิก ประกอบด้วย เฟอร์ริกออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ Fe2O3 โคบอลต์ (Co) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 27 วัตถุดิบ
ชนิดนี้มีสมบัติเป็นตัวก่อให้เกิดสีในน้ำยาเคลือบที่รุนแรง ได้แก่สีน้ำเงิน สารประกอบกลุ่มโคบอลต์ที่นิยมใช้ในงาน
เซรามิก ประกอบด้วย โคบอลต์คลอไรด์ สูตรทางเคมี คือ CoCl และโคบอลต์ออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ CoO นิกเกิล 
(Ni) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 28 วัตถดุิบชนิดนี้มีสมบัติเป็นตัวก่อให้เกิดเฉดสีได้หลากหลายตั้งแต่สีเขียว  สีน้ำเงิน       
สีน้ำตาล สีเทา สีม่วง สีชมพู และสีดำ สารประกอบกลุ่มนิกเกิลที่นิยมใช้ในงานเซรามิก ประกอบด้วย นิกเกิล
ออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ NiO ทองแดง (Cu) ธาตุตามตารางธาตุลำดับที่ 29 วัตถุดิบชนิดนี้มีสมบัติเป็นตัวก่อให้เกิด
สีในน้ำยาเคลือบ ได้แก่ สีเขียว สีฟ้า และเฉดสีแดง สารประกอบกลุ่มคอปเปอร์ที่นิยมใช้ในงานเซรามิก ประกอบดว้ย 
คอปเปอร์คาร์บอเนต สูตรทางเคมี คือ CuCO3 และ คอปเปอร์ออกไซด์ สูตรทางเคมี คือ CuO [4] ด้วยสมบัติการให้
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สีของโลหะทรานซิชันที่ได้กล่าวมาทำให้แนวทางการพัฒนาน้ำเคลือบเป็นไปได้อย่างหลากหลาย ด้วยเหตุนี้ผู้วิจยัจึง
ได้หยิบยกประเด็นการเกิดสีของโลหะกลุ่มทรานซิชันบางชนิดที่สามารถก่อให้เกิดลักษณะพิเศษ หรือการตกผลึก
ขนาดเล็กท่ีกระจายตัวอยู่ทั่วบริเวณชิ้นงาน  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นพัฒนาน้ำเคลือบที่มีการเกิดผลึกสีชมพูคล้ายการบานของดอกซากุระ โดยผู้วจิัย
คาดการณ์ถึงการเปลี่ยนแปลงของอัตราส่วนผสมจากการปรับลดจำนวนโมลของอลูมินาและซิลิกา [5] จะส่งผลให้
เกิดลักษณะของการเกิดผลึก ผนวกกับวัตถุดิบตระกูลซิงค์ออกไซด์ซึ่งจะมีส่วนช่วยทำให้เกิดผลึกในระบบของซิงค์
คริลตรัล [6-7] และการเลือกโลหะทรานซิชันชนิด นิกเกิล (Ni) มาใช้เป็นสารให้สีจะสามารถทำให้เกิดผลึกสีชมพู 
จากการค้นพบของผู้วิจัยเองที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงการแพร่สขีองออกไซด์ชนิดต่าง ๆ พบว่า นิเกิลออกไซด์สามารถ
ก่อให้เกิดสีชมพูในระบบกลุ่มวัตถุดิบที่มีกลุ่มด่างประกอบด้วย แบเรียมคาร์บอเนต และแมกนีเซียมคาร์บอเนต และ
จากงานวิจัยของผู้วิจัยเองได้ศึกษาการพัฒนาน้ำเคลือบอุณหภูมิต่ำพบว่า การเตรียมเคลือบที่มีอุณหภูมิต่ำทำได้ด้วย 
(1) ต้องมีวัตถุดิบกลุ่มด่างมากกว่า 4 ชนิด (2) การบดผสมวัตถุดิบให้มีความละเอียดผ่านตะแกรงขนาด 45 ไมครอน 
(3) วิธีการเผาในช่วงอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ก่อนถึงจุดหลอมตัว ให้ใช้อัตราการขึ้นอุณหภูมิ 0.83 องศาเซลเซยีส
ต่อนาที และ (4) จำนวนโมลของอลูมินาที่นำมาคิดตามทฤษฎีของเซเกอร์ต้องน้อยกว่า 0.22  หากดำเนินการวิจัย
ตามภายใต้เงื่อนไขที่กล่าวมา จะสามารถพัฒนาเคลือบดอกซากุระที่หลอมตัวอุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียสได้อย่าง
สมบูรณ์ 

 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยได้ออกแบบการวิจัย โดยแบ่งออกเป็นประเด็นต่างๆ ดังนี้ 
2.1 การออกแบบงานวิจัย งานวิจัยนี้ได้กำหนดอัตราส่วนผสมตามการแปรค่าจากการทฤษฎีเซเกอร์ทั้งหมด 16 

อัตราส่วนผสม (ภาพที่ 1) จากนั้นแบ่งออกเป็น 3 ชุดการทดลอง โดยการเติมนิกเกิลออกไซด์ร้อยละ 1.00 1.50 และ 2.00 
2.2 การหาอัตราส่วนผสมทำการแปรค่าโดยทฤษฎีของเซเกอร์ ดังนี้ 
 
วัตถุดิบกลุ่มด่าง วัตถุดิบกลุ่มกลาง วัตถุดิบกลุ่มกรด 

0.10 K2O 0.10-0.16 Al2O3 1.10-1.40 SiO2 
0.40 BaO   
0.10 MgO   
0.40 ZnO   

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 การแปรค่าอลูมินาต่อซลิิกา 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

Science and Technology Journal of Sisaket Rajabhat University  26 

 

หมายเหตุ: ภาพที่ 1 การกำหนด 16 อัตราส่วนผสมบนแผนภูมิแกน X แกน Y ตามทฤษฎีของเซเกอร์ โดยแกน X แทนค่าด้วย SiO2 มีค่าระหว่าง 1.10 -1.40 
ค่าความถี่คือ 0.10 แกน Y แทนค่าด้วย Al2O3 มีค่าระหว่าง 0.10-0.16 ค่าความถี่คือ 0.02 ยกตัวอย่างการอ่านค่าจุดที่ 1 ค่าค่าได้ 0.10 K2O 0.40 BaO 0.10 
MgO 0.40 ZnO 0.10 Al2O3 1.10 SiO2 

ตารางที่ 1 ปริมาณร้อยละของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่ได้จากการแปรค่าตามทฤษฎีเซเกอร์มีหน่วยเป็นกรัม 

อัตราส่วนที ่
โพแทส 

เฟลด์สปาร์ 
แบเรียม 

คาร์บอเนต 
แมกนีเซียม 
คาร์บอเนต 

ซิงค์ 
ออกไซด์ 

ดินขาว 
ลำปาง 

ซิลิกา 

1 27.10 38.40 4.09 15.79 0.00 14.62 
2 26.33 37.31 3.98 15.34 0.00 17.05 
3 25.60 36.28 3.87 14.92 0.00 19.34 
4 24.91 35.30 3.76 14.52 0.00 21.51 
5 26.74 37.89 4.04 15.58 2.48 13.27 
6 25.99 36.83 3.93 15.14 2.41 15.70 
7 25.28 35.82 3.82 14.73 2.35 18.00 
8 24.61 34.87 3.72 14.34 2.28 20.18 
9 26.39 37.40 3.99 15.38 4.90 11.96 
10 25.66 36.36 3.88 14.95 4.76 14.40 
11 24.96 35.38 3.77 14.55 4.63 16.70 
12 24.31 34.45 3.67 14.17 4.51 18.89 
13 26.04 36.91 3.93 15.18 7.25 10.68 
14 25.33 35.90 3.83 14.76 7.05 13.12 
15 24.66 34.95 3.73 14.37 6.87 15.43 
16 24.02 34.04 3.63 14.00 6.69 17.63 

 

 
 
 
2.3 คำนวณหาค่าน้ำหนักของวัตถุดิบจำนวน 16 อัตราส่วนผสม เตรียมทั้งหมด 3 ชุดการทดลอง แต่ละ

อัตราส่วนผสมเตรียมอัตราส่วนผสมละ 500 กรัม 
2.4  วิธีการบดใช้การบดแบบเปียก เติมน้ำร้อยละ 80 โดยน้ำหนัก บดด้วยเครื่องบดความเร็วสูงเป็นเวลา 

10 นาที ควบคุมความละเอียดของขนาดอนุภาคเฉลี่ยต้องเล็กกว่า 45 ไมครอน 
2.5 ปรับค่าความถ่วงจำเพาะของน้ำเคลือบอยู่ระหว่าง 1.40-1.45 
2.6 เคลือบน้ำเคลือบลงบนแผ่นบิสกิตที่ผ่านการเผาที่อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 850 องศาเซลเซียส ให้มีความ

หนาไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 
2.7 เผาเคลือบถึงจุดสุกตัวที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส อัตราการขึ้นอุณหภูมิ 2.5 องศาต่อนาที        

และปรับลดอัตราการเผาช่วง 50 องศาเซลเซียสสุดท้ายเหลือ 0.83 องศาต่อนาที ยืนไฟ 30 นาที 
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หมายเหตุ: ตารางท่ี 1 น้ำหนักวัตถุดิบ 16 อัตราส่วนผสมมีหน่วยเป็นกรัม จากการแปรค่าตามทฤษฎีของเซเกอร์ โดยใช้จำนวนโมลที่อ่านค่าได้ตามที่อธิบาย
ไว้ตามรูปที่ 1 คำนวนค่าออกมาเป็นร้อยละน้ำหนักวัตถุดิบ 

3. ผลการศึกษา 
จากการดำเนินงานวิจัย ผลิตภัณฑ์หลังการเผาที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 2) พบว่า เคลือบ

ดอกซากุระทั้งจำนวน 16 อัตราส่วนมีความมันวาวปรากฏชัดเจน การไหลตัวพบได้ทั้ง 16 อัตราส่วนผสมแสดงจากความ
แตกต่างของความหนาของขอบถ้วยและก้นถ้วย ซึ่งสามารถอธิบายปรากฏการณ์การหลอมตัวที่อุณหภูมิ 1220 องศา
เซลเซียส ได้อย่างสมบูรณ์ 

 
ตารางที่ 2 ลักษณะการหลอมตัวหลังการเผาที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส บรรยากาศออกซิเดชัน 

ผลิตภัณฑ์หลังการเผา 

อัตราส่วนท่ี 13 อัตราส่วนท่ี 14 อัตราส่วนท่ี 15 อัตราส่วนท่ี 16 

อัตราส่วนท่ี 9 อัตราส่วนท่ี 10 อัตราส่วนท่ี 11 อัตราส่วนท่ี 12 

อัตราส่วนท่ี 5 อัตราส่วนท่ี 6 อัตราส่วนท่ี 7 อัตราส่วนท่ี 8 

อัตราส่วนท่ี 1 อัตราส่วนท่ี 2 อัตราส่วนท่ี 3 อัตราส่วนท่ี 4 

 
 

เมื่อทำการเติมนิกเกิลออกไซด์เป็นสารให้สีในปริมาณที่ต่างกัน แสดงลักษณะการเกิดผลึกดอกซากุระสีชมพทูั้ง 
16 อัตราส่วนผสม ในส่วนของลักษณะการเกิดผลึกมีความแตกต่างกัน คือ เกิดผลึกไม่สมบูรณ์ได้แก่อัตราส่วนผสมที่ 4, 8, 
12 และ 16 ดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ลักษณะของเคลือบดอกซากุระที่เติมปริมาณนิกเกิลออกไซด์ต่างกัน 
นิกเกิล 
ร้อยละ 

อัตราส่วนผสมที่ 1 อัตราส่วนผสมที่ 2 อัตราส่วนผสมที่ 3 อัตราส่วนผสมที่ 4 

1.00 

    

1.50 

 
   

2.00 

    
 

นิกเกิล 
ร้อยละ 

อัตราส่วนผสมที่ 5 อัตราส่วนผสมที่ 6 อัตราส่วนผสมที่ 7 อัตราส่วนผสมที่ 8 

1.00 

    

1.50 

 
   

2.00 
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ตารางที่ 3 ลักษณะของเคลือบดอกซากุระที่เติมปริมาณนิกเกิลออกไซด์ต่างกัน (ต่อ) 
นิกเกิล 
ร้อยละ 

อัตราส่วนผสมที่ 9 อัตราส่วนผสมที่ 10 อัตราส่วนผสมที่ 11 อัตราส่วนผสมที่ 12 

1.00 

    

1.50 

    

2.00 

    
นิกเกิล 
ร้อยละ 

อัตราส่วนผสมที่ 13 อัตราส่วนผสมที่ 14 อัตราส่วนผสมที่ 15 อัตราส่วนผสมที่ 16 

1.00 

    

1.50 

    

2.00 
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4. อภิปรายผลการวิจัย 
จากผลการวิจัยตารางที่ 2 พบว่าตัวอย่างการวิจัยจำนวน 16 อัตราส่วน สามารถหลอมตัวท่ีอุณหภูมิ 1220 

องศาเซลเซียส เมื่อพิจารณาสัดส่วนของปริมาณวัตถุดิบหลักที่มีบทบาทสำคัญต่อการหลอมตัวของเคลือบมากที่สุด 
แสดงให้เห็นว่า อัตราส่วนดังกล่าวมีปริมาณของโพแทสเฟลด์สปาร์และแบเรียมคาร์บอเนตเป็นส่วนผสมสูงกว่า    
ร้อยละ 65 โดยน้ำหนักผงแห้ง และมีปริมาณของซิลิกาเป็นส่วนผสมน้อยกว่าร้อยละ 21 โดยน้ำหนักผงแห้ง 
เนื่องจากสมบัติของโซดาเฟลด์สปาร์ที่ทำหน้าที่เป็นตัวทำลายโครงสร้างซิลิเกต เมื่อขณะที่อุณหภูมิการหลอมตัว 
โพแทสเฟลด์สปาร์ (K2O.Al2O3.6SiO2) เกิดการหลอมละลายไอออนของ K+ จะหลุดออกจากโครงสร้างเข้าแทรกตัว
ในโครงสร้างของซิลิเกต (SiO2) ทำให้โครงสร้างของซิลิเกตมีความแข็งแรงลดลง อุณหภูมิการหลอมตัวจึงลดลงได้ 
โพแทสเฟลด์สปาร์สามารถหลอมได้ดว้ยตัวเองที่อุณหภมูิ 1150 องศาเซลเซียส นอกจากน้ียังมีการศึกษาเปรียบเทยีบ
เนื้อดินพอร์ซเลนตท์ี่ใช้ฟลักซ์ 2 ชนิดคือ โพแทสเฟลด์สปาร์และโซดาเฟลด์สปาร์ วิเคราะห์ผลด้วยเทคนิคเทอร์โมก
ราวิเมทริกและการวิเคราะห์ดิฟเฟอร์เรนเชียลเทอร์มอล พบว่า โพแทสเฟลด์สปาร์หลอมตัวที่อุณหภูมิ 1195 องศา
เซลเซียส [8] ซึ่งจากข้อมูลข้างต้นช่วยสนับสนุนผลการวิจัยถึงสาเหตุของการหลอมตัวของน้ำเคลือบที่อุณหภมูิ 1220 
องศาเซลเซียส 

จากผลการวิจัยตารางที่ 3 ผลึกมีลักษณะสีชมพู และกล่าวได้ว่าอัตราส่วนระหว่างอลูมินาต่อซิลิกา และ
ร้อยละการเติมของนิกเกิลออกไซด์มีผลต่อการเกิดผลึก ในกรณีของอัตราส่วนระหว่างอลูมินาต่อซิลิกาส่งผลให้อัตรา
การเกิดผลึกไม่สมบูรณ์เมื่อพิจารณาอัตราส่วนผสมอลูมินาต่อซิลิกาของอัตราส่วนผสมที่ 4, 8, 12 และ 16 พบว่า 
อัตราส่วนของทั้ง 5 อัตราส่วนผสมคือ 0, 0.11, 0.23 และ 0.38 ตามหลักการของการเกิดเคลอืบผลกึ ยิ่งตัวต้านทาน
การก่อผลึกน้อย การเกิดผลึกควรปรากฎมากขึ้นตาม แต่ผลการทดลองกลับส่วนทางกันและแสดงผลการทดลอง
เพียงเกิดการหลอมตัวมากขึ้น ส่งผลให้ผลึกท่ีเกิดขึ้นเกิดการหลอมตวั ไม่สามารถก่อรูปเป็นผลึกได้ หรืออีกปัจจัยหนึ่ง
ที่ส่งผลชัดเจน คือสัดส่วนของซิงค์ออกไซด์ต่อซิลิกา กล่าวคือโครงสร้างของผลึกหรือที่มีชื่อเรียกตามหลักวิชาการคือ
ผลึกวิลลิไมท์ สูตรทางเคมีคือ 2ZnO.SiO4 จากสูตรทางเคมีอย่างง่ายแสดงให้เห็นว่า ผลึกวิลลิไมท์ประกอบไปด้วย
จำนวนโมลของซิงค์ออกไซด์ 2 โมล และโมลของซิลิกา 1 โมล แต่ด้วยสัดส่วนของซิงค์และซิลิกาของอัตราส่วนที่ 4, 
8, 12 และ 16 คือ ซิงค์ออกไซด์ 0.50, 0.50, 0.50 และ 0.58 โมล ต่อซิลิกา 1 โมล มีค่าโมลของซิงค์ออกไซด์ต่ำกว่า
2 มาก เมื่อเทียบกับอัตราส่วนที่ 13 พบว่ามีสัดส่วนซิงค์ออกไซด์ 1.11 โมล ซึ่งใกล้เคียงกับจำนวนโมลของซิงค์ออก
ไซด์จากโครงสร้างอย่างง่ายและปรากฎเป็นเคลือบซากุระชัดเจน  

การเติมนิกเกิลออกไซด์ลงไปในสูตรเคลือบ พบว่าเคลือบที่มีพ้ืนสีน้ำตาลและผลึกดอกเข็มสีชมพู เนื่องจาก
นิกเกิลออกไซด์เป็นวัตถุดิบที่มีสมบัติเป็นสารให้สีได้หลากหลายเฉดสี ได้แก่ สีเขียว สีน้ำเงิน สีน้ำตาล สีเทา สีม่วง 
และสีชมพู [3, 9] และการทำให้เคลือบกลายเป็นสีชมพูขึ้นอยู่กับอัตราส่วนของวัตถุดิบกลุ่มด่างคือ ซิงค์ออกไซด์กับ
แบเรียมคาร์บอเนต โดยในสูตรเคลือบของงานวิจัยจะพบว่า มีปริมาณของแบเรียมคาร์บอเนตมากกว่าร้อยละ 30 
นั้นแสดงให้เห็นว่า แบเรียมคาร์บอเนตที่มีอยู่ในอัตราส่วนผสมมากกว่าร้อยละ 30 จะส่งผลให้เคลือบที่เติมนิกเกิล
ออกไซด์เป็นสารให้สีกลายเป็นเคลือบสีชมพู ส่วนร้อยละการเติมนิกเกิลออกไซด์มีผลต่อการเกิดลักษณะเคลือบดอก
ซากุระ ยิ่งเติมในปริมาณเพิ่มขึ้น การเกิดลักษณะเคลือบดอกซากุระยิ่งชัดเจน ยกตัวอย่างอัตราส่วนท่ี 13 
 
 
 
 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

Science and Technology Journal of Sisaket Rajabhat University  31 

 

5. สรุปผลการวิจัย 

5.1 การพัฒนาอัตราส่วนผสมของน้ำเคลือบที่สามารถหลอมตัวที่อุณหภูมิ 1220 องศาเซลเซียส สามารถ
ดำเนินการจากการแปลค่าจำนวนโมลของอลูมินาให้น้อยกว่า 2.0 โมล ควบคุมคุณภาพความละเอียดของขนาด
อนุภาคให้เล็กกว่า 45 ไมครอน ความถ่วงจำเพาะ 1.40-1.45 

5.2 การพัฒนาเคลือบดอกซากุระสามารถเติมนิกเกิลออกไซด์ปริมาณร้อยละ 1.00 1.50 และ 2.00 โดย
น้ำหนักของผงแห้งเป็นส่วนผสม  
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การศึกษาในคร ั ้งนี ้ผ ู ้ศ ึกษามีว ัตถุประสงค์เพื ่อปร ับปรุงและเพิ่ม
ประสิทธิภาพกระบวนการผลิต น้ำดื่มบรรจุขวดโดยใช้หลักการ ECRS 
และหลักการ 5W1H เพื ่อเพิ ่มประสิทธิภาพโดยรวมในการผลิต และ
มุ่งเน้นขจัดความสูญเปล่าด้านเวลา ทำการบันทึกข้อมูลขั้นตอนการผลิต 
ระยะเวลาในการผลิตของแต่ละขั้นตอนและหาเวลามาตรฐาน จากนั้น
นำมาวิเคราะห์เพื่อหากิจกรรมที่ไม่เพิ่มมูลค่า (NVA) และทำให้เกิดความ
สูญเปล่าด้วยเทคนิคการตั้งคำถาม 5W1H และออกแบบแนวทางการ
ปร ับปร ุ งกระบวนการผล ิตตามหล ัก ECRS จากผลการศ ึกษา                
เมื ่อเปรียบเทียบก่อนและหลังการปรับปรุงขั ้นตอนการผลิตพบว่า 
สามารถลดขั้นตอนการผลิตลงจากเดิม 14 ขั้นตอน เหลือ 11 ขั้นตอนซึ่ง
ลดลงร้อยละ 21.43 และสามารถลดระยะเวลาการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด
จากเดิม 247.77 วินาทีต่อการผลิตน้ำดื่ม 12 ขวด ลดลงมาเหลือ 207.79 
วินาทีต่อการผลิตน้ำดื่ม 12 ขวด ลดลงร้อยละ 16.14 
 

คำสำคัญ:  
การลดความสูญเปล่า/กระบวนการ
ผลิตนำ้ดื่ม/ECRS  
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This study aimed to improve and optimize the bottled water 
production process using ECRS and 5W1H principles to 
increase the overall efficiency of production. In addition, this 
study was focused on eliminating wasting time recording the 
production process of each step and finding the standard 
time. Then, it was analyzed to find non-value-added 
activities (NVA) and waste using the 5W1H questioning 
technique and design a guideline for improving the 
production process according to ECRS principles. Based on 
the result of the study, it was found that when comparing 
before and after the improvement of the production process, 
the production process can be reduced from the original 14 
steps to 11 steps, which is a decrease of 21.43 percent. 
Moreover, it was able to reduce the time of producing 
bottled water from the original 247.77 seconds per 12 bottles 
to 207.79 seconds, a decrease of 16.14 percent. 
 

