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คำนำ 

 

      วารสารวิจัยเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นวารสารที่จัดทำขึ้นเพื ่อตีพิมพ์บทความที ่เป็น
ประโยชน์ต่อวงการวิชาการและบุคคลทั่วไป โดยมีสาขาย่อย 3 สาขา ได้แก่ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เกษตรศาสตร์ และวิศวกรรมศาสตร์ โดยวารสารฉบับนี้ได้เผยแพร่ผลงานที่มีเนื้อหา
ทางด้านวิชาการ การสร้างองค์ความรู้ การบูรณาการ และข้อมูลอันเป็นประโยชน์จากคณาจารย์ 
นักศึกษา และผู ้เชี ่ยวชาญในสาขาวิชาต่าง ๆ เพื ่อจะนำไปสู่การยกระดับคุณภาพชีวิต รวมท้ัง
ก่อให้เกิดประโยชน์ทางด้านวิชาการแก่ผู้ท่ีสนใจท่ัวไป โดยมีบทความ 9 เรื่อง ท่ีมีเนื้อหาหลากหลาย 
ได้แก่ 1) ผลของ BA และ NAA ต่อการชักนำให้เกิดแคลลัสในต้นว่านตาลเดี ่ยว  2) การ
เปรียบเทียบปริมาณน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดสดและแห้งจากการกลั่นน้ำมันหอมระเหย
ด้วยเครื่องกลั่น ขนาด 30 ลิตร 3) การศึกษาพรรณไม้ดอกหอมเพื่อใช้ในงานภูมิสถาปัตยกรรม 
4) ผลของการใช้หญ้าเนเปียร์ปากช่อง 1 หญ้าขน หญ้ากินนีสีม่วง และหญ้าอะตราตั้มต่อ
ปริมาณการกินได้และการย่อยได้ของโภชนะในไก่ตะเภาแก้ว 5) ผลของการใช้ใบมันสำปะหลัง
ตากแห้งเป็นแหล่งโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ ต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของแกะเนื้อ
ลูกผสม 6) การวิจัยและพัฒนาแปลงผักยกพื้นเพื่อการผลิตผักคุณภาพ 7) การพัฒนาอาหาร
เช้าเพื่อสุขภาพกราโนล่าอินทผาลัม 8) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 9) การใช้มันเทศในสูตรอาหารต่อสมรรถภาพการผลิต และคุณภาพ
ไข่ของไก่ไข่ 
      โดยบทความได้ผ่านการพิจารณา และการกลั่นกรอง จากผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและ
ภายนอกมหาวิทยาลัย กองบรรณาธิการขอขอบคุณนักวิจัยทุกท่านที่ได้ส่งบทความเข้ามา
ขอรับการตีพิมพ์ในวารสาร และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าบทความในวารสารฉบับนี้จะก่อให้เกิด
ประโยชน์ทางวิชาการของประเทศไทยต่อไป 
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 บทบรรณาธิการ 

 วารสารเกษตรศาสตร์และเทคโนโลย ี( Agriculture and Technology 

Journal) เป็นวารสารทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีผู้ทรงคุณวุฒิ 

(Peer review) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ความรู้และผลงานวิชาการทางด้าน

เกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี รวมทั้งเป็นสื่อกลางในการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นทาง

วิชาการเชิงสร้างสรรค์ เพื่อส่งเสริมอาจารย์ นักวิชาการ นักวิจัย นักศึกษา และผู้ที่

เกี่ยวข้องให้มีส่วนร่วมในการถ่ายทอดองค์ความรู้  เทคโนโลยี หรือนวัตกรรมแก่สังคม 

ทำการเผยแพร่ในรูปแบบวารสารอิเล็กทรอนิกส์ฐานข้อมูลระบบออนไลน์ และรูปเล่ม 

จำนวน 3 ฉบับต่อปี ในทุก ๆ  4 เดือน โดยฉบับที่ 1 ระหว่างเดือนมกราคม-เมษายน 

ฉบับที่ 2 ระหว่างเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม และฉบับที่ 3 ระหว่างเดือน กันยายน-

ธ ันวาคม เป ิดร ับบทความที ่ เก ี ่ยวข ้อง  ได ้แก ่ เกษตรศาสตร์ ว ิศวกรรมศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ให้เป็นไปตามรูปแบบของวารสาร  

 คณะเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี ได้เห็นความสำคัญของการพัฒนาและ

ส่งเสริมผลงานวิจัยเพื่อเผยแพร่เชิงบูรณาการให้มีคุณภาพ เกิดประโยชน์อย่างแท้จริง 

สำหรับฉบับนี ้ มีบทความวิจ ัยด้วยกัน 9 เรื ่อง ประกอบด้วยสาขาเกษตรศาสตร์  

4 เรื ่อง สาขาวิศวกรรมศาสตร์ 1 เรื ่อง สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4 เรื ่อง        

กองบรรณาธิการมุ่งม่ันที่จะให้วารสารเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี (Agriculture and 

Technology Journal) เป็นวารสารที่มีคุณภาพและมีชื ่อในศูนย์ดัชนีการอ้างอิ ง

วารสารไทย (Thai-Journal Citation Index Centre; TCI) 

 กองบรรณาธิการขอขอบคุณผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านที่ให้ข้อเสนอแนะสำหรับใน

แต่ละบทความวิจัย ขอบคุณผู้เขียนทุกท่านที่ได้ส่งบทความอันเป็นประโยชน์ เผยแพร่สู่

สาธารณะเพื่อพัฒนางานวิจัยของชาติต่อไป 
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บทคัดย-อ 