Keywords:  
Reducing waste/ Drinking water 
production process/ ECRS 

 

 

1. บทนำ 
ปัจจุบันระบบการผลิตแบบลีน (Lean) ได้นำมาประยุกต์ใช้ในการะบวนการผลิตเป็นวงกว้าง และเป็นที่

ยอมรับว่าเป็นระบบที่มีประสิทธิภาพ เหมาะสมกับการประกอบอุตสาหกรรมการผลิต เนื่องจาก สามารถช่วยลด
ความสูญเสีย เปลี่ยนความสูญเปล่าให้เกิดคุณค่า นำมาซึ่งการบริหารจัดการที่ประสบความสำเร็จ  ลีน (Lean)       
เป็นการใช้ทุกอย่างให้น้อยลงแต่ได้ผลลัพธ์ที่มากกว่า สิ่งที่ลดลงนั้นเรียกว่าความสูญเปล่า (Waste) เช่น วงรอบเวลา 
ผู ้ส่งมอบการใช้แรงงานคน เครื ่องมือ เวลา และพื้นที่ปฏิบัติงาน  เป็นต้น ซึ่งความสำเร็จในการดำเนินงานคือ          
การเปลี่ยนแปลงความสูญเปล่า (Waste) ให้เป็นคุณค่า (Value) [1] 

ความสูญเปล่า (Waste) ในกระบวนการผลิตสามารถจำแนกออกได้เป็น 7 ประเภท ได้แก่ (1) ความสูญ
เปล่าที ่เกิดจากการผลิตมากเกินไป (Over Production) (2) ความสูญเปล่าที ่เกิดจากการรอคอย (Waste of 
Waiting) (3) ความสูญเปล่าที่เกิดจากของเสยีมากเกินไป (Waste of Defect) (4) ความสูญเปล่าที่เกิดจากการขนสง่ 
(Waste of Transportation) (5) ความสูญเปล่าที่เกิดจากการคลังสินค้าและสินค้าคงคลัง (Waste of Warehouse 
and Inventory) (6) ความสูญเปล่าที่เกิดจากการเคลื่อนไหวมากเกินไป (Waste of Motion) (7) ความสูญเปล่าที่
เกิดจากกระบวนการการผลิตและกระบวนการทำงานมากเกินไป (Waste of Processing) [2] 

จากการศึกษาการลดความสูญเปล่ามีการนำเครื ่องมือมาใช้ในการค้นหาและกำจัดความสูญเปล่า 
ตัวอย่างเช่น การใช้แผนภูมิ Why Why เพื ่อแสดงความสัมพันธ์ระหว่างปัญหาและสาเหตุที ่เป็นไปได้ จากนั้น
วิเคราะห์ความสูญเปล่าทั้ง 7 ประการ ทำให้สามารถลดขั้นตอนในการทำงานส่งผลให้รอบเวลาในการทำงานลดลง    
ใช้แรงงานน้อยลงแต่ได้ผลลัพธ์ที่มีประสิทธิภาพมากกว่า [3] การค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหาด้วยแผนภูมิ
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ก้างปลา (Fish Bone Diagram) และนำทฤษฎี ECRS มาปรับปรุงแก้ไขปัญหาเพื่อลดความสูญเปล่า ทำให้สามารถ
ลดขั้นตอนในการทำงาน ลดระยะเวลา และระยะทางในการเคลื่อนย้ายสินค้าได้ [4] การศึกษากระบวนการทำงาน
โดยใช้แผนภูมิการไหล (Work Process Chart) ระบุระยะเวลาการทำงานและระยะทางการเคลื่อนย้ายของแต่ละ
ขั้นตอน จากนั้นนำเวลาว่างของพนักงานและเวลาการทำงานมาหาประสิทธิภาพการทำงาน นำเสนอแนวทางการลด
ความสูญเปล่าด้วยแนวคิด ECRS พร้อมทั้งจัดสมดุลสายการผลิตใหม่ทำให้สามารถลดการใช้แรงงานลง ระยะการ
ไหลและรอบเวลาการทำงานของเครื่องจักรลดลง ส่งผลให้สมดุลของสายการผลิตเพิ่มขึ้น [5] 

สหกรณ์การเกษตรยางชุมน้อยจำกัด เป็นผู้ประกอบกิจการน้ำดื่ม ในพื้นที่จังหวัดศรีสะเกษ ผลิตและ
จำหน่ายน้ำดื่มบรรจุขวดขนาด 1.5 ลิตร มีกำลังการผลิต 180 ขวด/ช่ัวโมง มีกรรมวิธีการผลิตโดยผ่านกรรมวิธีรีเวอร์
สออสโมซีส ฆ่าเชื้อด้วยระบบโอโซน เช่น ขั้นตอนการทำความสะอาดขวดทั้งภายนอก และภายใน การบรรจุน้ำ   
การตรวจเช็คการบรรจุน้ำ เป็นต้น จากการสังเกตขั้นตอนการผลิตในเบื้องต้นทางโรงงานจำเป็นต้องรอตัวแทน
จำหน่ายนําขวดเปล่ามาส่งคืนเพื่อทำความสะอาดและนําไปบรรจุน้ำดื่มต่อไปเป็นเหตุให้เกิดการสูญเสียเวลาในการ
รอคอย (Waiting Time) ส่งผลกระทบต่อกระบวนการผลิตทำให้กระบวนการผลิตไม่ต่อเนื่อง  อีกทั้งพนักงานที่
ปฏิบัติงานไม่มีความเข้าใจและตระหนักถึงการสูญเสียเวลาในการรอ (Waiting Time) ซึ่งหากผู้ประกอบการสามารถ
หามาตรการรองรับเพื่อลดความสูญเปล่าลดกระบวนการการบริหารจัดการในส่วนนี้ได้  ก็ย่อมเพิ่มความสามารถใน
การผลิตให้ดียิ่งขึ้น 

จากข้อสังเกตดังกล่าว ผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดที่จะนำหลักการวิเคราะห์ขั้นตอนการทำงานตามหลัก 5W1H 
ร่วมกับการวิเคราะห์กิจกรรมการปฏิบัติงานที่ไม่ก่อให้เกิดมูลค่า จากนั้นนำแนวคิดการลดความสูญเปล่าตามหลัก 
ECRS มาใช้ เพื่อลดหรือกำจัดความสูญเปล่าที่เกิดขึ้นในการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
การศึกษาค้นคว้าในครั้งนี้เป็นการศึกษาวิเคราะห์หาแนวทางการเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตน้ำ

ดื่มบรรจุขวดและเพิ่มประสทิธิภาพกระบวนการทำงานของพนักงาน โดยวิธีการดำเนินงานประกอบด้วย (1) การเก็บ
รวบรวมข้อมูลระยะเวลาการทำงานของแต่ละขั้นตอนการผลิต (2) วิเคราะห์กระบวนการผลิตและกระบวนการ
ทำงาน ของพนักงานท่ีไม่ทำให้เกิดประสิทธิภาพ เพื่อขจัดความสูญเปล่าที่ทำให้เสียเวลาในการดำเนินงาน (3) เสนอ
แนวทางแก้ไขปัญหาที่มุ่งเน้นขจัดความสูญเปล่าและเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต 

2.1 วิธีการเก็บข้อมูล 
ผู้วิจัยได้ทำการบันทึกข้ันตอนในการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดจำนวน 12 ขวด พร้อมท้ังบันทึกระยะเวลาในการ

ทำงาน และนำมาหาค่าเวลามาตรฐาน (Standard Time) โดยเริ่มจาก 
1) แบ่งงานที่ศึกษาออกเป็นงานย่อย ๆ (Elements) จดบันทึกรายละเอียดการทำงานของงานแต่ละงาน 

จับเวลาทำงานในแต่ละย่อย 
2) ประมาณจำนวนรอบจับเวลา (Number: n1) ซึ่งในแต่ละงานย่อยมีค่าเวลาน้อยกว่า 2 นาที ผู้วิจัยจึง

ประมาณรอบในการจับเวลาเท่ากับ 10 ครั้ง   
3) นำข้อมูลเวลาจากการประมาณจำนวนรอบการจับเวลา (n1) มาคำนวณหาค่าพิสัย (Range: R)        

จากสมการดังต่อไปนี้ 
 

Max MinR X X= −   ............................................................สมการที่ (1) 
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โดยที่  

R คือ ค่าพิสัย (วินาที) 
Xmax คือ ข้อมูลสูงสุด 
Xmin คือ ข้อมูลต่ำสุด 
 
4) หาค่าเวลาตัวแทน (Selected Time: ST)   
ซึ่งสามารถคำนวณหาได้จาก 
 

1

n

i

i

x

ST
n

==


    ............................................................สมการที่ (2) 

โดยที่  
ST คือ ค่าเวลาตัวแทนหรือค่าเฉลี่ย (วินาที) 
 
5) จำนวนรอบจับเวลาที่เหมาะสม (n) 
 

( ) /n R X=    ............................................................สมการที่ (3) 
 

โดยที่  
R คือ ค่าพิสัย (วินาที) 

𝑋̅ คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 6) การอ่านค่าบนตาราง Maytag นำผลการคำนวณจำนวนรอบการจับเวลาที่เหมาะสม (n) ของแต่ละ
กิจกรรมย่อยมาเปรียบเทียบกับค่าประมาณจำนวนรอบจับเวลา (n1) เมื่อเปรียบเทียบจากตารางแล้วพบว่า จำนวน
รอบการจัดเวลา (n) มีค่าน้อยกว่าค่าประมาณจำนวนรอบจับเวลา (n1) จึงถือว่าค่าประมาณจำนวนรอบจับเวลานั้น
เพียงพอและเหมาะสม ซึ่งในแต่ละงานย่อยมีค่าเวลาน้อยกว่า 2 วินาที ผู้วิจัยจึงประมาณรอบในการจับเวลาเทา่กับ 
10 ครั้ง ตามที่ได้นำเสนอไว้ข้างต้น 
 7) การหาค่าเวลาปกติ (Normal Time: NT) สามารถหาได้จาก 
 

( ) ( )NT ST RF=    ............................................................สมการที่ (4) 
 

โดยที่  
ST คือ ค่าเวลาตัวแทนหรือค่าเฉลี่ย (วินาที) 
RF คือ การประเมินอัตราเร็ว (Rating Factor)  
 
8) การหาค่าเวลามาตรฐาน (Standard Time: Std.T) สามารถหาได้จาก 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

  36 

 

 
. (1 )Std T NT A=  +   ............................................................สมการที่ (5) 

 
โดยที่  

NT คือ เวลาปกติ (วินาที) 
A คือ เวลาเผื่อสำหรับบุคคล เท่ากับ 5% สำหรับอุตสาหกรรมทั่วไป 

 
จากการเก็บข้อมูลพบว่า กระบวนการในการผลิตน้ำดื่มของสหกรณ์การเกษตรยางชุมน้อยประกอบไปด้วย 

14 ขั้นตอน ดังแสดงในตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1 กิจกรรมกระบวนการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดก่อนการปรับปรุง และเวลามาตรฐาน (หน่วยเป็น วินาที) 

 

ลำดับงาน 
 

กิจกรรม 
เวลามาตรฐาน 

(วินาที)/12 ขวด 
1 รับขวดเปล่าจากจดุรับและส่งผลติภัณฑ์ 11.24 
2 นําขวดเปล่าไปให้พนักงานแกะพลาสติก 25.94 
3 พนักงานทำการแกะพลาสติก 20.06 
4 ล้างขวดเปลา่ด้วยเครื่องแรงดันน้ำ 15.44 
5 นำขวดเปล่าไปตรวจสอบโดยพนักงาน (ดม และดู) 16.40 
6 ขัดล้างภายนอกขวดและภายในขวด โดยเครื่องและพนักงานด้วยนำ้ยาล้าง 64.75 
7 ขัดล้างภายนอกโดยพนักงานด้วยน้ำเปล่า 17.02 
8 ขัดล้างภายในโดยพนักงานด้วยน้ำเปล่า   5.60 
9 ฉีดล้างภายในขวดด้วยเครื่องหัวฉดีด้วยน้ำแร่ 2 ครั้ง   6.33 
10 นําขวดเปล่าไปบรรจุน้ำใส่ขวด 10.70 
11 ปิดฝาขวด 12.31 
12 ตรวจสอบคุณภาพ 18.40 
13 ใส่พลาสติกหุ้มฝา 17.94 
14 นำขวดน้ำไปปิดพลาสติกหุ้มฝาด้วย เครื่องเป่าลมร้อน   5.64 

รวม 247.77 
 

2.2 วิธีวิเคราะห์ข้อมูล  
หลังจากการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยจากการสังเกต การจับเวลา กระบวนการผลิต เวลาที่ใช้ในการผลิต     

จึงนําเทคนิคการตั้งคําถาม 5W1H ซึ้งได้แก่ What, Who, When, Where, Why, How และวิเคราะห์กิจกรรมที่มี
ม ูลค่าเพิ ่ม (Value Added Activities: VA) กิจกรรมที ่ไม ่ม ีม ูลค่าเพิ ่ม (Non Value Added Activities: NVA)       
และ กิจกรรมที ่จำเป็นต้องมีแต่ไม่มีมูลค่าเพิ ่ม (Necessary but Non Value Added Activities: NNVA) [6]         
ดังตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์กิจกรรมการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด 

ลำดับงาน 5W1H กิจกรรม การวิเคราะห์ 

1 

What รับขวดเปล่าจากจุดรับและส่งผลิตภัณฑ์ 

NNVA 

Where แผนกรับขวดเปล่าจากจุดรับและส่ง 
When  เมื่อลูกค้านําขวดเปล่ามาส่งที่โรงงาน 
Who พนักงานรับขวดเปล่า 
Why เพื่อรับขวดเปล่าจากการส่งคืนขวดเปล่าของลูกค้า 
How รับขวดเปล่าจากลูกค้าท่ีนำขวดเปล่ามาส่งคืน 

2 

What นําขวดเปล่าไปให้พนักงานแกะพลาสติก 

NNVA 

Where ระหว่างจุดรับส่งขวดเปล่าและจุดแกะพลาสติก 
When  หลังจากรับขวดเปล่าจากลูกค้า 
Who พนักงานรับขวดเปล่า 
Why เพื่อนำขวดเปล่าไปส่งยังจุดแกะพลาสติก 
How รับขวดเปล่าจากจุดรับส่งเพื่อนำไปส่งยังจุดแกะพลาสติก 

3 

What พนักงานทำการแกะพลาสติก 

VA 

Where จุดแกะพลาสติก 
When  หลังจากพนักงานนำขวดเปล่ามาจากจุดรับส่งผลิตภัณฑ์ 
Who พนักงานแกะพลาสติก 
Why เป็นการทำความสะอาดขวดเปล่าในขั้นตอนแรก 
How ตรวจสอบและแกะพลาสติกบนฝาของขวดเปล่าออก ในกรณีที ่ลูกค้าแกะ

พลาสติกฝาขวดออกไม่หมด 

4 

What ล้างขวดเปล่าด้วยเครื่องแรงดันน้ำ 

VA 

Where แผนกล้างขวดเปล่าด้วยเครื่องฉีดน้ำแรงดันสูง 
When  หลังจากการตรวจสอบภายนอกของขวดเปล่าเรียบร้อยแล้ว 
Who พนักงานล้างขวดเปล่า 
Why เพื่อเป็นการล้างสิ่งสกปรกภายนอกขวดเปล่า 
How ล้างภายนอกขวดเปล่าด้วยเครื่องฉีดน้ำแรงดันสูง 

5 

What นำขวดเปล่าไปตรวจสอบโดยพนักงาน (ดม, ดู) 

NVA 

Where แผนกตรวจสอบ 
When  ภายหลังจากการล้างภายนอกขวดเปล่า 
Who พนักงานตรวจสอบ 
Why เพื่อสังเกตสิ่งแปลกปลอมและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 
How ตรวจสอบโดยพนักงานด้วยการดู และดมกลิ่น 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์กิจกรรมการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด (ต่อ)  

ลำดับงาน 5W1H กิจกรรม การวิเคราะห์ 

6 

What ขัดล้างภายนอกขวดและภายในขวด โดยเครื่องและพนักงานด้วยน้ำยาล้าง 

VA 

Where แผนกขัดล้าง 
When  ภายหลังจากการตรวจสอบด้วยการดมและดู 
Who พนักงานขัดล้าง 
Why เพื่อล้างสิ่งสกปรกและกลิ่นไม่พึงประสงค์ทั้งภายนอกและภายในขวด 
How ขัดล้างทั้งภายนอกและภายในขวดด้วยน้ำยาล้างขวด 

7 

What ขัดล้างภายนอกโดยพนักงานด้วยน้ำเปล่า 

VA 

Where แผนกขัดล้าง 
When  ภายหลังจากการขัดล้างขวดเปล่าด้วยน้ำยา 
Who พนักงานขัดล้าง 
Why เพื่อเป็นการทำความสะอาดน้ำยาล้างขวดก่อนการเตรียมบรรจุ 
How ขัดล้างภายนอกขวดด้วยน้ำเปล่า 

8 

What ขัดล้างภายในโดยพนักงานด้วยน้ำเปล่า 

VA 

Where แผนกขัดล้าง 
When  ภายหลังจากการทำความสะอาดด้วยน้ำยาล้างขวด 
Who พนักงานขัดล้าง 
Why เพื่อเป็นการทำความสะอาดน้ำยาล้างขวดก่อนการเตรียมบรรจุ 
How ขัดล้างภายในโดยพนักงานด้วยน้ำเปล่า 

9 

What ฉีดล้างภายในขวดด้วยเครื่องหัวฉีดด้วยน้ำแร่ 2 ครั้ง 

VA 

Where แผนกฉีดล้างภายใน 
When  ภายหลังจากการทำความสะอาดด้วยน้ำเปล่า 
Who พนักงานฉีดล้าง 
Why เพื่อทำความสะอาดภายในขวดก่อนการบรรจุน้ำดื่ม 
How ฉีดล้างภายในขวดเปล่าด้วยน้ำแร่จำนวน 2 ครั้ง 

10 

What นําขวดเปล่าไปบรรจุน้ำใส่ขวด 

VA 

Where แผนกบรรจุ 
When  ภายหลังจากการทำความสะอาดเรียบร้อยแล้ว 
Who พนักงานบรรจุ 
Why เพื่อบรรจุน้ำใส่ขวด 
How นำขวดเปล่าไปบรรจุน้ำ 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์กิจกรรมการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด (ต่อ)  

ลำดับงาน 5W1H กิจกรรม การวิเคราะห์ 

11 

What ปิดฝาขวด 

VA 

Where แผนกปิดฝาขวด 
When  ภายหลังจากการบรรจุน้ำเสร็จ 
Who พนักงานปิดฝา จำนวน 2 คน 
Why เพื่อป้องกันสิ่งแปลกปลอมเข้าไปในบรรจุภัณฑ์ 
How ปิดฝาขวดภายหลังจากการบรรจุน้ำเสร็จ 

12 

What ตรวจสอบคุณภาพ 

VA 

Where แผนกตรวจสอบคุณภาพ 
When  ภายหลังจากการบรรจุผลิตภัณฑ์ 
Who พนักงานตรวจสอบจำนวน 2 คน 
Why เพื่อตรวจสอบความเรียบร้อยของบรรจุภัณฑ์และสังเกตสิ่งแปลกปลอม 
How ตรวจสอบความเรียบร้อยของบรรจุภัณฑ์และสังเกตสิ่งแปลกปลอมที่อาจ

ปนเปื้อนมากับน้ำดื่ม 

13 

What ใส่พลาสติกหุ้มฝา 

NVA 

Where แผนกใส่พลาสติกหุ้มฝา 
When  ภายหลังจากการตรวจสอบผลิตภัณฑ์แล้ว 
Who พนักงานใส่พลาสติกหุ้มฝาจำนวน 2 คน 
Why เพื่อบ่งบอกว่าผลิตภัณฑ์ได้ผ่านการตรวจสอบและไม่มีการเปิดฝาขวดก่อนที่

จะถึงมือผู้บริโภค 
How นำพลาสติกมาหุ้มฝาขวดที่ปิดสนิท 

14 

What นำขวดน้ำไปปิดพลาสติกหุ้มฝาด้วย เครื่องเป่าลมร้อน 

NVA 

Where แผนกใส่พลาสติกหุ้มฝา 
When  ภายหลังจากการครอบพลาสติกหุ้มฝา 
Who พนักงานใส่พลาสติกหุ้มฝาจำนวน 2 คนท่ีใส่พลาสติกหุ้มฝา 
Why เพื่อให้พลาสติกหุ้มฝาติดกับบรรจุภัณฑ์ 
How นำเครื่องเป่าลมร้อนเป่าพลาสติกที่ครอบบนฝาขวดที่ปิดสนิท 

 
จากการวิเคราะห์ขั้นตอนการผลิตตามเทคนิคการตั้งคำถาม 5W1H และการวิเคราะห์ความสูญเปล่าของ

กิจกรรม พบว่า กิจกรรมที่มีมูลค่าเพิ่ม (VA) ประกอบไปด้วย 9 กิจกรรม ได้แก่ 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11 และ 12 
กิจกรรม ที่กิจกรรมที่ไม่มีมูลค่าเพิ่ม (NVA) ประกอบไปด้วย 3 กิจกรรม ได้แก่ กิจกรรมที่ 5, 13 และ 14 กิจกรรม
และ กิจกรรมที่จำเป็นต้องมีแต่ไม่มีมูลค่าเพิ่ม (NNVA) ประกอบไปด้วย 2 กิจกรรม ได้แก่ กิจกรรมที่ 1 และ 2 

2.3 การออกแบบแนวทางการแก้ปัญหา 
การออกแบบแนวทางการแก้ปัญหาเพื่อให้การผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดมีประสิทธิภาพมากขึ้น ผู้วิจัยได้นำหลัก 

ECRS มาใช้ในการปรับปรุงกระบวนการในการทำงาน ได้แก่ การขจัดส่วนที่ไม่จำเป็น (Eliminate) การรวม
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กระบวนการทำงานเข้าด้วยกัน (Combine) การจัดลำดับกระบวนการทำงานใหม่ (Rearrange) การปรับเปลี่ยน
ขั้นตอนให้ง่ายขึ้น (Simplify) การนำหลัก ECRS มาใช้เพื่อการลดขั้นตอนท่ีไม่จำเป็นซึ่งจะนำไปสู่การลดเวลาในการ
ทำงานและลดการใช้แรงงานที่ไม่จำเป็นในกระบวนการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวด ซึ่งจากการวิเคราะห์ทำให้ได้ขั้นตอนท่ี
ไม่เพิ่มมูลค่าจึงนำมากำหนดแนวทางการแก้ไขปัญหา ดังแสดงในตารางที่ 3  

 
ตารางที่ 3 สรุปผลการวิเคราะห์ปัญหาและแนวทางการลดความสูญเปล่า 

ลำดับที ่ กิจกรรม ปัญหาท่ีพบ แนวทางการแก้ปัญหา 
1 นำขวดเปล่าไป

ตรวจสอบโดยพนักงาน 
(ดม และดู) (NVA) 

เนื ่องจากการทำความสะอาดขวด
เปล่าที่ได้รับมาจากการส่งคืนของ
ลูกค้านั้น ต้องผ่านกระบวนการล้าง
ภายนอกขวดด ้วยเครื่ องฉ ีดน้ ำ
แรงดันสูง จากนั้นผ่านการล้างด้วย
น ้ ำยาล ้ า งขวดท ั ้ งภ าย ในและ
ภายนอก ล้างน้ำเปล่าทั้งภายในและ
ภายนอก อีกทั้งยังมีการฉีดล้างด้วย
น้ำแร่ 2 ครั ้ง ซึ ่งเป็นการทำงานที่
ซ้ำซ้อน 

สามารถลดขั ้นตอนการดู และ
การดมขวดเปล่าได้และสามารถ
สังเกตความผิดปกติของบรรจุ
ภัณฑ์ในขณะที ่ทำการฉีดล้าง
ภายนอกด้วยเครื่องฉีดน้ำความ
ดันสูง และสามารถสังเกตุได้อีก
ครั้งในขั้นตอนการล้างด้วยนำ้ยา
ล้างขวด (Combine) 

2 ใส่พลาสติกหุ้มฝา (NVA) การใส่พลาสติกที่ฝาหุ้มขวดเป็นการ
ป้องกันที่ซ้ำซ้อน เนื่องจากที่ฝาของ
ขวดน้ำดื่มจะมีจุดล็อกฝาขวดอยู่แล้ว 

ลดขั้นตอนการสวมพลาสติกหุ้ม
ฝาขวด (Eliminate) 

3 นำขวดน้ำไปปิด
พลาสติกหุ้มฝาด้วย 
เครื่องเป่าลมร้อน (NVA) 

เมื่อมีการหุ้มฝาขวดด้วยพลาสติกหุ้ม
ฝา จึงต้องมีการใช้เครื่องเป่าลมรอ้น
ทำให้พลาสติกหุ้มฝาหดตัว และติด
กับฝาขวดมากขึ ้น เมื ่อลดการใช้
พลาสติกหุ้มฝาแล้วขั ้นตอนการใช้
เครื่องเป่าลมร้อนจึงไม่จำเป็น 

ลดขั้นตอนการใช้เครื่องเป่าลม
ร้อน เนื่องจาก ในขั้นตอนก่อน
หน้าได้มีแนวคิดในการลดการใช้
พลาสติกหุ้มฝาแล้ว (Eliminate) 

 

3. ผลการวิจัย 
ภายหลังจากการวิเคราะห์ปัญหาด้วยเทคนิคการตั้งคำถาม 5W1H และออกแบบแนวทางการแก้ปัญหา

ด้วยหลัก ECRS โดยการควบรวมขั้นตอน (Combine) การตรวจสอบขวดเปล่าด้วยการดมและการดูของพนักงาน
เข้ากับข้ันตอนการทำความสะอาดขวดเปล่าด้วยการฉีดล้างด้วยเครื่องฉีดน้ำแรงดันสูงและขั้นตอนการล้างขวดเปล่า
ด้วยน้ำยาล้างทำความสะอาดทั้งภายนอกและภายในและการลดขั้นตอน (Eliminate) การสวมพลาสติกหุ้มฝาและ
การนำขวดน้ำดื่มไปปิดพลาสติกหุ้มฝาด้วยเครื่องเปล่าลมร้อน สามารถลดขั้นการการทำงานในกระบวนการผลิตน้ำ
ดื่มบรรจุขวดจากเดิม 14 ขั้นตอนเหลือ 11 ขั้นตอน และสามารถลดเวลาในการปฏิบตัิงานจากเดมิ 247.77 วินาทีต่อ
น้ำดื่ม 12 ขวด เหลือ 207.79 วินาทีต่อน้ำดื่ม 12 ขวด ดังแสดงในตารางที่ 4  
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ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบขั้นตอนการผลิตก่อนการปรับปรุงและหลังการปรับปรุงกระบวนการ 

ตัวชี้วัด ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง ลดลงร้อยละ 
1. ขั้นตอนการผลติ 14 ขั้นตอน 11 ขั้นตอน 21.43 
2. ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 247.77 วินาทีต่อ 

น้ำดื่ม 12 ขวด 
207.79 วินาทีต่อ 
น้ำดื่ม 12 ขวด 

16.14 

 

4. อภิปรายผลการวิจัย 
จากผลการศึกษา เมื่อนำหลัก ECRS มาใช้ในการออกแบบแนวทางการปรับปรุงขั้นตอนการผลิต การควบ

รวมขั้นตอนการนำขวดเปล่าไปตรวจสอบโดยพนักงาน (ดม และดู) เข้ากับขั้นตอนการล้างขวดเปล่านั้น เนื่องจาก   
ในขั้นตอนการผลิตมีการล้างขวดเปล่าถึง 4 ขั ้นตอน ได้แก่ การล้างภายนอกด้วยเครื่องฉีดน้ำแรงดัน การล้าง
ภายนอกและภายในด้วยน้ำยาล้างขวด การล้างภายนอกและภายในด้วยน้ำเปล่า และการล้างภายในขวดด้วยน้ำแร่
อีก 2 ครั้ง ดังนัน้ การสังเกตความผิดปกติของบรรจุภัณฑ์ ทั้งความเสียหาย สี และกลิ่น สามารถตรวจสอบได้ภายใน
ขั้นตอนการชำระล้าง 

การปรับปรุงขั้นตอนการผลิตโดยการลดขั้นตอนการใส่พลาสติกหุ้มฝาและนำขวดน้ำไปปิดพลาสตกิหุ้มฝา
ด้วย เครื่องเป่าลมร้อนเนื่องจากฝาของขวดบรรจุน้ำดื่มเป็นฝาล็อคและเกลียวล็อคจะหลดุเมื่อเปิดครั้งแรก อีกท้ังการ
ลดการใช้พลาสติกหุ้มฝายังสามารถลดขั้นตอนการแกะพลาสติกหุ้มฝาได้ในอนาคต 

การควบรวมและการลดขั้นตอนการผลิตส่งผลให้โรงงานมีความสามารถในการผลิตน้ำดื่มได้มากข้ึน หากมี
การปรับปรุงข้ันตอนการผลิตอย่างต่อเนื่องจะสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให้ดียิ่งขึ้นได้ 
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การศึกษากระบวนการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดที่ผลิตในโรงงานผลิตน้ำดื่มโดยสหกรณ์การเกษตรยางชมุน้อย 

ได้ทำการศึกษาโดยการเก็บรวมรวบขั้นตอนการผลิต และบันทึกเวลาในการปฏิบัติงานแต่ละขั้นตอน จากนั้นนำไป
คำนวณหาเวลามาตรฐานในการปฏิบัติงานก่อนการปรับปรุง จากนั้น ทำการวิเคราะห์ขั้นตอนการผลิตด้วยเทคนิค
การตั้งคำถาม 5W1H เพื่อวิเคราะห์ขั้นตอนท่ีไม่มีคุณค่า ทำให้เกิดความสูญเปล่า และวางแผนแนวทางการแก้ปัญหา
ด้วยหลัก ECRS จากโรงงานกรณีศึกษา สามารถสรุปผลการปรับปรุงได้ ดังนี้ 

1) สามารถลดขั้นตอนในการปฏิบัติงานได้จากเดิมก่อนการปรับปรุงมีการปฏิบัติงานทั้งสิ้น 14 ขั้นตอน 
ภายหลังจาการควบรวมและการลดขั้นตอนการผลิตภายหลังจากการวิเคราะห์และวางแนวทางการแก้ปัญหาจะ
เหลือข้ันตอนการผลิตทั้งสิ้น 11 ขั้นตอน ซึ่งลดลงร้อยละ 21.43 

2) สามารถลดระยะเวลาในการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดได้ จากการปรับปรุงขั้นตอนการผลิตตามหลัก ECRS 
ส่งผลให้ระยะเวลารวมในการผลิตน้ำดื่มบรรจุขวดจากเดิมระยะเวลารวมเท่ากับ 247.77 วินาทีต่อน้ำดื่ม 12 ขวด 
ลดลงมาเหลือ 207.79 วินาทีต่อน้ำดื่ม 12 ขวด ลดลงร้อยละ 16.14 
 

6. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณผู ้จ ัดการและพนักงานโรงงานน้ำดื ่มสหกรณ์การเกษตรยางชุมน้อยที ่ ได้ ให้ความ

อนุเคราะห์สถานที่และข้อมูลเพื่อใช้ในการศึกษา รวมไปถึงการอำนวยความสะดวกทำให้การศึกษาในครั้งนี้
สามารถสำเร็จลุล่วงด้วยดี 
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งานวิจัยนี ้ วัตถุประสงค์ (1) เพื ่อพัฒนาระบบสารสนเทศเพื ่อจัด
จำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา 
อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง (2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจการทดลองใช้
ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน โดยใช้กลุ่ม
ตัวอย่าง คือ กลุ่มลูกค้าทั่วไป จำนวน 30 คน ด้วยวิธีการเลือกกลุ่ม
ตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) เครื่องมือที่ใช้สำหรับ
การเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่แบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง และ
แบบสอบถามความพึงพอใจ สถิติที ่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลได้แก่ 
ค่าเฉลี ่ย และส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน โดยการพัฒนาระบบฯ ได้
ดำเนินการพัฒนาระบบตามขั้นตอน SDLC (System Development 
Life Cycle) และใช้ MySQL ในการจัดการฐานข้อมูล ผลการพัฒนา
ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา 
กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่าเป็นระบบ
สารสนเทศที่ทำงานอยู ่บนเว็บไซต์ ประกอบด้วย 2 ส่วนได้แก่           
1) ผู้ดูแลระบบ จัดการข้อมูลระบบหลังร้าน คือข้อมูลสินค้า ข้อมูล
ลูกค้า ข้อมูลการสั่งซื้อของลูกค้า การจัดส่งสินค้า 2 ) ผู้ใช้ทั่วไปหรือ
ลูกค้า สามารถดูรายลเอียดสินค้าและสั่งซื้อสินค้า ผลการสอบถาม
ความพึงพอใจของผู้ใช้พบว่าความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก

ที่สุด (𝑥̅  = 4.60, S.D. = 0.06)  

คำสำคัญ:  
พัฒนาระบบสารสนเทศ/จัดจำหน่าย/
วิสาหกิจชุมชน 
 
 

 

 

 

mailto:pmy999@gmail.com


วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2  (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

  44 

 

Article Info Abstract 
Article History: 
Received: November 26, 2022 
Revised: December 9, 2022 
Accepted: December 9, 2022 

This research aimed to (1) develop an information system for 
the distribution of community enterprise products, a case study 
of para rubber hat production group, Muang District, Lampang 
Province; (2) study the users’ satisfaction with the information 
system for the distribution of community enterprise. The 
sample consists of 30 general customers. The participants in 
the study were selected through accidental sampling. The 
methods used in the research were unstructured interviews 
and questionnaires. The Mean and Standard Deviation of the 
data were analyzed. The system development followed 
System Development Life Cycle (SDLC) and used MySQL for 
database management systems. The outcome of the 
developed information system for the distribution of 
community enterprise products, a case study of para rubber 
hat production group, Muang District, Lampang Province, is an 
information system on the website, consisting of 2 parts: 1) 
Administrator (back-end) manages system information, product 
information, customer information, order information, and 
shipping; 2) General users or customers (front-end) can view 
product details and can order. The results show that user 

satisfaction was at the highest level (𝑥̅  = 4.60, S.D. = 0.06) 

Keywords:  
The develop information 
system/ distribution/ 
community enterprise 
 
 

 

1. บทนำ 
การขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจและสังคมของประเทศเข้าสู่ยุคดิจิทัล การส่งเสริมด้านเศรษฐกิจสู่ดิจิทัล ทำให้

ก้าวทันโลกยุคโลกาภิวัฒน์ และการแข่งขันทั้งด้านผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต การตลาด และส่งเสริมการขาย  
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เพื่อรองรับการให้บริการของภาคธุรกิจ  และการประยุกต์ใช้ระบบสารสนเทศในเชิงธุรกิจ
เพื่อช่วยลดค่าใช้จ่าย และเพิ่มประสิทธิภาพในการทำงาน ทั้งธุรกิจขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่ ทั้งทางตรง
และทางอ้อม และกลยุทธ์การสื่อสารการตลาดออนไลน์ การเลือกซื้อผ่านระบบออนไลน์ที่สะดวก รวดเรว็ไม่ยุ่งยาก 
ซับซ้อน ซึ่งปัจจุบันเป็นยุคการใช้เทคโนโลยีทำให้ผู้บริโภคและผู้ประกอบการธุรกิจให้ความสนใจช่องทางการ
จำหน่ายผ่านอินเทอร์เน็ต ซึ่งช่องทางการจำหน่ายแบบเดิมไม่สามารถกระจายสินค้าได้อย่างทั่วถึง ดังนั้นการพัฒนา
ช่องทางจัดจำหน่ายโดยใช้การตลาดดิจิทัลเพื่อเพิ่มความสามารถในการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชน ซึ่ง
ช่องทางการจัดจำหน่ายโดยใช้การตลาดดิจิทัล การพัฒนาโครงสร้างการปฏิบัติงานการตลาดดิจิทัล การออกแบบ
ช่องทางการจัดจำหน่ายดิจิทัล การส่งเสริมการขายด้วยช่องทางการตลาดดิจิทัล [1] และการพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมดิจิทัลเพื่อสนับสนุนวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม เพื่อส่งเสริมการตลาดและขายสินค้าออนไลน์ของ
ผู้ประกอบการในการเผยแพร่สินค้า การจำหน่ายสินค้าผ่านช่องทางออนไลน์ [2] และระบบสารสนเทศเพื่อการ
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จัดการข้อมูลวิสาหกิจชุมชน ทำให้เก็บข้อมูลเป็นระเบียบมากยิ่งขึ้น ช่วยให้ข้อมูลเป็นปัจจุบันและสะดวกรวดเร็วใน
การบริหารจัดการข้อมูลวิสาหกิจชุมชน [3] และในการทำธุรกิจปัจจุบันมีทั้งผู้ประกอบการที่เกิดจากการสร้างเป็น
บริษัท ร้านค้า หรือการรับสินค้าหรือบริการต่างๆ มาเพื่อจำหน่ายในแบบมีหน้าร้าน และแบบจำหน่ายออนไลน์ และ
ในส่วนกลุ่มชุมชนท่ีร่วมตัวกันเป็นลักษณะของชุมชนและการรวมกลุ่มของคนในชุมชนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้นมา
ในลักษณะของวิสาหกิจชุมชนซึ่งเป็นกิจการของชุมชนเกี่ยวกบการผลิตสินค้า การบริการซึ่งจัดการด้วยทุนของชุมชน
เพื่อสร้างรายได้และพึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชน สร้างเศรษฐกิจชุมชนให้เข้มแข็งและยั่งยืน  [5] ซึ่งวิสาหกิจ
ชุมชนนำไปสู่การพัฒนาและสร้างผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่มีรูปแบบของผลิตภัณฑ์หลากหลายรูปแบบโดยกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนหมวกยางพาราเป็นอีกกลุ่มหนึ่งที่ทำผลิตภัณฑ์หมวกจากยางพาราเพื่อจำหน่าย และมีการจัดแสดงสินค้าใน
การออกร้านตามสถานที่ต่างๆ ทำให้เกิดค่าใช้จ่ายขึ้น และยังไม่มีช่องทางการจำหน่ายสินค้า ที่สามารถติดต่อกับ
ลูกค้า ได้สะดวก รวดเร็ว ประกอบกับช่องทางออนไลน์ปัจจุบันได้รับความนิยมค่อนข้างมาก ทำให้กลุ่ม วิสาหกิจ
ชุมชนหมวกยางพาราสนใจเพิ่มช่องทางการตลาดผ่านทางออนไลน์ เพื่อที่จะได้สามารถจัดการนำเสนอข้อมูลสินค้า
เกี่ยวกับหมวกยางพาราให้เป็นที่รู้จักของผู้สนใจโดยทั่วไป ซึ่งช่องทางการจำหน่ายแบบออนไลน์ช่วยขยายการจัด
จำหน่ายผลิตภัณฑ์ และการนำเทคโนโลยีสารสนเทศ มาช่วยสนับสนุนและเพิ่มช่องทางการจำหน่ายสินค้าทำให้ผู้ซื้อ
และผู้ขายสามารถติดต่อซื้อสินค้าได้สะดวกรวดเร็ว และ [2] เทคโนโลยีดิจิทัลสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนเป็นระบบท่ี
พัฒนาขึ้นให้ผู้บริโภคที่ต้องการซื้อสินค้าจากผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนโดยมีรายละเอียดของสินค้า เช่นชื่อ ภาพ
สินค้า ราคา สัญญาลักษณ์และชื่อของร้าน ข้อมูลสำหรับการติดต่อสื่อสาร [4] ผู้ประกอบการธุรกิจออนไลน์ในยุค
ดิจิทัลต้องใช้เทคโนโลยีและเปลี่ยนกลยุทธ์ทางการตลาด เพิ่มยอดขายและขยายตลาดให้มากยิ่งขึ ้นโดยการนำ
เทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช้ในการพัฒนาธุรกิจแบบออนไลน์ 