 

 ว#านตาลเดี่ยวเป.นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณในการรักษาสิว ฝ@า และจุดด#างดำ จึงไดGรับความสนใจในการนำมาสกัด

สารสำคัญเพื ่อผสมในเครื ่องสำอาง การศึกษานี ้มีวัตถุประสงคOเพื ่อเปรียบเทียบผลของ 6-benzyladenine (BA) และ  

1-naphthaleneacetic acid (NAA) ที่ความเขGมขGนต#างกันต#อการชักนำใหGเกิดแคลลัสของตGนว#านตาลเดี่ยวสำหรับเป.นวัตถุดิบ

ในการสกัดสารสำคัญ โดยเพาะเลี้ยงชิ้นส#วนลำตGนใตGดินบนอาหารแข็งสูตร Murashige and Skoog (MS) ที่เติม BA ความ

เขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ความเขGมขGน 0 0,.1, 0.3 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ จากผลการ

ทดลองพบว#าชิ้นส#วนตGนว#านตาลเดี่ยวที่เพาะเลี้ยงบนอาหารแข็งสูตร MS ที่เติม BA ความเขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

ร#วมกับ NAA ความเขGมขGน 0 และ 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชักนำใหGเกิดแคลลัสไดGมากที่สุด คิดเป.น 93.20% ส#วนสูตร

อาหารที่เติมเฉพาะ BA ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ช#วยใหGแคลลัสมีขนาดใหญ#ที่สุด (2.38 เซนติเมตร) น้ำหนักสด และ

น้ำหนักแหGงมากที่สุดเท#ากับ 9.23 กรัม และ 0.8 กรัม ตามลำดับ จากผลการทดลองนี้แสดงใหGเห็นถึงความเป.นไปไดGในการ

ผลิตแคลลัสระดับหGองปฏิบัติการเพื่อใชGเป.นตGนแบบการสกัดสารสำคัญจากตGนว#านตาลเดี่ยวในอุตสาหกรรมเครื่องสำอางใน

อนาคตไดG 

 
คำสำคัญ: การชักนำแคลลัส ตGนว#านตาลเดี่ยว สารควบคุมการเจริญเติบโต  
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Abstract 
 

     Star grass (Hypoxis aurea Lour.) is a medicinal plant used for treating acne, sores, and dark spots. Its 

bioactive compounds were extracted for using as an ingredient in cosmetic products. This study aims to 

compare the effect of different BA and NAA concentrations on callus induction of the star grass. The corm 

explants were cultured on MS medium supplemented with 3 . 0  and 5.0 mg/l BA and different NAA 

concentration of 0, 0.1, 0.3 and 0.5 mg/l, respectively. The results showed that the treatment of 3.0 and 

5.0 mg/l BA without NAA or 0.1 mg/l NAA induced the most callus formation (9 3 . 2 0 % ) . Moreover, the 

concentration of BA of 3.0 mg/l alone can significantly affect the callus size (2.39 cm.), callus fresh weight 

and dry weight of 9.23 g and 0.8 g, respectively. These findings reveal the possibility of callus production in 

a laboratory scale. It can be used as a method for extracting the bioactive compounds from callus of the 

star grass that utilized in the cosmetic industries. 

Keywords: Callus induction, Hypoxis aurea Lour., Plant growth regulator 

 

บทนำ  
 

 ว#านตาลเดี่ยว (Hypoxis aurea Lour.) หรือตGนสารดิน (ชื่อเรียกทGองถิ่นอำเภอกุสุมาลยO จังหวัดสกลนคร) เป.นพืชสมุนไพร

ที่อยู#ในวงศO Hypoxidaceae พบการกระจายพันธุOในประเทศจีน ไตGหวัน ภูฐาน กัมพูชา อินเดีย อินโดนีเซีย ญี่ปุ�น เกาหลี ลาว 

พม#า เนปาล ปากีสถาน ปาป�วนิวกินี ฟ�ลิปป�นสO เวียดนาม และพบในทุกภาคของประเทศไทยบริเวณป�าเต็งรัง และป�าเต็งรัง

ผสมไผ#ที่ความสูงไดGถึง 2,600 เมตรจากระดับน้ำทะเล แต#จะพบมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีลักษณะเป.น

ไมGลGมลุก ลำตGนใตGดินเป.นรูปทรงกลมถึงทรงกระบอกสูงไดGถึง 15 เซนติเมตร ใบเดี่ยวปลายเรียวแหลม รูปแถบ กวGาง 1.5-3 

เซนติเมตร ยาว 10-35 เซนติเมตร เรียงสลับกันแน#น ออกติดพื้น มีขนสีขาวปกคลุมทั้ง 2 ดGานของแผ#นใบ ออกดอกเป.นช#อ

กระจุกสั้น ๆ ที่โคนตGน ออกก#อนใบหรือพรGอมใบ ดอกมีสีเหลืองสด มีกลีบรวม 6 กลีบ เชื่อมติดกันเป.นหลอดแคบยาว ปลาย

แยกเป.น 6 กลีบ เรียงเป.น 2 ชั้น ชั้นนอกมีขน เกสรเพศผูG 6 อัน สีเหลือง รังไข#ใตGวงกลีบมีสีขาว ผลสดรูปรีถึงทรงกลม 

ระยะเวลาออกดอกและติดผลอยู#ในช#วงเดือนมีนาคม-สิงหาคม (Geerick, 1993) (รูปที่1) ว#านตาลเดี่ยวมีสรรพคุณต#าง ๆ เช#น 