จากหลักการและเหตุผลดังกล่าวจึงมีแนวคิดการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจ
ชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง  และศึกษาความพึงพอใจ การทดลองใช้
ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัด
ลำปาง เพื่อให้ผู ้ใช้สามารถปรับปรุงแก้ไขข้อมูลสินค้า และเพื่อเพิ่มช่องทางการจำหน่ายสินค้าให้ผู ้ผลิต และ
ประชาสัมพันธ์และเผยแพร่สินค้าหมวกยางพาราและผลักด้นให้เกิดการเติบโตทางด้านเศรษฐกิจสมัยใหม่ต่อไป 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย  
2.1  ขั้นตอนการดำเนินงาน 

2.1.1 ศึกษาปัญหาและความต้องการระบบ ของกลุ่มผลิตหมวกยางพารา โดยการสัมภาษณ์ สังเกต 
และเอกสารที่เกี่ยวข้อง และศึกษาข้ันตอนการทำงาน 

2.1.2  วิเคราะห์และออกแบบระบบ โดยวิเคราะห์ขั้นตอนและกระบวนการทำงาน ส่วนของการนำ
ข้อมูลเข้าระบบ ส่วนของผลลัพธ์ของระบบ ออกแบบฐานข้อมูล และการแสดงผลข้อมูลและหน้าจอแสดงผลข้อมูล  

2.1.3  พัฒนาระบบตามที่ได้วิเคราะห์และออกแบบระบบตามโครงร่าง และประเมินผลความ
เหมาะสมของระบบโดยผู้เชี่ยวชาญ จำนวน 3 คน  

2.1.4  ทดลองใช้ระบบ และสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างคือลูกค้าทั่วไป จำนวน 30 คน 
โดยใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (accidental sampling) 

2.1.5  วิเคราะห์ สรุปผลและจัดทำรายงานผล 
 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2  (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

  46 

 

2.2 เคร่ืองมือการวิจัย 
2.2.1 แบบสัมภาษณ์ความต้องการระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กลุ่มผลิต

หมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปางแบบไม่มีโครงสร้าง 
2.2.2 ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา 

อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 
2.2.3 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 

กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 
กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ลูกค้าทั่วไป จำนวน 30 คน คัดเลือกแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดย

เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ใช้งานหรือเข้าไปชมสินค้าในเว็บไซต์ขายสินค้าแบบออนไลน์ ที่สมัครใจเข้าร่วมทดลองใช้
ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัด
ลำปาง 

สถิติที่ใช้ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน [6] 
 

3. ผลการวิจัย 
3.1 ผลการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวก

ยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 
3.1.1 ผลการศึกษาความต้องการผู ้ใช้ระบบสารสนเทศเพื ่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 

กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่าต้องการนำเสนอสินค้าที่ผู้ใช้สามารถเขา้ไปดู
รายละเอียดสินค้า และลูกค้าสามารถสั่งซื้อสินค้าผ่านเว็บไซต์ได้ และเมื่อลูกค้าชำระเงินเรียบร้อยแล้วมีการจัดส่ ง
สินค้าให้ลูกค้า และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหมวกยางพาราสามารถนำเสนอข้อมูลรายละเอียดหมวกยางพาราผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 

3.1.2 ผลการออกแบบองค์ประกอบของระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 
กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่า ประกอบด้วย 3 ส่วน (ดังรูปที่ 1) 

ส่วนท่ี 1 ผู้ใช้ระบบ  
1.1) ลูกค้า 1.2) แอดมิน   

ส่วนท่ี 2 กระบวนจำหน่ายสินค้าออนไลน์  
2.1) การจัดการข้อมูลสินค้า 2.2) จัดการเลือกสินคา้ 2.3) สั่งซื้อสินค้า  
2.4) แจ้งข้อมูลการชำระเงิน 2.5) จัดการข้อมลูสถานะการจดัส่งสินค้า  

ส่วนท่ี 3 ฐานข้อมูล  
 3.1) ข้อมูลสินค้า 3.2) ข้อมูลใบสั่งซื้อ 3.3) ข้อมูลลูกค้า 3.4) ข้อมูลการชำระเงิน  
 3.5) ข้อมูลการส่งสินค้า  
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รูปที่ 1 การวิเคราะห์และออกระบบสารสนเทศเพื่อจดัจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 

 
3.1.3 ผลการพัฒนาระบบเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา 

อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่า ประกอบด้วย 2 ส่วน (ดังรูปที่ 2-4) 
ส่วนท่ี 1 ผู้ดูแลระบบ  

1.1) การจัดการข้อมูลสินค้า 1.2) ข้อมูลการสั่งซื้อ 1.3) ข้อมูลการจัดส่ง 1.4) รายงาน  
โดยผู้ดูแลระบบ สามารถจัดการข้อมูลสินค้า เกี่ยวกับประเภทสินค้า รายละเอียดสินค้า 

ราคา รูปภาพ  สามารถจัดการข้อมูลการสั่งซื้อของลูกค้าตรวจสอบหลักฐานการชำระเงิน และจัดส่งสินค้าให้ลูกค้า
ตามที่อยู่ที่ลูกค้าระบุ และสามารถจัดการข้อมูลรายงาน ดังรูปที่ 2 ถึง 3 

ส่วนท่ี 2 ผู้ใช้งานท่ัวไป (ลูกค้า)  
2.1) ค้นหาข้อมูลสินค้า 2.2) สั่งซือ้สินค้า 2.3) ยืนยันการชำระเงิน  
โดยผู้ใช้งานทั่วไปหรือลูกค้า สามารถค้นหาข้อมูลสินค้า และทำการเลือกสินค้าใส่ตะกร้าคือ

การสั่งซื ้อสินค้า จะทำการสั่งซื ้อในฐานะลูกค้าทั่วไป หรือทำการสมัครสมาชิกหากทำการสมัครสมาชิกกรอก
รายละเอียดช่ือ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ เมื่อสั่งซื้อสินค้าเสร็จยืนยันการชำระเงิน  
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รูปที่ 2 การจัดการข้อมูลระบบหลงัร้าน ข้อมูลรายละเอียดสินค้า  

  
 

รูปที่ 3 การจัดการข้อมูลระบบหลงัร้าน ข้อมูลการสั่งซื้อของลูกค้า (ก) และข้อมูลการจัดส่งสินค้า (ข) 
 

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 

(ก) (ข) 
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รูปที่ 4 หน้าร้านเว็บไซต์จำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษากลุ่มผลิตหมวกยางพารา  

 
3.2  ผลการสอบถามความพึงพอใจของผู้ทดลองใช้ระบบสารสนเทศเพื่อการพัฒนาระบบเพื่อจัด

จำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง  
กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ลูกค้าท่ัวไป จำนวน 30 คน คัดเลือกแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดยเป็นผู้

ที่มีประสบการณ์ใช้งานหรือเข้าไปชมสินค้าในเว็บไซต์ขายสินค้าแบบออนไลน์ (ตารางที่ 1) 
 

ตารางที่ 1 ผลการสอบถามความพึงพอใจของผู้ทดลองใช้ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวสิาหกิจชุมชน 
รายการ X  . .S D  ระดับความพึงพอใจ 

1. ด้านการออกแบบ 4.56 0.07 มากที่สุด 
2. ด้านการใช้งาน 4.58 0.03 มากที่สุด 
3. ด้านประสิทธิภาพ 4.68 0.09 มากที่สุด 

รวม 4.60 0.06 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 1 ความพึงพอใจของผู้ทดลองใช้ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 

โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (𝑥̅  = 4.60, S.D. = 0.06) เพื่อพิจารณาแต่ละด้านพบว่าด้านประสิทธิภาพ อยู่ในระดับ

มากที่สุด (𝑥̅  = 4.68 S.D. = 0.09) ด้านการใช้งาน อยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.58, S.D. = 0.03) ด้านการ

ออกแบบ อยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.56, S.D. = 0.07) ตามลำดับ 

 
4. อภิปรายผลการวิจัย 

4.1 ผลการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวก
ยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 

4.1.1 ผลการศึกษาความต้องการผู ้ใช้ระบบสารสนเทศเพื ่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 
กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่าต้องการนำเสนอสินค้าที่ผู้ใช้สามารถเขา้ไปดู
รายละเอียดสินค้า และลูกค้าสามารถสั่งซื้อสินค้าผ่านเว็บไซต์ได้ และเมื่อลูกค้าชำระเงินเรียบร้อยแล้วมีการจัดส่ง
สินค้าให้ลูกค้า และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหมวกยางพาราสามารถนำเสนอข้อมูลรายละเอียดหมวกยางพาราผ่าน
ช่องทางออนไลน์เหตุที่เป็นเช่นนี้อาจเนื่องมาจากการวิสาหกิจชุมชนหรือส่วนของผู้ประกอบการธุรกิจชุมชนตะหนัก
ถึงการนำเทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการทำธุรกิจ และ [2] การพัฒนาเทคโนโลยีและดิจิทัลเพื่อสนับสนุนวิสาหกิจขนาด
กลางและขนาดย่อม ส่งเสริมการตลาด ขายสินค้าออนไลน์ การเผยแพร่สินค้า การจำหน่ายสินค้าผ่านช่องทาง
ออนไลน์ [3] และระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการข้อมูลวิสาหกิจชุมชน ทำให้เก็บข้อมูลเป็นระเบียบมากยิ่งขึ้น ช่วย
ให้ข้อมูลเป็นปัจจุบันและสะดวกรวดเร็วในการบริหารจัดการข้อมูลวิสาหกิจชุมชน สอดคล้องกับ [1] วิจัยเรื่องการ
พัฒนาช่องทางจัดจำหน่ายโดยใช้การตลาดดิจิทัลเพื่อเพิ่มความสามารถในการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชน 
ตำบลท่าขุนราม อำเภอเมือง จังหวัดกำแพงเพชร พบว่าปัจจัยทางการตลาดที่มีผลต่อการซื้อผลิตภัณฑ์ และช่องทาง
กาจัดจำหน่ายโดยใช้การตลาดดิจิทัลเพื่อเพิ่มความสามารถในการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชน สอดคล้อง
กับ [2] วิจัยเรื่องการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมดิจิทัลเพื่อสนับสนุนรูปแบบเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อม พบว่าสภาพการณ์ของผู้ประกอบการธุรกิจชุมชนมีความต้องการและความสามารถในการ
สืบค้น ติดต่อและนำนำเสนอสินค้า การแสดงสินค้า การสั่งซื้อสินค้าผ่านระบบออนไลน์ สอดคล้องกับ [4] วิจัยเรื่อง
ปัจจัยความสำเร็จของผู้ประกอบการธุรกิจออนไลน์ในยุคดิจิทัล พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจออนไลน์ในยุคดิจิทัลต้อง
ค้นหาความต้องการของลูกค้าและสนองความต้องการเพื่อให้เกิดโอกาสการตลาดอย่างรวดเร็ว โดยการใช้เทคโนโลยี
ในยุคดิจิทัล สอดคล้องกับ [7] วิจัยเรื่องการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อส่งเสริมผลิตภัณฑ์ OTOP ของตำบลสะลวง 
อำเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ พบว่าระบบสารสนเทศตามความต้องการของชุมชน โดยชุมชนปรับปรุงรายการสินค้า 
แสดงรายละเอียดสินค้าให้กับลูกค้า และมีช่องทางการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า  และสอดคล้องกับ [8] วิจัยเรื่องการ
พัฒนาระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เพื่อสนับสนุนการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชนของจังหวัดพรนครศรีอยุธยา พบว่า
กลุ่มต้องการการขายสินค้าผ่านเว็บไซต์ที่มีกระบวนการจัดจำหน่าย และการรับคำสั่งซื้อของลูกค้าในการจำหน่าย
สินค้า OTOP    

4.1.2 ผลการออกแบบองค์ประกอบของระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 
กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง พบว่า ประกอบด้วย 3 ส่วน ส่วนที่ 1) ผู้ใช้ระบบ 
1.1) ลูกค้า 1.2) แอดมิน  ส่วนท่ี 2) กระบวนจำหน่ายสินค้าออนไลน์ 2.1) การจัดการข้อมูลสินค้า 2.2) จัดการเลือก
สินค้า 2.3) สั่งซื้อสินค้า 2.4) แจ้งข้อมูลการชำระเงิน 2.5) การจัดส่งสินค้า ส่วนที่ 3) ฐานข้อมูล 3.1) ข้อมูลสินค้า  
3.2) ข้อมูลใบสั่งซื ้อ 3.3) ข้อมูลลูกค้า 3.4) ข้อมูลการชำระเงิน 3.5) ข้อมูลการส่งสินค้า เหตุที ่เป็นเช่นนี้อาจ
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เนื่องมาจากผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและใช้หลักการของ การพัฒนาระบบตาม
ขั ้นตอน SDLC (System Development Life Cycle) สอดคล้องกับ [2] วิจ ัยเรื ่องการพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมดิจิทัลเพื่อสนับสนุนรูปแบบเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับ วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยใช้การพัฒนา
เว็บไซต์ตามวงจรการพัฒนาซอฟต์แวร์แบบ SDLC พบว่าตรงตามวัตถุประสงค์ในการใช้งาน มีความสวยงาม สะดวก
ในการใช้งาน และสอดคล้องกับ [8] วิจัยเรื่องการพัฒนาระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เพื่อสนับสนุนการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของจังหวัดพรนครศรีอยุธยา พบว่าการออกแบบและพัฒนาระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
ประกอบด้วยส่วนของหน้าหลัก มีประเภทของสินค้า รายการสินค้า การสมัครสมาชิก ตะกร้าสินค้า การสั่งซื้อสินค้า 
การแจ้งชำระเงิน  

4.1.3 ผลการพัฒนาระบบเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา 
อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง นั้น ประกอบด้วย 2 ส่วน 1) ผู้ดูแลระบบ 1.1) จัดการข้อมูลสินค้า 1.2) ข้อมูลการสั่งซื้อ 
1.3) ข้อมูลการจัดส่ง 1.4) รายงาน 2) ผู้ใช้งานทั่วไป (ลูกค้า) 2.1) ค้นหาข้อมูลสินค้า 2.2) สั่งซื้อสินค้า 2.3) ยืนยัน
การชำระเงิน เหตุที่เป็นเช่นนี้อาจเนื่องมาจากการการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศช่วยในการจัดจำหน่ายเป็นปัจจัยนำสู่
การดำเนินธุรกิจสินค้าออนไลน์ โดยเน้นกระบวนการสั่งซื้อที่เข้าใจง่าย สะดวก ผ่านสื่อออนไลน์  [9] และสอดคล้อง
กับ [10] วิจัยเรื่องการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อเพิ่มช่องทางการจัดจำหน่ายสำหรับผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) 
จังหวัดสงขลา กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสุชาวดี พบว่าการจำหน่ายสินค้าผ่านทางหน้าเว็บไซต์ การสั่งซื้อสินค้า
โดยเลือกสินค้าลงตะกร้า การกรอกรายละเอียดการสั่งซื้อและข้อมูลการจัดการจัดส่งสินค้า การชำระค่าสินค้าโดย
กายการโอนชำระและมีการยืนยันการชำระเงิน เป็นช่องทางที่สะดวกสำหรับลูกค้า และ  สอดคล้องกับ [11] วิจัย
เรื่องการส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน อำเภอภูเพียง จังหวัดน่าน โดยใช้ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ พบว่าการใช้
ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการผ่านเว็บไซต์เป็นช่องทางหนึ่งในการจำหน่ายสินค้า ให้แก่ลูกค้า โดยจะนำเสนอ
ข้อมูลสินค้า ราคา วิธีการสั่งซื้อสินค้า การชำระเงิน ซึ่งเป็นเครื่องมือช่วยเพิ่มขีดความสามารถของธุรกิจ 

4.2 ผลการสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิ จชุมชน 
กรณีศึกษา กลุ่มหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง  

พบว่าความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.60, S.D. = 0.06) โดยด้านประสิทธิภาพ อยู่ใน

ระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.68 S.D. = 0.09) ด้านการใช้งาน อยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.58, S.D. = 0.03) ด้านการ

ออกแบบ อยู่ในระดับมากท่ีสุด (𝑥̅  = 4.56, S.D. = 0.07) เหตุที่เป็นเช่นนี้อาจเนื่องมาจากการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ทำให้เกิดความสะดวกและรวดเร็ว ในการให้บริการและการเพิ่มช่องทางการจำหน่าย การติดต่อกับผู้ใช้ระบบ 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ [10] วิจัยเรื ่องการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อเพิ่มช่องทางการจัดจำหน่ายสำหรับ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) จังหวัดสงขลา กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสุชาวดี พบว่าความพึงพอใจต่อเว็บไซต์
โดยรวมพบว่าอยู่ในระดับมาก ความพึงพอใจต่อความถูกต้องของการเพิ่ม ลบ สินค้าในตะกร้ามีค่าสูงสุด สอดคลอ้ง
กับ [7] วิจัยเรื่องการพัฒนาระบบสารสนเทศเพื่อส่งเสริมผลิตภัณฑ์ OTOP ของตำบลสะลวง อำเภอแม่ริม จังหวัด
เชียงใหม่ พบว่าความพึงพอใจของผู้ใช้ด้านข้อมูลนำเข้า ด้านการทำงานของระบบ ด้านการแสดงผลลัพธ์มีความพึง
พอใจมากทำให้ลูกค้าและผู้สนใจดูรายเอียดสินค้าได้ง่าย สอดคล้องกับ [12] วิจัยการปฏิบัติการวิจัยอย่างมีส่วนร่วม
เพื่อพัฒนาช่องทางจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชนด้วยระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต กรณีศึกษา ผลิตภัณฑ์ชุมชนจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา พบว่าผลการดำเนินงานพัฒนาช่องทางการจำหน่าย ความคิดเห็นด้านการติดต่อกับผู้ใช้ระบบ 
ด้านการประมวลผลของระบบ ด้านผลลัพธ์ที่ได้จากระบบอยู่ในระดับมาก และสอดคล้องกับ [3] วิจัยเรื่องระบบ
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สารสนเทศเพื่อการจัดการข้อมูลวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผ้าทอ จังหวัดน่าน พบว่าความพึงพอใจของผู้ใช้งานระบบอยู่ใน
ระดับดีมาก เนื่องจากการเก็บข้อมูล มีความถูกต้องและสามารถบริหารจัดการข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

5. สรุปผลการวิจัย 
ผลการพัฒนาระบบเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง 

จังหวัดลำปาง พบว่า ผลการศึกษาความต้องการผู้ใช้ระบบสารสนเทศเพื ่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน 
กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวกยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง มีรายละเอียดสินค้าที่ผู ้ใช้สามารถเข้าไปดู
รายละเอียดสินค้า และลูกค้าสามารถสั่งซื้อสินค้าผ่านเว็บไซต์ได้ และเมื่อลูกค้าชำระเงินเรียบร้อยแล้วมีการจัดส่ง
สินค้าให้ลูกค้า และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหมวกยางพาราสามารถนำเสนอข้อมูลรายละเอียดหมวกยางพาราผ่าน
ช่องทางออนไลน์ และในส่วนของการพัฒนาระบบเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน กรณีศึกษา กลุ่มผลิตหมวก
ยางพารา อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง นั้น ประกอบด้วย 2 ส่วน 1) ผู้ดูแลระบบ 1.1) จัดการข้อมูลสินค้า 1.2) ข้อมูล
การสั่งซื้อ 1.3) ข้อมูลการจัดส่ง 1.4) รายงาน 2) ผู้ใช้งานทั่วไป (ลูกค้า) 2.1) ค้นหาข้อมูลสินค้า 2.2) สั่งซื้อสินค้า 
2.3) ยืนยันการชำระเงิน ที่สามารถทำได้โดยง่าย สะดวก รวดเร็วในการเผยแพร่ข้อมูลผลิตภัณฑ์ และความพึงพอใจ

ของผู้ทดลองใช้ระบบสารสนเทศเพื่อจัดจำหน่ายสินค้าวิสาหกิจชุมชน โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.60,    

S.D. = 0.06) โดยด้านประสิทธิภาพ อยู่ในระดับมากท่ีสุด (𝑥̅  = 4.68 S.D. = 0.09) ด้านการใช้งาน อยู่ในระดับมาก

ที่สุด (𝑥̅  = 4.58, S.D. = 0.03) ด้านการออกแบบ อยู่ในระดับมากที่สุด (𝑥̅  = 4.56, S.D. = 0.07) ทำให้เกิดความ
ง่ายและสะดวกต่อการใช้งาน  
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วัตถุประสงค์การวิจ ัยนี ้เพื ่อศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมในการผลิต
กระเทียมดำ โดยใช้กระเทียมกลีบและกระเทียมโทนที่ปลูกในตำบล
คอนกาม อำเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรีสะเกษ และศึกษาสภาวะการ
บ่มระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 ห่อกระเทียมด้วยอลูมิเนียม
ฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบาง (B) บ่มกระเทียมในตู้อบลมร้อนที่ 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 (A)    
สีเนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่ และได้
ค่าร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่ามากกว่าตัวอย่างอื่น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการทดสอบการวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการทดสอบด้านประสาทสัมผัสของ
กระเทียมดำ พบว่าแต่ละตัวอย่างของกระเทียมดำมีค่าสีที่ใกล้เคียงกัน 
ส่วนปริมาณร้อยละของไขมัน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต รวมถึง
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS พบว่ากระเทียม
ดำที ่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที ่ 1 (A) มีค่าสูงสุด ผลการ
ทดสอบแบบวิธีการเรียงลำดับความชอบ ( ranking test) โดยให้ผู้
ทดสอบที ่ยังไม่ผ่านการฝึกฝน ก็ยังพบว่ากระเทียมดำที ่ผลิตจาก
กระเทียมโทนสภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดบัความชอบมา
เป็นอันดับ 1 ดังนั ้น กระเทียมโทนที ่ถ ูกห่อด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการดำมา
ผลิตเป็นกระเทียมดำและควรค่าต่อการศึกษาความชอบและการ
ยอมรับผู้บริโภคในอนาคตต่อไป 

คำสำคัญ:  
กระเทียมดำ/กระเทียมศรสีะเกษ/ 

คุณสมบัติทางกายภาพและเคม ี
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The objective of this research is to study the optimal conditions 
to produce black garlic using the garlic cloves and single-clove 
garlic raised in Konkam Subdistrict, Yangchum Noi District, 
Sisaket Province. We compare two 15-day incubation 
conditions: (1) Condition A, wrapping each garlic with wax paper 
and aluminum foil; (2) Condition B, wrapping the garlic with 
aluminum foil and wrapping with cloth on top. Curing the garlic 
in an incubator at 65 degrees Celsius for 15 days, we found the 
single-clove garlic in Condition A had its pulp color changed to 
black, and the texture became soft like jelly. Furthermore, 
Condition A returns the highest yield percentage equal to 40 
percent, which is statistically significantly greater than other 
samples (p≤0.05). The physical, chemical, and sensory 
properties showed the colors have no statistically significant 
differences (p>0.05) in all samples. The fat content 
(percentage) and antioxidant properties (found using the DPPH 
and ABTS methods) of black garlic produced from single-clove 
garlic in Condition A was also the highest. The results from the 
ranking test by untrained panelists showed that the black garlic 
in Condition A received a preference rating of 1st place. 