รากใชGตGมน้ำดื ่ม บำรุงโลหิต และฝนน้ำทารักษาสิว ฝ@า จุดด#างดำ นอกจากนี้ยังพบว#าสารสกัดจากตGนว#านตาลเดี ่ยว

ประกอบดGวยกลูโคไซดOและแทนนิน มีฤทธิ์ในการยับยั้งการสรGางเม็ดสีเมลานิน (Anti-melanogenesis) และกระตุGนการสรGาง

คอลลาเจน (Collagen biosynthesis) ในเซลลO Murine melanoma (B16F10) และเซลลOผิวหนังมนุษยO Fibroblasts ไดGดี

เทียบเท#ากับวิตามินซี ที่ความเขGมขGนสาร 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร โดยไม#เป.นพิษต#อผิว เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับยั้ง

เอ็นไซมOไทโรซิเนส พบว#าสารสกัดจากว#านตาลเดี่ยวมีประสิทธิภาพดีกว#ากรดโกจิกที่ใชGในผลิตภัณฑOผิวขาว (Boonpisuttinant 

et al., 2014) จึงทำใหGตGนว#านตาลเดี ่ยวเป.นพืชที ่ไดGร ับความสนใจในการนำมาสกัดสารสำคัญในระดับอุตสาหกรรม

เครื่องสำอาง แต#การสกัดสารสำคัญจากพืชธรรมชาตินั้นมีขGอจำกัด เนื่องจากปริมาณพืชในธรรมชาติมีนGอย ตGนพืชออกตาม

ฤดูกาล และใชGระยะเวลาในการเพาะปลูกนาน ดังนั้นการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชจึงเป.นแนวทางหนึ่งที่สามารถเพิ่มปริมาณพืชใน

ปริมาณที่มาก และสามารถทำไดGทุกช#วงเวลาโดยไม#เกี่ยวกับฤดูกาล อีกทั้งสามารถผลิตสารสำคัญในระยะเวลาที่สั้น ซึ่งส#วน

ใหญ#นิยมใชGแคลลัสเป.นแหล#งเนื้อเยื่อในการผลิตสารสำคัญ (Rao and Ravishankar, 2002) เช#น การชักนำใหGมะเฟ�องเกิด

แคลลัสและผลิตสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (สนธยา และคณะ, 2560) และการศึกษาผลของออกซินต#อการเพาะเลี้ยงแคลลัส 
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และการผลิตสารตGานอนุมูลอิสระของพืช Harpagophytum procumbens (Burch.) DC ex Meissn (Grabkowska et al., 

2016) เป.นตGน 

 การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชในอาหารสังเคราะหOภายใตGสภาวะปลอดเชื้อ สามารถพัฒนาใหGเป.นตGนพืชที่สมบูรณOไดG เมื่อใหGสาร

ควบคุมการเจริญเติบโตพืชที่เหมาะสม (ภูวดล, 2559) โดยขึ้นอยู#กับปริมาณและชนิดของสารควบคุมการเจริญเติบโต การชัก

นำใหGเกิดแคลลัสตGองอาศัยป�จจัยหลายอย#างเพื่อใหGประสบความสำเร็จ เช#น ขนาดชิ้นส#วนของพืช สารควบคุมการเจริญเติบโต 

สูตรอาหารและชนิดของอาหาร เป.นตGน (กสานติ์ และป�ยะพร, 2561) สารควบคุมการเจริญเติบโตทั้งออกซินและไซโตไคนิน

เป.นป�จจัยที่สำคัญในการชักนำใหGเกิดแคลลัส (Phillips and Garda, 2019) โดยสารควบคุมการเจริญเติบโตประเภทออกซินที่

นิยมนำมาใชGประโยชนOมากที่สุด คือ IAA IBA และ 2,4-D โดยสารกลุ#มออกซินมีสมบัติส#งเสริมการขยายขนาดของเซลลO  

การเกิดราก และยับยั้งการเกิดตาขGาง สำหรับการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อนั้น ออกซินสามารถกระตุGนใหGเกิดแคลลัสไดG (สัมฤทธิ์, 

2552) ส#วนสารควบคุมการเจริญเติบโตชนิดไซโตไคนินที่นิยมนำมาใชGประโยชนOมากที่สุด คือ ไคเนติน BAP และ BA สารใน

กลุ#มนี้มีผลต#อการแบ#งเซลลO และกระตุGนการเจริญทางดGานลำตGนและตาขGางของพืช (บุญยืน, 2547) อัตราส#วนระหว#างออกซิน

และไซโตไคนินมีผลต#อการส#งเสริมใหGเกิดลักษณะต#าง ๆ และกำหนดรูปร#างของพืช โดยที่ความเขGมขGนของออกซินและไซโตไค 

นินมีความแตกต#างกันไปตามสกุลและชนิดของพืช เพื่อชักนำใหGเกิดการเจริญและพัฒนาของเนื้อเยื่อ (Skoog and Miller, 

1957) Nsibande (2012) ไดGพัฒนาสูตรอาหารสำหรับเพาะเลี้ยงเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 4 ชนิด ไดGแก# Hypoxis acuminata H. 

argentea H. filiformis และ H. hemerocallidea โดยเพาะเลี้ยงชิ้นส#วนจากลำตGนใตGดิน พบว#าชิ้นส#วนดังกล#าวสามารถ

พัฒนาใหGเกิดเป.นแคลลัสและยอดไดGเมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม BAP ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ความ 

เข Gมข Gน 1.0 ม ิลล ิกร ัม/ล ิตร นอกจากนี้  เยาวพา และคณะ (2564) ไดGศ ึกษาผลของสารควบคุมการเจร ิญเต ิบโต  

2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D) NAA และ BA ที่ความเขGมขGนต#างกัน ต#อการชักนำใหGเกิดแคลลัสจากชิ้นส#วนใบ

รางจืดในสภาพปลอดเชื ้อและวิเคราะหOปริมาณสารตGานอนุมูลอิสระของแคลลัสเมื ่อเพาะเลี ้ยงเป.นระยะเวลาต#างกัน  

โดยเปรียบเทียบกับยอดที่พัฒนาในสภาพปลอดเชื้อและใบที่เจริญเติบโตเต็มที่ในสภาพธรรมชาติ พบว#าชิ้นส#วนใบของรางจืด

พัฒนาเป.นแคลลัสไดGดีที่สุดเมื่อเพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร MS ที่เติม NAA ที่ความเขGมขGน 0.5-1.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ BA 

ความเขGมขGน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร และบนอาหารเพาะเลี้ยงที่เติม 2,4-D ความเขGมขGน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ BA ความ

เขGมขGน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร โดยแคลลัสมีปริมาณสารตGานอนุมูลอิสระมากกว#าชิ้นส#วนจากใบของรางจืดที่เจริญเติบโตใน

ธรรมชาติ จากรายงานวิจัยของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรOและเทคโนโลยีแห#งประเทศไทย (วว.) เรื่องการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อว#าน

ตาลเดี่ยว (Hypoxis aurea Lour.) เพื่อการขยายพันธุO พบว#าอาหารสูตร MS ที่เติม BA ความเขGมขGน 2.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

ร#วมกับ NAA 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร สามาถเพิ่มจำนวนยอดไดG 3-4 ยอด/ชิ้นส#วนพืช แต#เมื่อเติม BA ความเขGมขGน 3.0 และ  

5.0 มิลลิกรัม/ลิตร พบว#าสามารถชักนำใหGเกิดแคลลัสไดGดี นอกจากนี้ เมื่อนำยอดไปเลี้ยงในอาหารสูตร MS ที่ไม#เติมสาร

ควบคุมการเจริญเติบโต สามารถชักนำใหGตGนว#านตาลเดี่ยวเกิดรากไดG (ขGอมูลไม#เผยแพร#) จึงมีความเป.นไปไดGว#าเมื่อเพิ่มความ

เขGมขGนของ BA และ NAA จะส#งผลใหGเนื ้อเยื ่อของว#านตาลเดี ่ยวเกิดเป.นแคลลัสไดGดีขึ ้น ดังนั ้นการทดลองครั้งนี้จ ึงมี

วัตถุประสงคOเพื่อศึกษาผลของสารควบคุมการเจริญเติบโต BA และ NAA ที่ความเขGมขGนต#าง ๆ ต#อการชักนำใหGเกิดแคลลัสจาก

ชิ้นส#วนของตGนว#านตาลเดี่ยวในสภาพปลอดเชื้อเพื่อใชGในการสกัดสารสำคัญในอุตสาหกรรมเครื่องสำอางต#อไป 
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รูปที่ 1 พื้นที่ที่พบและลักษณะทางพฤกษศาสตรOของว#านตาลเดี่ยว (ก) ป�าเต็งรัง อำเภอกุสุมาลยO จังหวัดสกลนคร (ข) รูปร#าง

ทรงตGนและใบ (ค) ใบและการเรียงตัวของใบ (ง) ลำตGนใตGดิน (จ) ดอก (ฉ) ผล และ (ช) เมล็ด  

 

วัสดุ อุปกรณZ และวิธีการ 
   

การเตรียมชิ้นสeวนพืช 

 นำชิ้นส#วนของลำตGนใตGดินมาลGางทำความสะอาดดGวยน้ำประปา แลGวลอกผิวดGานนอกออก (รูปที่ 2) นำมาฟอกฆ#าเชื้อที่ผิว

ดGวยเอทานอลเขGมขGน 70% (v/v) เป.นเวลา 2 นาที จากนั้นฟอกฆ#าเชื้อดGวยคลอร็อกความเขGมขGน 15% และ 10% (v/v) ที่เติม

น้ำยาลGางจาน 1-2 หยด เป.นเวลา 15 นาที และ 10 นาที ตามลำดับ แลGวลGางดGวยน้ำกลั่นนึ่งฆ#าเชื้อแลGว 3 ครั้ง ตัดแต#งชิ้นส#วน

พืชใหGมีขนาด 0.5x1.5 เซนติเมตร และเพาะเลี้ยงบนอาหารกึ่งแข็งสูตร MS ที่ไม#เติมสารควบคุมการเจริญเติบโต นำไป

เพาะเลี้ยงที่อุณหภูมิ 25±2 °C ใหGแสงเป.นเวลา 12 ชั่วโมงต#อวัน ความเขGมแสง 1,600 ลักซO เพื่อตรวจสอบการปนเป�¢อนเป.น

เวลา 1 สัปดาหO  

 

 

 

 

 

 

(ค) (ง) 

(ข) 

(จ) (ฉ) 

(ก) 

(ช) 
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รูปที่ 2 การเตรียมชิ้นส#วนลำตGนใตGดินของตGนว#านตาลเดี่ยวเพื่อฟอกฆ#าเชื้อ (ก) ลำตGนใตGดินที่ผ#านการลGางดGวยน้ำประปา และ

(ข) ลำตGนใตGดินที่ผ#านการลอกผิวดGานนอกและตัดรากออก  

 