Keywords:  
Black garlic/Sisaket garlic/ 
Physical and chemical 
properties 
 

 

 

1. บทนำ    
กระเทียมเป็นผลผลิตทางการเกษตรซึ่งนิยมปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือของประเทศ

ไทย โดยเฉพาะในพื้นที่จังหวัดศรีสะเกษมีพื้นที่การเพาะปลูกกระเทียมมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง ใน
อำเภอยางชุมน้อย ราษีไศล วังหิน เป็นต้น กระเทียมที่เพาะปลูกในจังหวัดศรีสะเกษมีลักษณะเด่นที่สำคัญแตกตา่ง
จากกระเทียมแหล่งอื่น คือ มีเปลือกนอกสีขาวแกมม่วง เปลือกบาง หัวแน่น กลิ่นฉุน รสเผ็ดร้อน สามารถเกบ็ไว ได
นานโดยไมฝอ กระเทียมศรีสะเกษปลูกในดินมูลทรายซึ่งมีการทับถมของตะกอนสารอาหารของพืช ผลผลิตจึงมี
คุณภาพดี ขายไดราคาสูงกว่ากระเทียมจากแหล่งอื่น [1] จากการวิจัยที่ผ่านมาพบว่า กระเทียมมีคุณสมบัติด้านฤทธิ์
ทางชีวภาพท่ีหลากหลาย เช่น ใช้เป็นยาแผนโบราณ ช่วยระบบย่อยอาหาร ขับลม และลดการอักเสบ มีฤทธ์ิเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านมะเร็ง ช่วยรักษาโรคความดันโลหิต ป้องกันไวรัส และช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล         
ในเลือด [2] นอกจากนี้พบว่ากระเทียมสามารถป้องกันการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง โดยไปลดการสร้างไฮโดรเจน

เปอร์ออกไซด์หรือลดการหลั่ง TNF-α และยังไปมีผลยับยั้ง activator protein-1 (AP-1) และ c-Jun N-terminal 
kinases (JNKs) ซึ่งทำหน้าที่ควบคุมการสร้างโปรตีน จึงทำให้การสร้าง NF-kB ลดลง [3] กระเทียมที่เพาะปลูกใน
จังหวัดศรีสะเกษ ไดรับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) พืชเศรษฐกิจในปี พ.ศ. 2563 ผลผลิตกระเทียมจะ
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เริ ่มเก็บเกี ่ยวในช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม โดยจะมีทั ้งกระ เทียมกลีบและกระเทียมโทน โดยเฉพาะ
กระเทียมโทนจะมีเนื้อเยอะและมีกลิ่นฉุนน้อยกว่าและหายาก 

สารพฤกษเคมีที่มีในกระเทียมบ่มจนเป็นสีดำมาแยกสารประกอบ พบว่ากระเทียมดำช่วยเพิ่มสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพที่มีประโยชนต่อร่างกายไดดีกว่ากระเทียมสดถึง 13 เทา โดยมีจำหน่ายในประเทศเกาหลี จีน และญี่ปุน 
เป็นที่รูจักและนิยมบริโภคในกลุ่มผู้บริโภคที่ใสใจเรื่องสุขภาพในรูปแบบของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพประเภทหนึ่ง [4] 
ระยะเวลาที่ใช้ในการบ่มกระเทียมสดให้กลายเป็นกระเทียมดำนั้น จะใช้ระยะเวลาตั้งแต่ 4-40 วัน อุณหภูมิที่ใช้ใน
การบ่มอยูระหว่าง 50 ถึง 90 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่ใช้ในการบ่มเป็นปัจจัยที่สำคัญที่จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก กรดอะมิโนท่ีจำเป็น ตลอดจนคุณสมบัติทางด้านประสาท
สัมผัสของกระเทียมดำ อย่างไรก็ตามกระเทียมแต่ละสายพันธุที่ปลูกในพื้นที่แตกต่างกัน ก็มีผลต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพและเคมีและสภาวะการผลิตกระเทียมดำด้วย [5] ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาผลของสภาวะการผลิต
และชนิดของกระเทียม ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ โดยนำกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน
มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กระเทียมดำที่สามารถใช้อุปกรณ์ในครัวเรอืนมาแปรรูป และวิเคราะห์คุณสมบัตทิางกายภาพ
กาย เคมีและด้านประสาทสัมผัสของกระเทียมดำ เพื่อเป็นแนวทางในการนำกระบวนการผลิตไปประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่งในจังหวัดศรีสะเกษมีผลผลิตกระเทียมจำนวนมาก สามารถนำมาพัฒนา
เป็นสินคาทางการเกษตรที่มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดศรีสะเกษได 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย   
2.1 ศึกษาชนิดของกระเทียมและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำ  

 นำตัวอย่างกระเทียมกลีบและกระเทียมโทนที่ปลูกในพื้นที่ตำบลคอนกาม อำเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรีสะเกษ 
คัดเลือกระยะที่แกจัดหรือหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 3-4 เดือน เส้นผ่านศูนย์กลาง ประมาณ 2 เซนติเมตร แบ่งตัวอย่าง
ออกเป็น 2 สภาวะ ดังนี้ สภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) และสภาวะที่ 2 ห่อ
กระเทียมด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบาง (B) นำไปบ่มในตูอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 วัน 
 2.2  ศึกษาคัดเลือกชนิดของกระเทียมและสภาวะกระเทียมดำที่เหมาะสม  
 นำตัวอย่างกระเทียมจากข้อ 2.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลอืกชนดิ
ของกระเทียมและสภาวะการผลิตกระเทียมดำที่เหมาะสม ดังรายละเอียดดังต่อไปนี้   
 2.2.1 ร้อยละผลผลิต (Yield) สูตร: น้ำหนักก่อนบ่ม/น้ำหนักหลังบ่ม x 100 
 2.2.2 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมันตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2016) [6] 
 2.2.3 วิเคราะห์ ปร ิมาณคาร์โบไฮเดรตทั ้งหมดตามวิธ ี Compendium of method for food 
analysis (2003) [7] 
 2.2.4 วิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2016) [6] 
 2.2.5 วิเคราะห์ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS ดัดแปลงตามวิธี ชุติมา แก้ว
พิบูลย์ [8] การวิเคราะห์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrythydrazyl (DPPHº) radical 
scavenging activity โดยการว ัดค ่าการด ูดกล ืนแสงที่  517 นาโนเมตร ด ้วยเครื่ องว ัดการด ูดกล ืนแสง 
(Spectrophotometer) (Lambda 25: Perkin Elmer Inc., Waltham, MA, USA) แล้วคำนวณหาค่าร้อยละการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระชนิด DPPHº 
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 การวิเคราะห์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  วิธ ี ABTS (ABTS radical scavenging activity 
assay) โดยการวัดค่าการดูดกล ืนแสงทที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด ้วยเครื่ องว ัดการดูดกลืนแสง 
(Spectrophotometer) (Lambda 25: (PerkinElmer, Inc.) แล้วคำนวณหาค่าร้อยละการกำจัดอนุมูลอิสระ 
 2.2.6 วัดค่าสี โดยใช้เครื่องคัลเลอรริมิเตอร (Colorimeter) (ColorFlex EZ Spectrophotometer 
45/0, USA) แสดงค่าเป็น L*= ความสว่าง a*= ความเป็นสีแดง b*= ความเป็นสีเหลือง 
 2.2.7 การทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการเรียงลำดับ (ranking test) ใช้ผู้ทดสอบที่ยังไมผ่านการฝึกฝน 
จำนวน 100 คน เพื่อคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม โดยนำตัวอย่างกระเทียมดำที่ไดทำการประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี Ranking test ทำการเสิร์ฟตัวอย่างให้ผู้ทดสอบเรียงลำดับความชอบ โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ลำดับที่ชอบมากที่สุด และคะแนน 3 หมายถึงลำดับที่ชอบน้อยที่สุด [9]  
 2.3  การวิเคราะห์ทางสถิต ิ 

คุณสมบัติทางด้านกายภาพ เคมี และคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบนำมาหาค่าเฉลี่ย
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป IBM SPSS Statistics version 25 [10] 

 

3. ผลการวิจัย  
 3.1 ผลของชนิดกระเทียมและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำ  
 ผลการศึกษาศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะที่การบ่มเป็นระยะเวลา 15 วัน  คือ สภาวะที่ 1 
ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และ
ห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะ
ทางด้านกายภาพ พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สี
เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่  และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่า
มากกว่าตัวอย่างอ่ืนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 (ตารางที่ 1) 
 
ตารางที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 

รูปแบบ 

ตัวอย่าง ลักษณะทางกายภาพ (จากการสงัเกต) ร้อยละผลผลิต 
(Yield) 

กระเทียมกลีบ (A) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีความแข็งและแห้ง  29.00±0.00bc 
กระเทียมกลีบ (B) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีความแข็งและแห้ง แต่

บางหัวเป็นเปียกน้ำ ทำให้เนื้อยุ่ย 
27.00±0.00c 

กระเทียมโทน (A) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีนุม่คล้ายเจลลี่ 40.00±0.00a 

กระเทียมโทน (B) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีนุม่คล้ายเจลลี่ แตบ่างหัว
เป็นเปียกน้ำ ทำให้เนื้อยุ่ย 

30.00±0.00b 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (A) คือ สภาวะการ
ผลิตกระเทียมดำ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียม ด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) และ (B) คือ สภาวะการผลิตกระเทียม
ดำสภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น 
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3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ  

ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพค่าสีของกระเทียมดำดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่าค่าสีด้านค่าความ
สว่าง (L*) ของกระเทียมดำ มีค่าอยู่ในช่วง 15.61 ถึง 16.73 และค่าความเป็นสีแดง (a*) ของกระเทียมดำ มีค่าอยู่
ในช่วง 1.31-1.81 ซึ่งทั้งสองค่าพบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) ของกระเทียมดำ พบว่ากระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 2 (B) มีค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้ำเงินมากที่สุด 
(0.97) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาเป็นกระเทียมโทน ในสภาวะที่ 2 
(B)  และกระเทียมกลีบในสภาวะที่ 1 (A) ซึ่งทั้งสองตัวอย่างพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) พบว่ามีค่าความเป็นสีเหลืองน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
อื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติด้านกายภาพค่าสีของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 

รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าคุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 

L*(ns) a*(ns) b* 
กระเทียมกลีบ (A) 15.69±0.01  1.81±0.08  0.16±0.06b  
กระเทียมกลีบ (B) 15.61±0.03  1.44±0.01  0.97±0.06a  
กระเทียมโทน (A) 16.76±0.03  1.58±0.04  0.04±0.08c  
กระเทียมโทน (B) 16.43±0.07 1.31±0.01  0.25±0.03b  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านเคมีของกระเทียมดำ พบว่ากระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าความชื้นต่ำ
ที่สุด (40.94%) โดยต่ำกว่ากระเทียมกลีบในสภาวะที่ 2 (B), กระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) และกระเทียมโทนใน
สภาวะที่ 2 (B) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 ในขณะเดียวกันก็พบว่ากระเทียมกลบี ในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าน้ำ
อิสระในอาหารต่ำสุด (0.37%) โดยต่ำกว่ากระเทียมกลีบในสภาวะที่ 2 (B), กระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) และ
กระเทียมโทนในสภาวะที่ 2 (B) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 ส่วนค่าไขมันของกระเทียมดำ พบว่ากระเทยีม
โทนทั้ง 2 สภาวะ มีค่าร้อยละของไขมันมากกว่ากระเทียมกลีบทั้งสองสภาวะ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ในขณะที่ค่าร้อยละของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตของกระเทียมดำในทุกตัวอย่าง พบว่ามีค่าไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ค่าคุณสมบัติด้านเคมีของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน              
2 รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าคุณภาพทางเคมี 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

น้ำอิสระใน
อาหาร 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) (ns) 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) (ns) 

กระเทียมกลีบ (A) 40.94±0.08 b 0.37±0.07 b 0.05±0.01 b 8.37±0.99  30.71±0.91  
กระเทียมกลีบ (B) 80.76±0.06 a 0.56±0.02 a 0.07±0.11 b 8.37±0.36  29.87±0.47  
กระเทียมโทน (A) 70.94±0.06 a 0.57±0.06 a 0.11±0.06 a 8.47±0.06  30.87±0.06  
กระเทียมโทน (B) 80.13±0.06 a 0.58±0.06 a 0.10±0.06 a 8.41±0.06 30.64±0.06  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียม
ฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) 

 

ผลการศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี DPPH และ ABTS ดังแสดงในตารางที่ 4 
พบว่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี DPPH มีค่าอยู่ในช่วง 33.35 ถึง 33.97 µmol Trolox/g 
และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี ABTS มีค่าอยู่ในช่วง 74.38 ถึง 75.39 µmol Trolox/g 
ซึ่งทั้งกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  และ ABTS ของกระเทียมดำทั้ง 4 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)   
 

ตารางที่ 4 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 
รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ  

DPPH (µmol Trolox/g) (ns) ABTS (µmol Trolox/g) (ns) 
กระเทียมกลีบ (A) 33.57±0.91  74.45±0.26  
กระเทียมกลีบ (B) 33.61±0.26  74.38±0.29  
กระเทียมโทน (A) 33.97±0.16 75.39±1.85 
กระเทียมโทน (B) 33.35±0.16 74.66±1.85 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

 ผลการเรียงลำดับคะแนนความชอบ (ranking test) เพื ่อคัดเลือกสภาวะการผลิตกระเทียมดำทั ้ง 4 
ตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 5  พบว่าตัวอย่างกระเทียมดำทั้ง 4 ตัวอย่างมีคะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตาม พบว่ากระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) มีคะแนนการเรียงลำดับ
ความชอบมาเป็นอันดับ 1  
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ตารางที่ 5 การเรียงลำดับคะแนนความชอบ (ranking test) ตัวอย่างกระเทียมดำ 4 ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง คะแนนการเรียงลำดับความชอบ (ranking test)ns 
กระเทียมกลีบ (A) 74 
กระเทียมกลีบ (B) 69 
กระเทียมโทน (A) 87 
กระเทียมโทน (B) 84 

หมายเหตุ : (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

4. อภิปรายผลวิจัย 
  จากผลการศึกษาศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ ในการบ่มระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 
ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และ
ห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะ
ทางด้านกายภาพ พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สี
เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้าย เจลลี่ และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่า
มากกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่  (p≤0.05) เนื่องจากสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว ส่งผลให้การถ่ายเทความร้อนและการสูญเสียความชื้นระหว่างการบ่มเหมาะสมกว่าสภาวะ
อื่น นอกจากนี้การใช้กระเทียมโทนที่มีขนาดชิ้นใหญ่กว่ากระเทียมกลีบ พบว่าลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเทียมจะมี
นุ่มคล้ายเจลลี่ ส่วนกระเทียมกลีบเนื้อสัมผัสมีความแข็งและแห้ง เนื่องจากมีขนาดหัวที่เล็กกว่า ส่งผลให้การถ่ายเท
ความร้อนและการสูญเสียความชื้นระหว่างการบ่มเกิดได้มากกว่าสภาวะอื่น 
 จากผลศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ ศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ 
ในการบ่มระยะเวลา 15 วัน  พบว่ากระเทียมดำทั้ง 2 สภาวะ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) มี
ค่า L* และ a* ทั้ง 4 ตัวอย่างไม่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่า L* แสดงถึงค่าความสว่าง
กระเทียมดำ มีความสว่างอยู่ในช่วง 15.61 ถึง 16.76 ค่า a* คือค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดงถึงสีเขียวของกระเทียมดำ 
มีค่าอยู่ในช่วง 1.31 ถึง 1.81 ส่วนค่า b* คือค่าที่แสดงเป็นสีเหลืองถึงสีน้ำเงินมีค่าอยู่ในช่วง 0.04 ถึง 0.97  โดย
กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 2 (B) มีค่า b* มากที่สุดเท่ากับ 0.97 พบว่าสีเนื้อกระเทียมดำมีเฉดความเป็นสีเหลือง
มากกว่าตัวอย่างอื่น จึงทำให้เนื้อกระเทียมมีสีดำแกมเหลือง ดังแสดงในตารางที่ 2 จากนั้นวัดค่าปริมาณความช้ืน 
(ร้อยละ) ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง พบว่ามีค่าความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 40.94 ถึง 80.76 โดยตัวอย่าง
กระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 1 (A) มีปริมาณความช้ืนน้อยสุด (40.94%) เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05)   นอกจากนี้พบว่ากระเทียมดำอีก 3 ตัวอย่าง มีค่าความชื้นค่อนข้างสูง และไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน ทีห่่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วย
ผ้าขาวบางอีกชั้น (B) พบว่ามีค่าความชื้นที่สูงมาก คือเท่ากับร้อยละ 80.76 และ 80.13 ตามลำดับ เนื่องจากเป็น
สภาวะที่นำกระเทียมห่อด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน เมื่อระยะเวลาบ่มนานข้ึนจะส่งผลให้
ความชื้นในกระเทียมระเหยออกมาเกาะกับผ้าขาวบางจนเกิดการควบแน่นเกิดเป็นน้ำแล้วไหลกลับเข้าไปใน
กระเทียมที่กำลังบ่ม ส่งผลให้กระเทียมที่บ่มมีความชื้นสูง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของชุติมา แก้วพิบูลย์ (2563) [8] 
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ที่รายงานว่า ปริมาณความชื้นควรอยู่ในช่วงร้อยละ 60-90 จะทำให้กระเทียมดำมีความนุ่ม และยืดหยุ่นเหมาะกับ
การรับประทาน หากปริมาณความช้ืนน้อย จะทำให้กระเทียมดำแห้งและเหนียว ส่วนปริมาณน้ำอิสระในอาหารของ
กระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง พบว่ามีปริมาณน้ำอิสระในอาหารอยู่ในช่วง 0.36 ถึง 0.58 โดยตัวอย่างกระเทียม
โทน ในสภาวะที่ 2 (B) มีปริมาณน้ำอิสระในอาหารสูงสุดเท่ากับ 0.58 ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติกับ
ตัวอย่างกระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 2 (B) และ กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) แต่มีความแตกต่างทางสถิติกับ
ตัวอย่างกระเทียมกลีบ (A) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เนื่องจากกระเทียมโทนในตัวอย่างน้ีถูกนำมาห่อด้วยอะลูมเินยีม
ฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน เมื่อระยะเวลาบ่มนานข้ึนส่งผลให้ความชื้นในกระเทียมระเหยออกมาเกาะกับ
ผ้าขาวบางจนเกิดการควบแน่นเกิดเป็นน้ำแล้วไหลกลับเข้าไปในกระเทียมที่กำลังบ่มส่งผลให้กระเทียมดำมีปริมาณ
น้ำอิสระในอาหารสูง ซึ่งเป็นค่าที่มีความสัมพันธ์กับปริมาณความชื้น (ร้อยละ) [11] ดังแสดงในตารางที่ 3 ปริมาณ
ไขมัน (ร้อยละ) ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง มีปริมาณไขมันอยู่ในช่วงร้อย 0.05 ถึง 0.11 โดยตัวอย่าง
กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) และสภาวะที่ 2 (B) มีปริมาณไขมันสูงสูดเท่ากับร้อยละ 0.11 และ 0.10 ตามลำดับ 
ส่วนปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) และคาร์โบไฮเดรตของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง  พบว่ากระเทียมโทนในสภาวะ
ที่ 1 (A) มีปริมาณร้อยละของโปรตีน (8.47%) และคาร์โบไฮเดรต (30.87%) สูงที่สุดของกระเทียมดำทั้งหมด 4 
ตัวอย่าง แม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่น (p>0.05) ดังแสดงใน
ตารางที่ 3 และเมื่อพิจารณาที่ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 
ตัวอย่าง ก็ยังพบว่าตัวอย่างกระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS 
สูงสุดเท่ากับ 33.91 และ 75.39 µmol Trolox/g ตามลำดับ แม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญในทาง
สถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่นก็ตาม นอกจากนี้ยังพบว่าระยะเวลาการบ่มที่เพิ ่มขึ ้น 15 วัน ส่งผลต่อ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS เพิ่มขึ้น  

สำหรับการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการเรียงลำดับความชอบ (ranking test)  4 ตัวอย่าง 
โดยให้ผู้ทดสอบที่ยังไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 100 คน เรียงลำดับความชอบ 1 หมายถึงชอบมากที่สุด 2 ชอบปาน
กลาง 3 ชอบน้อยและ 4 ชอบน้อยที่สุด เพื่อคัดเลือกสภาวะ จากการทดสอบเรียงลำดับความชอบ พบว่าทั้ง 4 
ตัวอย่าง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่กระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทน ใน
สภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดับความชอบมาเป็นอันดับ 1 (ตารางที่ 5) เนื่องจากมีสีดำสม่ำเสมอ เนื้อ
สัมผัสนิ่มคล้ายเจลลี่ รสชาติดี และไม่มีกลิ่นฉุน เมื่อพิจารณาร่วมกันกับค่าคุณภาพทางด้านเคมีและปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระ พบว่ากระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าสูงกว่าตัวอย่างอื่น จึงคัดเลือก
กระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทน ที่ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยลทีละหัว ไปศึกษา
ความชอบและการยอมรับผู้บริโภคต่อไป  
 

5. สรุปผลการวิจัย  
จากผลการศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ ในการบ่มเป็นระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 ห่อ 

กระเทียมด้วยกระดาษไขและฟอยล์ที่ละหัว (A) และสภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาว
บางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะทางด้านกายภาพ
จากตัวอย่างกระเทียมดำ 4 ชนิด พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์
ทีละหัว (A) สีเนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่  และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อย
ละ 40 ซึ่งมีค่ามากกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p≤0.05) นอกจากน้ียังพบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 
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ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (มีปริมาณร้อยละของไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต 
รวมถึง ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS สูงที ่สุดอีกด้วย โดยผลการทดสอบแบบวิธีการ
เรียงลำดับความชอบ ก็ยังพบว่ากระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดับ
ความชอบมาเป็นอันดับ 1 ดังนั้นกระเทียมโทน สภาวะที่ 1 ซึ่งห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์ที
ละหัว จึงเป็นตัวอย่างท่ีเหมาะสมที่สุดสำหรับการศึกษาความชอบและการยอมรับผู้บริโภคต่อไป 
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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อคัดแยกแอคติโนมัยสีทจากดินรังปลวก 
ศึกษาการสร้างและการสกัดสารสี รวมทั้งศึกษาการติดสีของเส้นใยฝ้าย
ที่ย้อมด้วยสารสีที่สกัดได้ โดยคัดแยกแอคติโนมัยสีทที่สร้างสารสีจาก
ดินรังปลวกในบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ด้วยการเพาะเลี้ยง
บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Starch M-Protein Agar พบแอคติโนมัยสีทที่สร้าง
สีบนอาหารแข็งจำนวน 3 ไอโซเลท โดยทั้ง 3 ไอโซเลท มีลักษณะโค
โลนีกลม นูน และมีส ีโคโลนีเป็นสีแดง เหลือง และส้ม จึงนำมา
เพาะเลี้ยงบนปลายข้าวเพื่อศึกษาการสร้างสารสี ในสภาวะการหมัก
แบบแข็ง เป็นเวลา 3-5 วัน นำปลายข้าวที่มีสีไปอบให้แห้งและบดให้
ละเอียด แล้วสกัดสีย้อมโดยใช้เอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 นำสี
ย้อมที่ได้มาย้อมสีเส้นใยฝ้าย พบว่า สีย้อมจากแอคติโนมัยสีท จำนวน 
1 ไอโซเลท สามารถย้อมติดสีเส้นใยฝ้ายได้ คือโทนสีชมพู อย่างไรก็ตาม
ควรมีการวัดค่าสีเทียบกับสีมาตรฐาน และศึกษาการย้อมติดสี ความ
คงทนของสี รวมทั้งการระบชุนิดของแอคติโนมัยสีทเพื่อการประยุกต์ใช้
ต่อไปในอนาคต  
 

คำสำคัญ:  
รังปลวก/สีย้อม/สารส/ีแอคติโนมยัสีท 
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The objectives of this research were to isolate the 
actinomycetes from a termite mound, study pigment 
production and extraction, and study cotton fiber dyeing with 
the extracted pigment. The pigment–producing actinomycetes 
were isolated from termite mound soil in Sisaket Rajabhat 
University by cultivating actinomycetes on Starch M-Protein 
Agar. Three isolates of pigment-producing actinomycetes on 
the substrate were obtained. They were circular and convex 
colonies, and the pigments appeared red, yellow, and orange. 
The pigment-producing actinomycetes were then inoculated 
on broken milled rice in solid-state fermentation for 3-5 days 
to study dye production. The inoculated broken milled rice 
was dried and ground. Dye was extracted with 70% ethanol for 
cotton fiber dyeing. Pink-color extracted dye from one isolate 
was able to dye cotton fibers. However, the dye should be 
compared with color standard specifications, and fiber dyeing, 
color fastness testing, and species identification of 
actinomycetes should be further investigated for dye 
application. 

 

Keywords:  
Termite mound/Dye/Pigment/ 
Actinomycetes 

 

 

1. บทนำ 
รังปลวกเป็นแหล่งของแอคติโนแบคทีเรียสายพันธุ์ต่าง ๆ ที่สามารถสร้างสารออกฤทธิ์ประเภทต่าง ๆ และ

สามารถเพาะเลี้ยงสำหรับการใช้ประโยชน์ด้านเทคโนโลยีชีวภาพในอนาคตได้ [1-4] นอกจากนี้แอคติโนแบคทีเรียยัง
สามารถผลิตสารส ี(pigments) บนอาหารเลี้ยงเช้ือได้หลายเฉดสี เชน เขียว ชมพู แดง เทา น้ำตาล ฟา มวง สม และเหลือง 
เป็นต้น โดยคุณลักษณะเฉพาะที่โดดเดนของสียอมจากแอคติโนแบคทีเรียคือ เป็นสีย้อมที่ผลิตจากแบคทีเรียที่เป็น
ประโยชน์ ใช้พื้นที่น้อย ไม่ขึ้นกับฤดูกาล สามารถผลิตสีได้อย่างรวดเร็ว และผลิตสีได้บนวัตถุดิบราคาถูกและหาได้ง่าย   
เป็นสีย้อมทีย่อมติดเสนใยไหมได้หลายเฉดสี น้ำทิ้งจากกระบวนการย้อมสีไม่เป็นอันตรายต่อสิ่งแวดล้อมเหมือนสีย้อมเคมี
สังเคราะห์ ทำให้ประหยัดค่าใช้จ่ายในกระบวนการบำบัดน้ำเสีย นอกจากนี้สีที่ได้ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้ผลิตและ
ผู้ใช้ รวมถึงเป็นการลดการใช้และการนำเข้าสารเคมีสังเคราะห์จากต่างประเทศได้อีกด้วย [5] สำหรับขอดีของการใชสีย้อม
จากแอคติโนมัยสีทคือ แอคติโนมัยสีทมีการเจริญเติบโตบนอาหารเลี้ยงเชื้อค่อนข้างเร็ว (3-5 วัน) และใชเวลาประมาณ     
5-7 วัน ในการสร้างสีบนปลายข้าว ซึ่งใชระยะเวลานอยกวาเมื่อเปรียบเทียบกับสีที่ได้จากพืชหรือสัตว์ [6] แอคติโนมัยสีท
และสารสีที่ได้จากแอคติโนมัยสีทบางชนิดสามารถผลิตสารปฏิชีวนะ สารที่มฤีทธิ์ในการยับยั้งเช้ือก่อโรคในมนุษย์ และสาร
ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ จึงถูกนำไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ อีกมากมาย เช่น สารให้สีในเครื่องสำอาง อาหาร    
ยา และอุตสาหกรรมสิ่งทอ เป็นต้น [7-8] 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2565 
 

 

  65 

 

แอคติโนมัยสีทเป็นกลุ่มแบคทีเรียแกรมบวกและมีลักษณะคล้ายเชื้อรา เนื่องจากสามารถสร้างเส้นใยสั้น ๆ  บน
อาหารเลี ้ยงเชื ้อได้ พบได้แพร่หลายในระบบนิเวศต่าง ๆ ทั ่วโลก สามารถพบได้ในถิ ่นอาศัยที ่แตกต่างกันทั ้งใน
สภาพแวดล้อมปกติและสภาพแวดล้อมที่มีความรุนแรงต่าง ๆ [9-11] โดยแอคติโนมัยสีททีส่ร้างสารสีและสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพต่าง ๆ ที่สำคัญคือกลุ่ม Streptomyces เช่น Streptomyces sp. JAR6 ที่ผลิตสารสีแดงซึ่งมีฤทธิ์ในการยับยั้ง
จุลินทรีย์และเซลล์มะเร็ง Streptomyces glaucescens NEAE-H สร้างสารสีเมลานินที่มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
และยับยั้งเซลล์มะเร็งได้ และสารสีที่ได้จาก Streptomyces spp. ที่คัดแยกจากดินรังต่อ-หมาร่าสามารถย้อมติดสีเส้นใย
ไหมได้ โดยมีความคงทนของสีต่อแสงในระดับปานกลาง และมีค่าความคงทนต่อการซักดีมาก เป็นต้น แอคติโนมัยสีท 
สามารถคัดแยกได้จากแหล่งต่าง ๆ เช่น ดินจากแหล่งต่าง ๆ ดินบริเวณที่มีเศษซากใบไม้ ดินรอบรากพืช ดินตะกอนป่าชาย
เลน ดินรังต่อ-หมาร่า และดินรังปลวก เป็นต้น [5-6, 12-16] จากข้อมูลข้างต้นจะพบว่าแหล่งที่ใช้ในการคัดแยกแอคติโน
มัยสีทนั้นมีความหลากหลายทั้งทางด้านสภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ และสภาพของพื้นที่ที่ใช้ในการเก็บตัวอย่าง
สำหรับการคัดแยกแอคติโนมัยสีท โดยที่ปัจจัยดังกล่าวจะส่งผลถึงความหลากหลายของสายพันธุ์และความสามารถในการ
สร้างสารต่าง ๆ ของแอคติโนมัยสีทที่ทำการคัดแยกได้  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจที่จะทำการคัดแยกแอคติโนมัยสีทจากดินรังปลวกในบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
โดยพื้นที่ในการเก็บตัวอย่างดินรังปลวกนั้นเป็นพื้นที่ปลูกต้นลำดวนซึ่งเป็นต้นไม้ประจำมหาวิทยาลัย โดยคาดหวังว่าจะได้
แอคติโนมัยสีทที่สร้างสารสีที่มีลักษณะโดดเด่นเฉพาะตัวและสามารถใช้สารสีนั้นในการย้อมเส้นใยต่าง ๆ ได้ งานวิจัยนี้จึง
มีวัตถุประสงคเ์พื่อคัดแยกแอคติโนมัยสีทจากดินรังปลวกในพื้นที่เก็บตัวอย่าง ศึกษาการสร้างและการสกัดสารสี รวมทั้ง
ศึกษาการติดสีของเส้นใยฝ้ายที่ย้อมด้วยสารสีที่สกัดได้เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานสำหรับการประยุกต์ใช้ต่อไป  
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
2.1 การเก็บตัวอย่างดินรังปลวก 
เก็บตัวอย่างดินจากรังปลวก ที่อยู่บริเวณรอบโคนต้นลำดวนในมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ตำบลโพธิ์ 

อำเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษ ในเดือนกันยายน 2563 แยกตัวอ่อนปลวกออก นำตัวอย่างดินใส่ถุงพลาสติก ปิดปาก
ถุงให้สนิท ให้เก็บรักษาตัวอย่างดินท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะทำการคัดแยกแอคติโนมัยสีท [5-6] 

2.2 การคัดแยกแอคติโนมัยสีท 
บดดินตัวอย่างให้ละเอียดและตากดินให้แห้งในอากาศที่อุณหภูมิห้อง ชั่งดิน 10 กรัม ละลายในน้ำกลั่น

ปลอดเชื้อปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากนั้นทำการเจือจางสารละลายตั้งต้นลงทีละ 10 เท่า จนได้ความเข้มข้นที่ระดับ 
10-4 ปิเปตสารละลายดินที่ความเข้มข้น 10-3 และ 10-4 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เกลี่ย (spread) ลงบนอาหารเลี้ยง
เชื ้อแข็ง Starch M-Protein agar (HIMEDIA, Mumbai, India)  ให้ทั ่วผิวหน้าอาหาร บ่มที ่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส ในตู้บ่ม (Incubator: IN55 MEMMERT, Buechenbach, Germany) เป็นเวลา 7-14 วัน สังเกตโคโลนี
ของเชื้อแอคติโนมัยสีทที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ แล้วนำมาทำบริสุทธิ์ด้วยการขีดไขว้ (streak) ให้ได้โคโลนีเดี่ยว 
(single colony) เก็บเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ slant agar บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 7- 10 วัน บันทึก
ลักษณะของแอคติโนมัยสีทที่สังเกตได้ แลวเก็บเป็น stock culture ในตูเย็น หรือที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
ใช้สำหรับการศึกษาในข้ันตอนต่อไป [5-6]   

2.3 การสร้างผงสีย้อม 
เตรียมปลายข้าวที่ใช้สำหรับศึกษาการสร้างสารสี โดยชั่งปลายข้าว 30 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ ใส่

น้ำประปาให้ท่วมปลายข้าว แล้วแช่ทิ้งไว้ประมาณ 2 ช่ัวโมง เทน้ำออกจากปลายข้าวให้หมด นำไปฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึง่
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ความดันไอ (autoclave: HVA-85 HIRAYAMA, Saitama, Japan) ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที ทิ้งให้
เย็น ปิเปตน้ำกลั่นปลอดเชื้อ ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ที่มีปลายข้าว ใช้ห่วงถ่ายเชื้อ (loop) ขูดเช้ือ   
แอคติโนมัยสีทท่ีต้องการศึกษามาละลายในปลายข้าวท่ีเตรียมไว้ นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-
7 วัน สังเกตการสร้างสีของแอคติโนมัยสีทบนปลายข้าว นำปลายข้าวที่มีการสร้างสารสีไปใช้สำหรับการสกัดสารสี
ต่อไป [5-6] 

2.4 การสกัดสารสี 
นำปลายข้าวที่ผ่านการหมักด้วยแอคติโนมัยสีทไปอบให้แห้งที ่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ในตู้อบ 

(Oven, UN7 MEMMERT, Buechenbach, Germany) เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง แล้วบดให้ละเอียด ช่ังผงสีที่ได้ 10 กรัม 
ละลายในเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 ปริมาตร 40 มิลลิลิตร นำไปเขย่าบนเครื่องเขย่าที่ความเร็ว 120 รอบต่อ
นาที เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง จากนั้นตั้งท้ิงไวเพื่อใหปลายข้าวตกตะกอน แลวจึงเทสวนท่ีเป็นสารละลายใสที่มีสีเพื่อใชใน
การศึกษาการยอมเสนใยฝ้ายตอไป [5-6] 

2.5 การติดสีของเส้นใยท่ีย้อมด้วยสารสกัดสี 
นำเส้นใยฝ้ายมาต้มในน้ำเดือด 20 นาที ผึ่งให้แห้ง ตัดเส้นใยฝ้ายให้ได้ความยาว 12 นิ้ว แล้วช่ังเส้นใยฝ้าย

ให้ได้ประมาณ 0.2 กรัม แช่เส้นใยฝ้ายลงในสารละลายสีที่สกัดได้ ปริมาตร 30 มิลลิลิตร นำไปเขย่าบนเครื่องเขย่า 
(GFL Orbital Shaker 3005, Berlin, Germany) ที่อุณหภูมิห้อง ที่ความเร็ว 120 รอบต่อนาที เป็นเวลา 18-20 
ชั่วโมง ผึ่งให้แห้ง เป็นเวลา 10-12 ชั่วโมง แล้วย้อมซ้ำอีก 1 ครั้ง นำมาตาก แล้วล้างออกด้วยน้ำประปา ผึ่งให้แห้ง 
สังเกตการติดสีของเส้นใยฝ้าย [6] 
  

3. ผลการวิจัย 
3.1  ผลการคัดแยกแอคติโนมัยสีท 
เมื่อคัดแยกแอคติโนมัยสีทจากดินรังปลวกด้วยการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Starch M-Protein agar 

พบว่าสามารถคัดแยกแอคติโนมัยสีทที่มีสีของโคโลนีบนอาหารเลี้ยงแข็งได้จำนวน 3 ไอโซเลท ได้แก่ โคโลนีสีแดง สี
เหลือง และสีส้ม โดยลักษณะและสีโคโลนีของแต่ละไอโซเลท แสดงดังตารางที่ 1 
  
ตารางที่ 1 ลักษณะและสีของโคโลนีของแอคติโนมัยสีทท่ีคัดแยกได้ 

ไอโซเลท ลักษณะโคโลน ี สีของโคโลน ี
sskru1 กลม นูน แดง 
sskru2 กลม นูน เหลือง 
sskru3 กลม นูน ส้ม 

 
3.2 ผลการสร้างผงสีและการสกัดสียอ้ม 
เมื่อนำแอคติโนมัยสีททั้ง 3 ไอโซเลท มาเพาะลี้ยงบนปลายข้าว พบว่าทั้ง 3 ไอโซเลท มีการสร้างสีบน

ปลายข้าวเมื่อเพาะเลี้ยงเป็นเวลา 3-5 วัน หลังจากนำปลายข้าวที่มีสีไปอบแห้งและบดให้ละเอียด จะไดผ้งสีของทั้ง 3 
ไอโซเลท เมื่อนำผงสีที่ได้ไปสกัดสีย้อมด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 จะได้สารละลายสีย้อมของแต่ละไอโซ
เลท โดยลักษณะของผงสีและสารละลายสีย้อมทั้ง 3 ไอโซเลท แสดงดังภาพที ่ 1 ซึ ่งไอโซเลท sskru1 จะได้
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สารละลายสีย้อมโทนชมพู (ภาพที่ 1ก) แต่ไอโซเลท sskru2 และ sskru3 (ภาพที่ 1ข และ 1ค) จะได้สารละลาย
ค่อนข้างใส ไม่มีสีที่ชัดเจน เมื่อสังเกตด้วยสายตา 

 

   
                   ก                 ข                 ค 

ภาพที่ 1 ลักษณะของผงสีและสารละลายสีย้อมทีส่กัดได้ (ก) ไอโซเลท sskru1  
(ข) ไอโซเลท sskru2 (ค) ไอโซเลท sskru3 

 
3.3 ผลการย้อมสีเส้นใยด้วยสารสกัดสี 
เมื่อนำสารสีที่สกัดได้มาย้อมเส้นใยฝ้าย พบว่าสีย้อมจากไอโซเลท sskru 1 สามารถย้อมติดสีเส้นใยฝ้ายได้

ในโทนสีชมพูเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (C) ดังแสดงในภาพที่ 2 แต่สีย้อมจากไอโซเลท sskru 2 และ sskru 3 
ไม่สามารถย้อมติดเส้นใยฝ้ายได้ 

 