ผลของสารควบคุมการเจริญเติบโต BA และ NAA ตeอการชักนำใหsเกิดแคลลัส 

 ยGายชิ้นส#วนสะอาดขนาด 0.5x1.5 เซนติเมตร ของว#านตาลเดี่ยวที่ปลอดเชื้อเพาะเลี้ยงบนอาหารเพาะเลี้ยงสูตร MS ที่เติม

สารควบคุมการเจริญเติบโต BA และ NAA ที่ความเขGมขGนต#างกัน 8 ระดับ (ตารางที่ 1) เพื่อชักนำใหGเกิดการสรGางแคลลัส 

จากนั้นนำไปเพาะเลี้ยงในหGองควบคมุอุณหภูมิที่ 25±2 °C ใหGแสงเป.นเวลา 12 ชั่วโมงต#อวัน ความเขGมแสง 1,600 ลักซO เปลี่ยน

อาหาร (สูตรเดิม) ทุก ๆ 2 สัปดาหOเพื่อป@องกันไม#ใหGชิ้นส#วนพืชเป.นสีดำ เมื่อเพาะเลี้ยงเป.นเวลา 8 สัปดาหO บันทึกขGอมูล ดังนี้ 

(1) รGอยละการเกิดแคลลัส ดGวยการนับจำนวนชิ้นส#วนพืชที่เกิดแคลลัสต#อชิ้นส#วนพืชทั้งหมด (2) ขนาดของแคลลัสโดยวัดเสGน

ผ#านศูนยOกลางของแคลลัส (3) น้ำหนักสดและน้ำหนักแหGง โดยชั ่งน้ำหนักสดของแคลลัสดGวยเครื ่องชั ่งดิจิทัลทศนิยม  

3 ตำแหน#ง จากนั้นนำไปอบแหGงในตูGอบลมรGอนที่อุณหภูมิ 75 °C เป.นเวลา 48 ชั่วโมง และ (4) จำนวนยอด โดยนับจำนวน

ยอดที่เจริญจากแคลลัส  

 

การวิเคราะห0ขsอมูลทางสถิติ 

 วางแผนการทดลองแบบสุ#มสมบูรณO (Completely Randomized Design; CRD) ประกอบดGวย 8 ทรีตเมนตO จำนวน  

5 ซ้ำ แต#ละซ้ำมีชิ้นส#วนพืช 1 ชิ้น นำขGอมูลมาวิเคราะหOความแปรปรวนตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความ

แตกต#างของค#าเฉลี ่ยโดยวิธ ีการ Duncan’s multiple range test (DMRT) ที ่ระดับความเชื ่อมั ่น 95% ดGวยโปรแกรม 

Statistix 8  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก) (ข) 1 ซม. 1 ซม. 



 6 
วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | ปLท่ี 3 ฉบับท่ี 1 มกราคม - เมษายน 2565 

ตารางที่ 1 อาหารสูตร MS ที่เติม BA และ NAA ความเขGมขGนต#าง ๆ เพื่อชักนำใหGเกิดแคลลัส  

ทรีตเมนตO 
ความเขGมขGน (มิลลิกรัม/ลิตร) ของสารควบคุมการเจริญเติบโต 

BA NAA 

T1 3.0 0.0 

T2 3.0 0.1 

T3 3.0 0.3 

T4 3.0 0.5 

T5 5.0 0.0 

T6 5.0 0.1 

T7 5.0 0.3 

T8 5.0 0.5 

 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 

ผลของสารควบคุมการเจริญเติบโต BA และ NAA ตeอการชักนำใหsเกิดแคลลัส 

 ผลการเพาะเลี้ยงชิ้นส#วนของตGนว#านตาลเดี่ยวบนอาหารเพาะเลี้ยงสูตร MS ที่เติม BA ที่ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 0, 0.1, 0.3 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร และอาหารเพาะเลี้ยงสูตร MS ที่เติม BA ที่ความเขGมขGน  

5.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 0, 0.1, 0.3 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร เป.นเวลา 8 สัปดาหO พบว#า ชิ้นส#วนของ

ตGนว#านตาลเดี่ยวมีรGอยละการเกิดแคลลัสไม#แตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยสูตรอาหาร 

MS ที่เติม BA ที่ความเขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 0, 0.1 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร มีรGอย

ละการเกิดแคลลัสสูงที่สุด (93.20%) และมีแนวโนGมลดลงตามความเขGมขGนของ NAA ที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 2) Miri (2020) ไดG

กล#าวว#าสารควบคุมการเจริญเติบโตที่เหมาะสมสำหรับชักนำใหGเกิดแคลลัสคือ 2,4-D และ BA เพียงอย#างเดียวหรือผสมกัน 

จากการทดลองชักนำใหGเกิดแคลลัสในขิง (Zingiber officinale Rosc.) พบว#าเมื่อเพาะเลี้ยงชิ้นส#วนใบขิงในอาหาร MS ที่เติม 

BA อย#างเดียวที่ความเขGมขGน 0.5 และ 1 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชักนำใหGเกิดแคลลัสสูงที่สุด (100%) และมีแนวโนGมลดลงเมื่อ

เพิ่มความเขGมขGนของ BA นอกจากนี้ ชาตรี และคณะ (2562) ไดGศึกษาการชักนำใหGเกิดแคลลัสของหยาดน้ำคGางในสภาพปลอด

เชื้อที่เติม BA ความเขGมขGน 0-1 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ความเขGมขGน 0-1.0 มิลลิกรัม/ลิตร พบว#าเมื่อเติม NAA เขGมขGน 

0.1 มิลลิกรัม/ลิตร มีอัตราการเกิดแคลลัสสูงสุด ส#วน Nsibande (2012) ไดGเพาะเลี้ยงเลี้ยงชิ้นส#วนจากลำตGนใตGดินของพืช  

4 ชนิด ไดGแก# Hypoxis acuminata H. argentea H. filiformis และ H. hemerocallidea พบว#าชิ้นส#วนดังกล#าวสามารถ

พัฒนาเป.นแคลลัสและยอดไดGเมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม BAP ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ความเขGมขGน  

1.0 มิลลิกรัม/ลิตร อย#างไรก็ตาม จากรายงานวิจัยของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรOและเทคโนโลยีแห#งประเทศไทย (วว.) เรื่องการ

เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อว#านตาลเดี่ยว (Hypoxis aurea Lour.) เพื่อการขยายพันธุO พบว#าอาหารสูตร MS ที่เติม BA ความเขGมขGน 

2.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร สามาถเพิ่มจำนวนยอดจาก 1 ยอดเป.น 3-4 ยอด แต#เมื่อเติม BA ความ

เขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร พบว#าชักนำใหGเกิดแคลลัสและมียอดใหม# เมื่อนำยอดไปเลี้ยงในอาหารสูตร MS ที่ไม#เติม

สารควบคุมการเจริญเติบโต สามารถชักนำใหGตGนว#านตาลเดี่ยวเกิดรากไดG นอกจากนี้เมื่อทดลองเติม 2,4-D หรือผสมร#วมกับ 

BA ในอาหารเพาะเลี้ยง พบว#าชิ้นส#วนพืชเกิดสีดำและตายในที่สุด (ขGอมูลไม#เผยแพร#) จะเห็นไดGว#างานวิจัยดังกล#าวมีความ

แตกต#างจากผลการทดลองครั้งนี้ที่พบว#าเมื่อเพิ่มความเขGมขGนของ BA เป.น 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร เพียงอย#างเดียวหรือ
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ผสมกับ NAA ที่ความเขGมขGนต#าง ๆ ส#งผลใหGเกิดแคลลัสมากที่สุด อย#างไรก็ตาม การชักนำใหGเกิดแคลลัสไดGมีประสิทธิภาพ 

นอกจากความเขGมขGนของสารควบคุมการเจริญเติบโตที่เหมาะสมแลGว ยังขึ้นอยู#กับชนิดของพืชดGวย (Miri, 2020) 

 ความเขGมขGนของ BA และ NAA ส#งผลใหGแคลลัสมีขนาดแตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิตริะดับความเชื่อมั่น 95% โดย

อาหารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อที่เติม BA เพียงอย#างเดียว หรือเติมร#วมกับ NAA ความเขGมขGน 0.1 และ 0.3 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถ

กระตุGนใหGเกิดแคลลัสขนาดใหญ#ที่สุด (1.72-2.38 เซนติเมตร) โดยเมื่อเติม NAA ความเขGมขGนเพิ่มขึ้น พบว#าแคลลัสมีแนวโนGม

ขนาดเล็กลง (ตารางที่ 2 และรูปที่ 3) เมื่อสังเกตสีของแคลลัส พบว#าแคลลัสที่พัฒนามีสีครีม สีเหลือง และสีครีมปนเหลือง โดย

แคลลัสที่ไดGมีลักษณะเป.นแบบเกาะกันแน#น (Compact callus) และแคลลัสแบบเกาะกันหลวม (Friable callus) รูปทรงของ

แคลลัสที่เกิดเป.นแบบทรงกลมและรี (ตารางที่ 2 และรูปที่ 3) จากผลการทดลองดังกล#าวแสดงใหGเห็นว#าอาหารเพาะเลี้ยง

เนื้อเยื่อที่มีองคOประกอบของสารควบคุมการเจริญเติบโตที่เหมาะสมจะสามารถกระตุGนใหGพืชเกิดการเพิ่มจำนวนเซลลO ตลอดจน

การขยายขนาดและความยาวของเซลลOไดG (ลิลลี่, 2546) และสอดคลGองกับการทดลองของกาพยOแกGว และคณะ (2562) ไดGชัก

นำใหGเกิดแคลลัสของตGนลินเดอรOเนียในสภาพปลอดเชื้อโดยเติม BA เขGมขGน 0-2.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 

0.5-2.0 มิลลิกรัม/ลิตร พบว#าเมื่อเติม BA เพียงชนิดเดียว ส#งผลใหGแคลลัสที่เกิดมีขนาดใหญ#ที่สุด อย#างไรก็ตาม ความเขGมขGน

ของออกซินและไซโตไคนินที่เหมาะสมมีความแตกต#างกันไปตามสกุลและชนิดของพืช เพื่อชักนำใหGเกิดการเจริญและพัฒนา

ของเนื้อเยื่อ (Skoog and Miller, 1957) Page and Staden (1986) ชักนำพืชในสกุล Hypoxis ชนิด Hypoxis rooperi S. 