 
 

ภาพที่ 2 เส้นใยฝ้ายที่ย้อมด้วยสารสกัดสีจากไอโซเลท sskru1 (C คอืชุดควบคุม) 
 

4. อภิปรายผลการวิจัย 
จากการนำดินรังปลวกภายในบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษมาคัดแยกแอคติโนมัยสีทที่สร้างสารสี 

พบ 3 ไอโซเลท ที่สร้างสีของโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Starch M-Protein agar คือโคโลนีสีแดง สีเหลือง และสีส้ม 
สอดคล้องกับงานวิจัยที่แยกแอคติโนมัยสีทจากดินรังปลวก ดินรังต่อ-หมาร่า และดินที่ปลูกทุเรียนภูเขาไฟ ที่พบว่า
แอคติโนมัยสีทกลุ่มนี้จะมีการสร้างสีของโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ [5-6, 13] แต่สีของโคโลนีจะแตกต่างกันไปตาม
สายพันธุ์ อาหารเพาะเลี้ยง อายุของแอคติโนมัยสีท และค่า pH ของดิน โดยค่า pH เป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อชนิด 
จำนวน การกระจายตัว และกิจกรรมต่าง ๆ ของแอคติโนมัยสีทท่ีเกิดขึ้นในดิน [13, 17] เมื่อนำแอคติโนมัยสีทท่ีแยก

C sskru1 
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บริสุทธิ์ได้ไปเพาะเลี้ยงบนปลายข้าวเพื่อให้เกิดการสร้างสี แล้วอบแห้งและบดให้ละเอียดเพื่อให้ได้ผงสี พบว่าแอค   
ติโนมัยสีทจะสร้างสารสีบนปลายข้าวไดใ้นระยะเวลา 3-7 วัน และได้ผงสีเป็นสีชมพู สีเหลือง และสีส้ม สอดคล้องกับ
ผงสีที่ได้จากการเพาะเลี้ยงเชื้อแอคติโนมัยสีทบนปลายข้าวจากงานวิจัยที่ผ่านมาที่ใช้เวลาในการเพาะเลี้ยง 5-7 วัน 
[5-6, 13, 18] เมื่อนำผงสีที่ได้ไปสกัดสีย้อมด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 พบว่าสามารถสกัดสีย้อมจากผงสี
ชมพขูองไอโซเลท sskru1 เป็นสารละลายสโีทนชมพู แต่สารละลายสีที่สกัดจากผงสีเหลืองและสีส้มนั้น สีมีความเจือ
จางมาก สารละลายค่อนข้างใส ไม่มีสีที่ชัดเจน ซึ่งการสร้างเม็ดสีบนปลายข้าวอาจจะยังมีปริมาณน้อยหรือจำนวน
เชื้อเริ่มต้นในการสร้างสารสีไม่เท่ากันจึงควรมีการนับจำนวนเช้ือหรือสปอร์ของเช้ือก่อนนำลงสู่ปลายข้าว นอกจากนี้
การเลือกตัวทำละลายในการสกัดสารสีอาจจะยังไม่มีความเหมาะสมจึงจำเป็นที่จะต้องหาสภาวะที่เหมาะสมในการ
สกัดสารสีต่อไปทั้งในการเลือกชนิดของตัวทำละลายและสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด สำหรับเหตุผลในการเลือก 
เอทานอลเป็นสารสกัดสี เนื่องจากเอทานอลเป็นตัวทำละลายที่มีพิษต่ำ หาง่าย และราคาถูก นอกจากนี้การสกัดสี
ย้อมจากปลายข้าวที่เพาะเลี้ยงแอคติโนมัยสีทด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 พบว่าสีย้อมที่สกัดได้สามารถ
ย้อมติดสีเส้นใยชนิดต่าง ๆ ได้ [5-6, 18] เมื่อนำสารละลายสีที่สกัดได้ไปย้อมสีเส้นใยฝ้าย พบว่าเส้นใยฝ้ายสามารถ
ย้อมติดสีที่ใช้ย้อมได้เป็นโทนสีชมพู เมื่อเปรียบเทียบกับเส้นใยฝ้ายในกลุ่มควบคุม สอดคล้องกับงานวิจัยที่ผ่านมา     
ที่พบว่าเส้นใยที่ย้อมด้วยสารสกัดสีจากแอคติโนมัยสีทจะย้อมติดสีโทนชมพู [5-6, 13] แต่อย่างไรก็ตามพบว่าเมื่อทิ้ง
เส้นใยฝ้ายที่ย้อมสีไว้สักระยะ จะสังเกตเห็นว่าสีของเส้นใยฝ้ายมีสีที่ซีดจางลง ซึ่งจะต้องมีการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลให้
เกิดปรากฏการณ์ดังกล่าวต่อไป นอกจากน้ีจะต้องมีการวิเคราะห์ค่าสีหรือเทียบสีที่ไดก้ับสีมาตรฐาน วิเคราะห์การติด
สี ความคงทนของสีต่อการซักและแสง และหาสภาวะที่เหมาะสมในการย้อมต่อไป รวมทั้งวิเคราะห์หาสายพันธุ์ของ
แอคติโนมัยสีทที่แยกได้ หากผลการวิเคราะห์ค่าเกี่ยวกับสีได้ผลดีและมีความโดดเด่น ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการ
ประยุกต์ใช้งานและการเก็บรักษาสายพันธุ์ท่ีมีความโดดเด่นต่อไปในอนาคต   
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การคัดแยกแอคติโนมัยสีทที่สร้างสีโคโลนีจากดินรังปลวกในบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ บน

อาหารเลี้ยงเชื้อ Starch M-Protein Agar สามารถคัดแยกได้ 3 ไอโซเลท คือ โคโลนีสีแดง สีเหลือง และสีส้ม โดย
เชื้อทั้ง 3 ไอโซเลท สามารถสร้างสีบนปลายข้าวได้ แต่ไอโซเลทที่สามารถสกัดสารสีและย้อมติดสีเส้นใยฝ้ายได้มี
เพียง 1 ไอโซเลท คือ sskru1 อย่างไรก็ตามผลการศึกษาที่ได้เป็นพียงข้อมูลพื้นฐานเท่านั้น จะต้องมีการศึกษา
เกี่ยวกับสภาวะการสกัดสี การย้อมสี การวิเคราะห์ค่าสี และการระบุสายพันธุ์ของแอคติโนมัยสีทเพิ่มเติม ทั้งนี้เพื่อ
เป็นประโยชน์สำหรับการนำไปประยุกต์ใช้ในอนาคตต่อไป  
 

6. กิตติกรรมประกาศ 
คณะผู้วิจัยใคร่ขอขอบคุณ คณาจารย์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สิ ่งแวดล้อม คณะศิลปศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ที่สนับสนุนการดำเนินงานวิจัยครั้งนี้ทั้งในด้านสถานที่ วัสดุในการ
วิจยั และคำปรึกษาแนะนำต่าง ๆ จนงานวิจัยครั้งนีส้ำเร็จลุล่วงไปได้ 
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กระแสเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพของประชาชนในปัจจุบันมีความแตกต่าง
จากในอดีตมาก กระแสสุขภาพทั่วโลกไม่ได้หยุดแค่เรื่องของการรักษา
โรคให้สมบูรณ์แข็งแรงเท่านั้นแต่ยังหันมาให้ความสนใจเรื่องของการ
ป้องกันและดูแลสุขภาพก่อนที่จะมีการเจ็บป่วย รวมถึงรักษาสภาพจิตใจ
ให้สมบูรณ์และแข็งแรง กระแสการรับประทานอาหารคลีนเป็นตัวอย่างที่
ชัดเจน บทความวิชาการชิ้นนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงความนิยาม
ความหมายของอาหารคลีน (Clean Food), ปัจจัยส่วนบุคคลและปัจจัย
ส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารคลีน 
(Clean Food) ของผู้บริโภคโดยรวม ประกอบกับข้อมูลทางเอกสารทาง
วิชาการ และเพื่อศึกษาแนวโน้มการบริโภคอาหารสุขภาพของประชากร
ในช่วงทศวรรษ 2020 โดยการศึกษาค้นคว้าพบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค
วัยทำงานในกรุงเทพมหานครให้ความสำคัญกับปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์มาก
ที่สุดในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารคลีน ผู้ที่เลือกทานผลิตภัณฑ์อาหาร
คลีนยินดีที ่จะจ่ายเงินเพิ ่มเล็กน้อยเพื ่อในการซื ้ออาหารสุขภาพ          
โดยการศึกษายังพบว่าส่วนมากเคยทานอาหารคลีนและเลือกไม่
รับประทานต่อ สถานการณ์โควิด-19 เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกทาน
อาหารและเครื ่องดื่มคลีนเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
เสริมภูมิต้านทานให้ร่างกาย ทั้งนี้องค์กรด้านสาธารณสุขยังได้แนะนำ
ด้านแนวทางการเลือกทานอาหารสุขภาพเพื่อสุขภาพร่างกายที่ดีในระยะ
ยาว เช่น ลดหวาน มัน เค็ม 
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The current trend in people's health care is very different from 
the past. Health consciousness trends are concerned not only 
with treating diseases in order to improve their health, but also 
with prevention and self-care before becoming ill. These 
include mental health as well. The clean eating trend is an 
outstanding example of this trend. The purpose of this research 
was to investigate the definition of "clean food," how personal 
factors and marketing mix factors influenced consumers' clean 
eating behavior, and to study trends in consumer behavior 
toward healthy food in the 2020s by academic research. 
According to a study of working-age consumers in Bangkok, the 
most influential factor in purchasing clean food products is the 
product. Clean food consumers are willing to pay more for 
healthy food. The study also showed that the majority of 
consumers tried clean food and decided to discontinue this 
eating pattern The Covid-19 pandemic had an impact on the 
choices of healthy foods and beverages with proposed to 
boost the immune system. Public health organizations also 
recommend long-term health guidelines for healthy food 
choices, such as limiting sugary, oily, and salty foods. 
 

Keywords:  
Clean eating/ Healthy food/ 
Consumer behavior trend  

 

 

1. บทนำ 
อาหารและการบริโภคอาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยพื้นฐานของมนุษย์ในการดำรงชีวิต มีความสำคัญต่อการ

เจริญเติบโต และการใช้ชีวิตของมนุษย์ พฤติกรรมการทานอาหารของมนุษย์มีอิทธิพลมาจากหลายปัจจัยประกอบ
เข้าด้วยกัน ไม่ว่าจะเป็นโภชนาการ วัฒนธรรม และความชอบหรือความต้องการของแต่ละบุคคล พฤติกรรมการทาน
อาหารของผู ้บริโภคในปัจจุบันมีความแตกต่างจากในอดีต โดยจากการศึกษาของ Kokkoris & Stavrova [1]          
ที่ดำเนินการวิจัยศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในประเทศเยอรมันก็พบว่าผู้บริโภคให้ความสำคัญกับการทานอาหารที่
มุ่งเน้นการบริโภคเพื่อเพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพ (health-conscious eating) มากขึ้น และการบริโภคตามใจชอบ 
(indulgent eating) ก็เป็นสิ่งท่ีประชาชนให้ความสนใจน้อยกว่าเช่นกัน  

การทานอาหารคลีนหรืออาหารสุขภาพ เป็นการรับประทานอาหารเพื่อมุ่งเน้นสร้างเสริมสุขภาพร่างกายให้
สมบูรณ์แข็งแรง ลดภาวะน้ำหนักเกินเกณฑ์และโรคอ้วน ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้เกิดโรค โดยเฉพาะกลุ่มโรคไม่
ติดต่อเรื้อรัง หรือโรค NCDs (non-communicable diseases) ที่เกิดจากการไม่ใจสุขภาพ เช่น โรคเบาหวาน โรค
หลอดเลือดและหัวใจ โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูง และโรคอ้วนลงพุง ซึ่งมีอาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักของโรค
กลุ่มนี้ร่วมกับพฤติกรรมการใช้ชีวิตอื่นๆ เช่น ความเครียด หรือการพักผ่อนไม่เพียงพอ และอาจนำไปสู่การเสียชีวิต
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ขึ้น [2] ซึ่งการทานอาหารคลีนสามารถชะลอหรือลดความเสี่ยงในการเกิดโรคต่างๆเหล่านี้ได้ เนื่องจากอาหารคลีน
จะเน้นการทานอาหารสดใหม่ แปรรูปน้อย ปรุงแต่งไม่จัด เป็นแหล่งโภชนาการและสารอาหารที่ดี ทำให้สุขภาพ
ร่างกายของผู้บริโภคอาหารคลีนดียิ่งข้ึน 

จากสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 ที่อุบัติขึ้นในช่วงปลายปี ค.ศ. 2019 และเริ่มมีผลกระทบต่อการใช้
ชีวิตของประชาชนในประเทศไทยในเดือนมีนาคม ปี ค.ศ. 2020 เนื่องจากรัฐบาลได้ขอความร่วมมือปรับการทำงาน
เป็นการทำงานจากท่ีบ้าน (work from home) จำกัดเวลาปิดให้บริการห้างสรรพสินค้า (ยกเว้นร้านจำหน่ายยาและ
เครื่องอุปโภคบริโภค) ทำให้หลาย ๆ ธุรกิจซบเซาลง และต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ดังกล่าว รวมถึงธุรกิจ
ร้านอาหารที่ต้องปรับตัวเพื่อความอยู่รอดเช่นกัน กลุ่มร้านอาหารหรือเมนูอาหารคลีนหรืออาหารเพื่อ สุขภาพมี
แนวโน้มเป็นที่สนใจมากขึ้น เช่น ร้านสลัดออร์กานิค ร้านจำหน่ายข้าวกล่องคลีนแบบคอร์สรายสัปดาห์/รายเดือน 
ร้านเครื่องดื ่มจากผลไม้สดหรือผลไม้สกัดเย็น อาหารจากโปรตีนพืชทางเลือก เป็นต้น แบรนด์ร้านอาหารและ
ร้านอาหารทั่วไปมีการจำหน่ายเมนูเพื่อสุขภาพมากข้ึน ทั้งในรูปแบบทานที่ร้านหรือจัดส่งเดลิเวอรี่ถึงบ้าน ซึ่งท้ังหมด
นี้มีที ่มาจากวิถีการใช้ชีวิตจองผู้บริโภคที่เพิ่มความใส่ใจดูแลสุขภาพเพื่อสร้างเสริมภูมิคุ ้มกันให้ตนเองในช่วง
สถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 จะเห็นได้ว่าการเกิดของโรคอุบัติใหม่โควิด-19 เป็นหนึ่งในตัวแปรสำคัญที่ส่งผลต่อ
ความนิยมในอาหารคลีน บทความวิเคราะห์การตลาดจาก Mintel [3] ได้รายงานไว้ว่าโรคระบาดโควิด-19 เป็น
ปัจจัยที่ทำให้ผู้บริโภคเพิ่มความใส่ใจด้านการเลือกทานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี และผู้บริโภคถึง 42% ยินดีที่จะ
จ่ายเงินเพื่อเพื่อซื้ออาหารและบริการเพื่อสุขภาพ ไม่ว่าจะเป็นเครื่องดื่มฟังก์ชันนอล (functional drink) อาหาร
เสริมและวิตามิน และอาหารสุขภาพ  

กลุ่มผู้บริโภคที่ทานอาหารคลีนเพื่อสุขภาพ ก็เลือกวิธีการบริโภคอาหารโดยการปรุงอาหารเองที่บ้านมาก
ขึ้น เพื่อความมั่นใจในความสะอาดและสุขอนามัย ความสดใหม่ของวัตถุดิบ ความมั่นใจในการปรุงรสชาติอาหารที่ไม่
จัดเกินไป และเพื่อให้ได้รสชาติถูกปากผู้ทานเอง โดยการสำรวจจากกระทรวงสาธารณสุข [4] รายงานว่าในช่วง
ประมาณเดือนเมษายน-พฤษภาคม ปี พ.ศ. 2563 คนไทยประมาณ 57% กินอาหารปรุงเองมากขึ้น ซื้ออาหารปรุง
สำเร็จน้อยลง การเลือกซื้ออาหารคำนึงถึงโซเดียมและน้ำตาล 46% และ 52% ตามลำดับ และประมาณ 39% ทาน
ผัก-ผลไม้มากข้ึน ทั้งนี้ยังเห็นได้ว่าแบรนด์ผลิตภัณฑ์วัตถุดิบอาหารต่าง ๆ มีแนวโน้มออกผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ลดการแปร
รูปลง เพื่อตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคยุคใหม่  
 ดังนั้น ในบทความวิชาการนี้ผู้เขียนจึงได้นำเสนอนิยามของอาหารคลีน (Clean Food) และแตกต่างของ
ปัจจัยส่วนบุคคลและปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารคลีนของประชากรไทย
โดยรวม และสุดท้ายเพื่อศึกษาแนวโน้มการบริโภคอาหารสุขภาพของประชากรในช่วงทศวรรษ 2020 ในการทาร
อาหารคลีน โดยแบ่งการนำเสนอข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่หนึ่ง นิยามความหมายของอาหารคลีน ส่วนท่ี
สอง พฤติกรรมและแนวโน้มการบริโภคอาหารในทศวรรษที่ 2020 และส่วนที่สาม ข้อเสนอแนะในการเลือกทาง
อาหารคลีนท่ีถูกต้อง 
 

2. นิยามและพัฒนาการของอาหารคลีน 
 อาหารคลีน (Clean food หรือ Eating clean) คือ อาหารที่เน้นธรรมชาติของอาหารให้มากที่สุด อาหาร
สดจากธรรมชาติ ไม่ผ่านการปรุงแต่ง กระบวนการแปรรูป เติมสารเคมี เติมสารปรุงรสน้อย  ดังนั้นอาหารจะไม่มี
รสชาติหวานจัด เค็มจัด หรือมันจัด และยังต้องคำนึงถึงหลักโภชนาการที่มีทานครบ 5 หมู่ในสัดส่วนที่เหมาะส ม    
นั่นคือโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร่ และวิตามินให้เพียงพอต่อความต้องการของแต่ละบุคคลในแต่ละวัน 
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เพื่อสร้างเสริมสุขภาพท่ีแข็งแรง [5-6] โดยงานวิจัยจาก The BMJ พบว่า การทานอาหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูป
เพิ่มขึ ้น 10% จะเพิ่มความเสี่ยงต่อโรคหัวใจหลอดเลือดและโรคหลอดเลือดสมอง ทั้งนี ้ขึ ้นอยู่กับชนิดอาหาร
สารอาหารของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ การเติมวัตถุปรุงแต่งอาหาร ภาชนะบรรจุที่สัมผัสอาหาร รวมถึงสิ่งปนเปื้อนอาจ
เกิดขึ ้นระหว่างกระบวนการผลิต [7] ดังนั ้นการทานอาหารคลีนที่เน้นการทานอาหารจากวัตถุดิบธรรมชาติ 
ปราศจากการปรุงแต่ง หรือท่ีเรียกว่า Whole food จึงสามารถลดความเสี่ยงจากกลุ่มโรคดังกล่าวได้ 