Moore ใหGเกิดแคลลัสจากส#วนของตาดอกไดGสำเร็จโดยใชGอาหารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อสูตร MS ที่เติม NAA และ BA เขGมขGน  

1 มิลลิกรัม/ลิตร และ 5 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ นอกจากนี้ Appleton et al. (2012) ไดGเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อของพืชชนิด 

Hypoxis colchicifolia โดยใชGชิ้นส#วนพืชจากหลายอวัยวะ ไดGแก# ใบอ#อน ใบแก# กGานช#อดอก ตาดอก ลำตGนใตGดิน และเมล็ด 

พบว#าเมื่อเติม BA:NAA เขGมขGน 1:0.5 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชักนำใหGเกิดแคลลัสหรือยอด 6% แต#เมื่อเพิ่มความเขGมขGนของ 

BA อย#างเดียวเป.น 2 มิลลิกรัม/ลิตร ส#งผลใหGเกิดแคลลัสเพิ่มขึ้นเป.น 97% เมื่อเพาะเลี้ยงลำตGนใตGดิน ส#วนพืชสมุนไพรชนิด 

Celosia argentea ที่เพาะเลี้ยงในอาหารสูตร MS ที่เติม BA เขGมขGน 1.0 มิลลิกรัม/ลิตร และ NAA เขGมขGน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร 

สามารถพัฒนาเป.นแคลลัสสีเขียวและสีแดงแบบเกาะกันแน#น 98% (Bakar et al., 2014) เกวลิน และคณะ (2564) รายงาน

ว#าลักษณะแคลลัสที่เป.นแบบ Compact callus จะเกิดยอดไดGดีกว#าและเหมาะสมต#อการชักนำใหGเจริญเป.นตGนใหม# ส#วน

แคลลัสที่เป.น Friable callus จะเหมาะต#อการเป.นเซลลOเริ่มตGนทำเซลลOแขวนลอยเพื่อผลิตสารทุติยภูม ิ 

 

ตารางที่ 2 ผลของสารควบคุมการเจริญเติบโต BA และ NAA ต#อการชักนำใหGเกิดแคลลัสของตGนว#านตาลเดี่ยว  

ทรีตเมนตO 
รGอยละการเกิด

แคลลัส 

ขนาดแคลลัส 

(เซนติเมตร) 
ลักษณะแคลลัส สขีองแคลลัส จำนวนยอด 

T1 93.20±13.6 2.38±0.29a Compact เหลือง 0.90±0.42  

T2 93.20±13.6 1.82±0.21ab Friable เหลืองปนครีม 0.67±0.37  

T3 72.80±13.6  1.72±0.27ab Mixed ครีม 1.33±0.92 

T4 59.60±25.8  1.35±0.23b Compact ครีม 0.76±0.49  

T5 93.20±13.6  1.92±0.44ab Compact ครีม 0.30±0.16  

T6 93.20±13.6  1.61±0.12b Friable เหลือง 0.33±0.30  

T7 79.80±26.85  1.58±0.07b Compact เหลือง 0.86±0.34  

T8 93.20±13.6  1.53±0.25b Compact เหลืองปนครีม 0.53±0.27  

หมายเหตุ : ค#าเฉลี่ยที่ตามหลังดGวยตัวอักษรที่ต#างกันในแนวตั้งมีความแตกต#างทางสถิติที ่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อ

เปรียบเทียบค#าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT 
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รูปที่ 3 ขนาด สี และลักษณะการเจริญของแคลลัสที่เพาะเลี้ยงบนอาหารแข็งสูตร MS ที่เติมสารควบคุมการเจริญเติบโต BA 

ร#วมกับ NAA ความเขGมขGนที่แตกต#างกัน เป.นเวลา 8 สัปดาหO  

 

ผลความเขsมขsนของ BA รeวมกับ NAA ตeอน้ำหนักสดและน้ำหนักแหsงของแคลลัส 

 ความเขGมขGนของ BA และ NAA ที ่แตกต#างกันส#งผลใหGน้ำหนักสดและน้ำหนักแหGงของแคลลัสมีความแตกต#างกัน 

อย#างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่น 95% โดยแคลลัสที ่พัฒนาบนอาหารสูตร MS ที ่เติม BA ความเขGมขGน  

3.0 มิลลิกรัม/ลิตร เพียงอย#างเดียว มีน้ำหนักสดเฉลี่ยมากที่สุด (9.23 กรัม) รองลงมาคือแคลลัสที่เลี้ยงบนอาหารที่เติม BA 

ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ความเขGมขGน 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร และ BA ความเขGมขGน 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

เพียงอย#างเดียว มีน้ำหนักสด 3.94 กรัม และ 6.20 กรัม ตามลำดับ ส#วนแคลลัสที ่เลี ้ยงบนอาหารที่เติม NAA 0.3 และ  

0.5 มิลลิกรัม/ลิตร มีน้ำหนักสดไม#แตกต#างกันทางสถิติ โดยที่แนวโนGมน้ำหนักสดของแคลลัสที่เพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร MS ที่

เติม BA เพียงอย#างเดียวมีค#าสูงที่สุดและน้ำหนักเริ่มลดลงเมื่อเพิ่มความเขGมขGนของ NAA (รูปที่ 4ก) นอกจากนี้แคลลัสที่

เพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร MS ที่เติม BA ความเขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร เพียงอย#างเดียว มีน้ำหนักแหGงเฉลี่ยสูงที่สุด 

เท#ากับ 1.26 และ 0.88 กรัม ตามลำดับ และมีความแตกต#างอย#างมีนัยสำคัญทางสถิติกับแคลลัสที่เพาะเลี้ยงบนอาหารสูตรที่

เติม NAA ความเขGมขGนต#าง ๆ ซึ่งน้ำหนักแหGงของแคลลัสมีแนวโนGมลดลงเมื่อเพิ่มความเขGมขGนของ NAA (รูปที่ 4ข) จากขGอมูล

ทางวิชาการแสดงใหGเห็นว#า น้ำหนักของแคลลัสเป.นดัชนีวัดการเจริญเติบโตของแคลลัส โดยอาหารเพาะเลี้ยงที่เติมสารควบคุม

การเจริญเติบโตที่เหมาะสม ไดGแก# NAA 2,4-D หรือ BA จะทำใหGเซลลOมีการเจริญเติบโตและเพิ่มปริมาณ ส#งผลใหGน้ำหนักสด

และน้ำหนักแหGงเพิ่มขึ้น (Rout et al., 2000; Guo and Jeong, 2021) ผลการทดลองที่ไดGจากงานวิจัยนี้มีความแตกต#างจาก

งานวิจัยที่เคยรายงานไวGในเรื่องของชนิดและความเขGมขGนของสารควบคุมการเจริญเติบโตที่เติมลงในอาหารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 

อย#างไรก็ตาม ยังคงส#งผลใหGแคลลัสของว#านตาลเดี่ยวมีน้ำหนักสดและน้ำหนักแหGงแตกต#างกัน เช#น งานวิจัยของ Bakar et al. 