ตัวอย่างการเลือกทานอาหารคลีน เช่น กลุ่มคาร์โบไฮเดรต ควรเลือกทานข้าวหรือขนมปังจากไม่ขัดสี เลี่ยง
การทานเบเกอรี่และขนมอบท่ีมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมันและน้ำตาลสูง กลุ่มไขมัน ควรเลือกทานไขมันดีจากปลา
และถั่ว เลี่ยงการทานของทอดน้ำมันท่วม ทานโปรตีนลีน ไขมันแทรกน้อย เลี่ยงการทานโปรตีนแปรรูป เช่น แฮม   
ไส้กรอก ปรุงแต่งรสชาติน้อย โซเดียมต่ำ น้ำตาลน้อย หรืออาจใช้รสชาติเครื่องเทศทดแทนเครื่องปรุง เลือกทาน
ผลไม้ที่มีปริมาณน้ำตาลแฝงต่ำ ดื่มน้ำเปล่าเป็นหลัก จึงทำให้ผู้ที่เลือกทานอาหารคลีนได้รับคุณประโยชน์จากอาหาร
ครบถ้วน สร้างเสริมภูมิคุ้มกัน ลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคเรื้อรัง ควบคุมน้ำหนักได้ดี ร่างกายไม่ได้รับสารปนเปื้อน 
จึงส่งผลดีต่อร่างกายในระยะยาว  
 งานวิจัยจากวารสาร Nutrients โดย Ambwani et al. [8] ได้รายงานว่าจากการสำรวจการรับรู้เกี่ยวกับ
การอาหารคลีนในวัยรุ่นและวัยผู้ใหญ่ตอนต้น (14-24 ปี) ประเทศสหรัฐอเมริกา กลุ่มตัวอย่างจำนวน 55%  เคยได้
ยินคำว่า “การทานอาหารคลีน” ผ่านช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ และช่องทางออนไลน์อ่ืน ๆ โดยจำนวน 40% เข้าใจ
ว่าการทานอาหารคลีนคือ อาหารไม่แปรรูป และ 13% เข้าใจว่าการทานอาหารคลีน คือ การทานอาหารอินทรีย์ 
(Organic foods) และอาหารไม่ผ่านแปรดัดแปรทางพันธุกรรม (Non-GMO) ทั้งนี้มีกลุ่มตัวอย่างมากถึง 71% เข้าใจ
ว่าการทานอาหารคลีนคือการทานเพื่อมุ่งหวังผลลัพธ์ด้านสุขภาพ ทั้งนี้การศึกษาวิจัยอีกฉบับโดยผู้วิจัยเดียวกันนี้
พบว่าการทานอาหารคลีนก็ก่อให้ความเครียดเชิงอารมณ์ที่เกิดจากความเครียดสะสมในการทานอาหาร  คลีนอย่าง
หมกมุ่นหรือทานมาเป็นเวลานาน และยังอาจส่งผลเสียต่อการเข้าสังคมด้วย ผู้วิจัยจึงได้แนะนำให้หาสมดุลระหวา่ง
การทานอาหารคลีนเพื่อสุขภาพและไม่กระทบต่อสุขภาพจิตใจ [9] 
 ในประเทศไทยก็ได้ให้ความสำคัญกับการทานอาหารเพื่อสุขภาพเช่นกัน โดยสำนักงานกองทุนสนับสนุน
การสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) ภายใต้การกำกับดูแลของนายกรัฐมนตรี ได้ดำเนินการออกฉลาก “ทางเลือกสุขภาพ” 
พิมพ์ลงบนฉลากอาหาร หรือฉลากโภชนาการเพื่อให้เป็นการให้ข้อมูล ความรู้ทางโภชนาการแก่ผู้บริโภคเพื่อตัดสินใจ
เลือกซื้ออาหารที่ดีต่อสุขภาพ นั่นคือเกณฑ์ด้านน้ำตาล ไขมัน และโซเดียม ทำให้ผู้บริโภคได้ตระหนักรู้ถึงสารอาหาร
ในอาหารหรือเครื่องดื่มที่กำลังเลือกซื้อ และลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคที่เกี่ยวข้องกับโรคอ้วน เช่น เบาหวาน ความ
ดันโลหิตสูง หัวใจและหลอดเลือด มะเร็ง และภาวะไตวายเรื้อรังได้ [10] 
 

3. พฤติกรรมและแนวโน้มการบริโภคอาหารคลีน (Clean Food) ของประชากรในทศวรรษที่ 20 
การเลือกทานอาหารคลีนเพื่อสุขภาพ เป็นรูปแบบการทานอาหารสุขภาพท่ีกำลังเป็นท่ีนิยม และได้รับเสยีง

ตอบรับจากผู้บริโภคค่อนข้างมาก การศึกษาวิจัยพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคในทวีปเอเชียรวมถึงประเทศไทย
ก็พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับการทานอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยมากกว่า 90% สนใจที่จะเลือกซื้อ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และผู้บริโภค 76% จากการสำรวจยินดีจ่ายเงินเพิ่มขึ้นเล็กน้อยหากอาหารดีต่อ
สุขภาพมากขึ้น [11] ซึ่งความต้องการใส่ใจสุขภาพมากขึ้น ต้องการลดความเสี่ยงจากโรคเรื้อรังที่อาจเกิดขึ้น เช่น 
โรคหัวใจ โรคเบาหวาน หรือโรคอ้วน และรายได้ที่สูงขึ้นอยู่ผู้บริโภคเป็นปัจจัยในการเลือกซื้ออาหารคลีน รายงาน
จากกรมการส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศก็ได้รายงานว่าในประเทศจีนก็มีแนวโน้มความนิยมอาหารคลีนเช่นกัน 
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โดยผู้คนค้นหาอาหารคลีนในปี พ.ศ. 2562 เพิ่มขึ้นจากปี พ.ศ. 2561 มากขึ้นถึง 235.8% มีบริษัทที่ดำเนินธุรกิจที่มี
ช่ือเกี่ยวกับอาหารคลีนจำนวน 7,500 ราย และบริษัทท่ีดำเนินธุรกิจอาหารคลีน 78% ก่อตั้งหลังปี พ.ศ. 2561 [12] 

การศึกษาวิจัยพฤติกรรมการบริโภคอาหารคลีน ผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ในเขตกรุงเทพมหานครของ ธิติมา 
พัดลม [13] พบว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดทั้ง 4 ด้าน ประกอบด้วยปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์  ปัจจัยด้านราคา 
ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจำหน่าย และปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหาร
คลีนของผู้บริโภคในระดับมาก โดยปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์มีผลมากที่สุด รองลงมาด้วยด้านราคา ด้านการส่งเสริม
การตลาด และด้านช่องทางการจัดจำหน่าย ตามลำดับ โดยผู ้บริโภคกลุ ่มตัวอย่างซื ้ออาหารคลีนมากกว่า                 
1 ครั้ง/สัปดาห์ โดยจะซื้อผักสดปลอดสารพิษมากที่สุด ทั้งนี้การศึกษาวิจัยของ ชนัญญา พรศักดิ์วิวัฒน์ [14] พบว่า
กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภควัยทำงานในกรุงเทพมหานครส่วนมาก เคยทานอาหารคลีนและไม่รับประทานต่อ  (43%)  
เนื่องจากมีสาเหตุว่าไม่นิยมอาหารประเภทนี้ ส่วนกลุ่มที่เคยทานและรับประทานต่อ ส่วนกลุ่มที่เลือกรับประทานต่อ 
(23%) นั้นให้เหตุผลว่าต้องการทานเพื่อสุขภาพ และเป็นกลุ่มผู้ที่ออกกำลังกายและทานอาหารเพื่อสุขภาพเป็นหลัก 
และกลุ่มที่ผู้ไม่เคยทานอาหารคลีน (34%) มีสาเหตุคือไม่สนใจเนื่องจากคิดว่าไม่อร่อย  

ปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารคลีน เป็นที่เข้าใจในวงกว้างว่ามีปัจจัยสำคัญด้านการบริโภค
เพื่อสุขภาพภายร่างกายดีขึ้น ทั้งด้านอายุที่ยืนยาวขึ้น กล้ามเนื้อและกระดูกแข็งแรง เสริมภูมิต้านทาน ระบบการ
ย่อยอาหารทำงานปกติ ชะลอความเสี่ยงต่อโรคภัยไข้เจ็บที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต รวมถึงส่งผลต่อการควบคุมน้ำหนัก
และการมีรูปร่างที่ดีขึ้น นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอื่น ๆ ที่ส่งผลต่อการเลือกทานอาหารคลีนด้วย [15] เช่น 

- ประหยัดค่าใช้จ่าย : การได้รับโภชนาการที่ดี ทำให้สุขภาพโดยรวมของร่างกายดีขึ้น จึงลดโอกาสในการ
เจ็บป่วย ทำให้ประหยัดค่ารักษาพยาบาลในอนาคตลงได้มาก และการรับประทานอาหารคลีนก็ช่วยให้ประหยัด
ค่าใช้จ่ายประจำสัปดาห์ลงได้ เนื่องจากผู้บริโภคอาหารคลีนมักวางแผนการทานอาหารแต่ละวัน ทำให้การซื้อของ
เป็นระบบ ไม่ซื้ออาหารตุนมากเกินจำเป็น และยังลดโอกาสในการทานอาหารนอกบ้านซึ่งอาจมีราคาสูง 

- อายุยืนยาวขึ้น : ผู้บริโภคอาหารคลีนมักทานธัญพืช, ผักและผลไม้บ่อย ซึ่งรายงานจาก JAMA Internal 
Medicine พบว่าการทานธัญพืช 28 กรัมต่อวัน ช่วยลดโอกาสการเสียชีวิตได้ 5% [16] และงานวิจัยจาก American 
Journal of Epidemiology ก็รายงานว่าการทานผักผลไม้สดปริมาณมากกว่า 569 กรัมต่อวันช่วยยืดอายุได้เพิ่ม 
1.12 ปี หรือลดโอกาสการเสียชีวิตได้ 11% เมื่อเทียบกับกลุ่มที่ทานผักผลไม้น้อยกว่า 249 กรัมต่อวัน [17] 

- มีความสัมพันธ์ที่ดีขึ้น : การเตรียมอาหารคลีนในแต่ละมื้อเป็นช่วงเวลาที่ให้ผู้บริโภคได้ใช้เวลาพูดคุยหรือ
ทำกิจกรรมร่วมกันคนในครอบครัวหรือเพื่อนร่วมห้อง การศึกษาจาก Johns Hopkins Bloomberg School of 
Public Health ในปี 2014 ยังรายงานว่า สุขภาพที่ดีมาจากการทำอาหารเองจากบ้าน โดยผู้ที่ทานอาหารจากบ้าน
จำนวน 6 -7 มื้อต่อสัปดาห์ มีแนวโน้มได้รับแคลอรี่น้อยกว่าผู้ที่ทำอาหารจากบ้านจำนวน 1 ครั้งต่อสัปดาห์ จำนวน 
137 แคลอรี่ และยังบริโภคไขมันน้อยกว่า 3 กรัมและน้ำตาลน้อยกว่า 16 กรัม [18] 

- เพื่อพัฒนาระบบสมองและความทรงจำให้ดีขึ้น : เนื่องจากการทานอาหารเพื่อสุขภาพจำพวกผัก  ผลไม้ 
ปลาและถั่วช่วยเสริมการทำงานของสมองและความทรงจำให้ดียิ่งขึ้น การที่สมองได้รับสารอาหารที่ดี เช่น กรดไขมัน
โอเมก้า-3 จะทำให้สมองทำงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น และในทางกลับกัน สมองจะทำงานช้าลงเมื่อทานน้ำตาล 
แอลกอฮอล์ อาหารขยะและไขมันไม่ดี 

- ร่างกายรู้สึกมีพลังงานมากขึ้น : การทานผลไม้ที่มีใยอาหารสูง เช่น แอปเปิ้ลจะใช้เวลานานในการย่อย
และทำให้ไม่หิวระหว่างวัน และยังให้วิตามินเกลือแร่ ทั้งนี้รวมธัญพืชควินัว  อัลมอลด์ ไข่ ผักแคล ผลไม้รสเปรี้ยว 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

ปีที่ 2  ฉบบัที่ 2  (กรกฎาคม – ธันวาคม 2565) 
 

 

 AA6 

 

และน้ำเปล่า นอกจากนี้ไฟเบอร์ในผักผลไม้ยังเป็นประโยชน์ต่อจุลินทรีย์ดีในลำไส้ ทำให้ระบบการขับถ่ายและ
ภูมิคุ้มกันในร่างการทำงานได้ดีมีประสิทธิภาพ สุขภาพจิตและอารมณ์ดี 

ในสภาวการณ์ระบาดของโควิด-19 ทำให้การตะหนักถึงความสำคัญในการดูแลสุขภาพและการทานอาหาร
ที่ดีเกิดขึ้นรวดเร็วมากข้ึน บทวิเคราะห์ของนิตยสารออนไลน์ Forbes ปี 2020 [19] รายงานว่าผู้บริโภคชาวอเมริกัน
ได้เข้าใจว่าการทานอาหารและเครื่องดื่มที่ดี ส่งผลอย่างยิ่งต่อความแข็งแรงและระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายที่ต้อง
พร้อมป้องกันไวรัส ผู้บริโภคมีแนวโน้มเลือกอาหารที่ดีขึ้น อ่านฉลากและทำความเข้าใจฉลากอาหารมากข้ึน รวมถึงรู้
ว่าต้องหลีกเลี่ยงอาหารประเภทไหน โดยผู้บริโภค 54% ให้ความใส่ใจกับปัจจัยสุขภาพมากกว่ารสชาติและราคา
อาหาร ผู้บริโภค 74% ตั้งใจจะลดปริมาณการบริโภคน้ำตาลลง แม้ว่าผู้บริโภค 38% จะทานขนมแทนมื้ออาหารใน
บางโอกาสเนื่องจากการทำงานจากที่บ้าน แต่ก็มีความตั้งใจจะลดน้ำหนักให้กลับมาเท่ากับน้ำหนักก่อนสถานการณ์
โควิด-19 นอกจากนี้ผู้เขียนยังเห็นว่ากระแสการทานอาหารจากพืชจะเป็นกระแสเพื่อสุขภาพในปี ค.ศ. 2021  

การทานอาหารคลีนอย่างเคร่งครัดอาจส่งผลในเชิงลบได้ โดยงานวิจัยได้รายงานว่าเมื่อผู้รับประทานจำกัด
การทานอาหารอย่างเคร่งครัดเกินไป อาจทำให้เกิดภาวะทุพโภชนาการ นอกจากนี้การทานอาหารคลีนที่มีรูปแบบ
การรับประทานอาหารแตกต่างจากบุคคลทั่วไป ทำให้ผู้รับประทานอาหารคลีนเกิดการขาดความสัมพันธ์ในสังคมไป 
เนื่องจากปฏิสัมพันธ์บนโต๊ะอาหารอาจน้อยลง และทั้ง 2 สาเหตุนี้อาจส่งผลต่อเนื่องให้เกิดความเครียดทางอารมณ์
ในอนาคต [9] ผู้บริโภคอาหารคลีนจึงจะต้องสร้างความสมดุลในการรูปแบบการทานอาหารเพื่อประโยชน์ท้ังร่างกาย
และจิตใจ 
 

4. ข้อเสนอแนะในการเลือกทานอาหารคลีนที่ถูกต้อง 
การบริโภคอาหารรูปแบบคลีน ผู้บริโภคจะต้องมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบอาหารที่คุ้นเคย ให้เป็นการทาน

รูปแบบเน้นธรรมชาติ ลดการปรุงแต่ง ซึ่งต้องใช้กำลังใจในการปรับตัว และการรับประทานอาหารคลีนท่ีดี ผู้บริโภค
จะต้องหาจุดสมดุลในการเลือกทานอาหาร มีความรู้ความเข้าใจในการเลือกทานอาหารแม้บางโอกาสอาจไม่ได้ทาน
อาหารคลีนครบถ้วน 100% เพื่อสุขภาพจิตและสุขภาพกายที่ดีในเวลาเดียวกัน องค์การอนามัยโลก (WHO) ได้ให้
คำแนะนำด้านการทานอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อการป้องกันโรคเรื้อรังไม่ติดต่อ โดยการทานอาหารที่ลดการใช้เกลือ  
น้ำตาล ไขมันอิ่มตัว ไขมันทรานส์ และทานอาหารที่หลากหลายจากธรรมชาติ ทั้งนี้ยังมีรายละเอียดอื่น ๆ อีก [20] 
เช่น 

- ทานผักและผลไม้มาก ๆ : เนื่องจากผักผลไม้เป็นแหล่งจากวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร โปรตีนจากพืช และ
สารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ผักผลไม้จะช่วยลดโอกาสในการเกิดโรคอ้วน โรคหัวใจ โรคเบาหวาน 
และโรคมะเร็งบางชนิด 

- ทานไขมันน้อยลง : ไขมันและน้ำมันเป็นแหล่งพลังงานในร่างกาย แต่การทานมากเกินไปหรือทานผิด
ประเภท เช่นไขมันอิ่มตัวและไขมันทรานส์ทำให้ร่างกายเสี่ยงต่อโรคหัวใจมากขึ้น ดังนั้นจึงแนะนำให้รับประทาน
ไขมันไม่อิ่มตัวจากพืช เช่น น้ำมันมะกอก น้ำมันถั่วเหลือง น้ำมันทานตะวัน และน้ำมันข้าวโพด มากกว่าการทาน
ไขมันจากสัตว์ที่มีไขมันอิ่มตัวสูง เช่น เนย กี น้ำมันหมู น้ำมันมะพร้าว น้ำมันปาล์ม และแนะนำให้ทานไขมันไมเ่กิน 
30% ของพลังงานท่ีร่างกายควรได้รับต่อวัน 

- จำกัดการทานน้ำตาล : แนะนำว่าควรทานน้ำตาลไม่เกิน 10% ของพลังงานท่ีร่างกายควรได้รับ หรือทาน
ไม่เกิน 5% ของพลังงานท่ีร่างกายควรได้รับเพื่อสุขภาพท่ีดี ทั้งนี้อาจเลือกผลไม้สดแทนขนมกรุบกรอบ ขนมอบ เพื่อ
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ช่วยลดปริมาณการบริโภคน้ำตาล รวมถึงการจำกัดการทานเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่มปริมาณน้ำตาลสูง (น้ำอัดลม น้ำ
ผลไม้ น้ำเชื่อม นมแต่งกลิ่นรส และโยเกิร์ตแต่งกลิ่นรส 

- ลดการทานเกลือ : ใน 1 วันควรจำกัดการทานเกลือไม่เกิน 5 กรัม เพื่อลดโอกาสในการเกิดโรคความดัน
โลหิตสูงและโรคหัวใจที่มักเกิดขึ้นในวัยผู้ใหญ ่รวมทั้งควรลดปริมาณการใช้เครื่องปรุงรสโซเดียมสงูด้วย เช่น ซีอิ๊วขาว
และน้ำปลา หรือเลือกสูตรลดโซเดียมทดแทน 

นอกจากนี้กลุ ่มคณะกรรมการแพทยศาสตร์เพื ่อการรักษาอย่างมีความรับผิดชอบ (The Physicians 
Committee for Responsible Medicine) แห่งสหรัฐอเมริกาได้ให้คำแนะนำด้านการเลือกทานอาหารในปี ค.ศ.
2020 -2025 โดยแนะนำว่าควรเน้นทานอาหารจากพืช (Plant-based diet) จำกัดหรือลดการทานคาร์โบไฮเดรต 
โดยเน้นทานคาร์โบไฮเดรตจากผักผลไม้และธัญพืชแทน ดื่มน้ำแทนการดื่มนม เลี่ยงการทานเนื้อแดงและเนื้อสัตว์
แปรรูป เพื่อสุขภาพท่ียืนยาวและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน มะเร็งบางชนิด และดี
ต่อการควบคุมรูปร่าง [21] 
 

5. สรุป 
 การรับประทานอาหารคลีนเป็นรูปแบบการทานอาหารที่เน้นการบริโภคผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ  ลดการ
ปรุงแต่ง แปรรูปอาหาร และบริโภคอาหารที่หลากหลายในปริมาณที่เหมาะสมตอ่ตนเอง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสร้าง
เสริมสุขภาพที่แข็งแรง ป้องกันโรคเรื้อรังในระยะยาวและเป็นการปรับรูปแบบการทานอาหารเพื่อควบคุมน้ำหนัก   
ซึ่งผู้บริโภคส่วนมากทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศเข้าใจในความหมายและวัตถุประสงค์ของรูปแบบการทาน
อาหารคลีน เนื่องจากปัจจุบันผู้บริโภคตระหนักรู้ถึงความสำคัญในการเลือกอาหารซึ่งมีผลต่อสุขภาพในระยะยาว  

จากการศึกษาค้นคว้าพบว่าปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดทั้ง 4 ด้านส่งผลมากต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 
โดยเฉพาะปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลมากที่สุด โดยผู้บริโภคยินดีจ่ายเงินเพิ่มขึ้นเพื่อซื้ออาหารดีต่อสุขภาพ แต่ทั้งนี้
กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภควัยทำงานในกรุงเทพมหานครส่วนมากเคยทานอาหารคลีนและเลือกไม่รับประทานต่อ (43%) 
เนื่องจากไม่นิยมอาหารกลุ่มดังกล่าว ในปี 2020 หรือช่วงสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 เป็นหนึ่งในปัจจยัที่ส่งผล
ให้ผู้บริโภคเลือกทานอาหารคลีนมากข้ึน เนื่องจากความต้องการมีสุขภาพท่ีดี เสริมภูมิคุ้มกันจากไวรัส และบางส่วน
มีความตั้งใจที่จะทานอาหารสุขภาพมากขึ้นเพื่อลดน้ำหนักหลังสถานการณ์โควิด-19 นี้ แต่ทั้งนี้การทานอาหารคลีน  
อย่างเคร่งครัด อาจส่งผลเชิงลบต่อผู้บริโภคได้ เช่น ภาวะเครียดจากการเลือกทานอาหารสุขภาพเป็นเวลานาน อาจ
เกิดภาวะทุพโภชนาการจากการได้รับสารอาหารไม่เพียงพอ และปฏิสัมพันธ์ทางสังคมอาจน้อยลง จึงต้องปรับสมดุล
การทานอาหารคลีนให้เหมาะสมกับลกัษณะการใช้ชีวิต องค์การอนามัยโลกและหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องทางสาธารณสขุ
ก็ได้ให้แนวทางในการเลือกทานอาหารสุขภาพ เช่น ลดการปรุงอาหารด้วยเกลือ น้ำตาล และไขมันไม่อิ่มตัวลง เน้น
ทานโปรตีนเนื้อขาวหรือโปรตีนจากพืชทดแทนโปรตีนเนื้อแดง เพื่อสุขภาพโดยรวมที่ดีของผู้บริโภค 
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