(2014) ไดGชักนำใหGพืชสมุนไพรชนิด Celosia argentea ที่เพาะเลี้ยงในอาหารสูตร MS ที่เติม BA เขGมขGน 1.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

และ NAA เขGมขGน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร มีน้ำหนักสดและน้ำหนักแหGงของแคลลัสสูงที่สุด (2.03 และ 0.16 กรัม/ลิตร ตามลำดับ) 

ส#วน Al-Zuhairi and Ghanm (2018) แสดงใหGเห็นว#าความเขGมขGนของ BA (0.25 มิลลิกรัม/ลิตร) และ NAA (1.0 มิลลิกรัม/

ลิตร) ส#งผลใหGแคลลัสของแพงพวย (Catharanthus roseus L. cv. Heatwave Mix) มีน้ำหนักสดและน้ำหนักแหGงมากที่สุด 

และงานวิจัยของ Guo and Jeong (2021) พบว#าแคลลัสของพืชชนิด Abies koreana ที่เลี ้ยงบนอาหารที่เติม BA ความ

เขGมขGน 2.0 มิลลิกรัม/ลิตร NAA ความเขGมขGน 2.0 มิลลิกรัม/ลิตร และ Thidiazuron (TDZ) 0.1 มิลลิกรัม/ลิตร มีน้ำหนักสด

มากที่สุด (8.2 กรัม)  

3.0 BA+0.0 NAA 3.0 BA+0.1 NAA 3.0 BA+0.3 NAA 3.0 BA+0.5 NAA 

5.0 BA+0.0 NAA 5.0 BA+0.1 NAA 5.0 BA+0.3 NAA 5.0 BA+0.5 NAA 

2.15 ซม. 2.15 ซม. 2.15 ซม. 2.15 ซม. 

2.15 ซม. 2.15 ซม. 2.15 ซม. 2.15 ซม. 
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รูปที ่ 4 น้ำหนักสด (ก) และน้ำหนักแหGง (ข) ของแคลลัสที ่เพาะเลี ้ยงบนอาหารแข็งสูตร MS ที ่เติม BA ร#วมกับ NAA 

ความเขGมขGนต#าง ๆ  

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต#างกันแสดงความแตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ผลความเขsมขsนของ BA รeวมกับ NAA ตeอการกระตุsนใหsแคลลัสพัฒนาเปzนยอด 

 การเพาะเล ี ้ยงช ิ ้นส #วนของต Gนว #านตาลเด ี ่ยวบนอาหารเพาะเล ี ้ยงส ูตร MS ท ี ่ เต ิม BA ความเข Gมข Gน 3.0 และ  

5.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 0, 0.1, 0.3 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร เป.นเวลา 8 สัปดาหO พบว#าแคลลัสมีการ

พัฒนาเป.นยอดไดGในทุกสูตรอาหาร ซึ่งจำนวนยอดที่เกิดขึ้นไม#มีความแตกต#างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดย

จำนวนยอดของตGนว#านตาลเดี่ยวที่เพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร MS ที่เติม BA เขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA เขGมขGน 

0.3 มิลลิกรัม/ลิตร มีการเกิดยอดที่มากที ่สุดเฉลี ่ย 1.33 ยอด/แคลลัส และในอาหารสูตร MS ที ่เติม BA ความเขGมขGน  

5.0 มิลลิกรัม/ลิตร เพียงอย#างเดียว มีการจำนวนยอดที่เกิดนGอยที่สุดเฉลี่ย 0.30 ยอด/แคลลัส (ตารางที่ 2) จากงานวิจัยของ  

ป�ยะพร และนุชมะณี (2547) ไดGศึกษาผลของ NAA และ BA ต#อการชักนำแคลลัสและยอดของผักชีชGาง พบว#าสามารถกระตุGน

ใหGแคลลัสเกิดยอด 100% เมื ่อเพาะเลี ้ยงบนอาหารที่เติม BA เขGมขGน 1 และ 2 มิลลิกรัม/ลิตร นอกจากนี้ยังพบว#าการ

เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชขนิด Tectona grandis (L.) ในอาหารสูตร MS ที่เติม BAP ความเขGมขGน 1.0-3.0 มิลลิกรัม/ลิตร ทำใหG

เนื้อเยื่อใบและขGอเกิดเป.นแคลลัสผสมกับยอด (Srinivasan et al., 2012) Nsibande (2012) ไดGพัฒนาสูตรอาหารสำหรับ

เพาะเลี้ยงเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 4 ชนิด ไดGแก# Hypoxis acuminata H. argentea H. filiformis และ H. hemerocallidea โดย

ใชGชิ ้นส#วนจากลำตGนใตGดิน และสามารถพัฒนาใหGเกิดเป.นแคลลัสและยอดไดGเมื ่อเลี ้ยงในอาหารที ่เติม BAP เขGมขGน  

3.0 มิลลิกรัม/ลิตร และ NAA เขGมขGน 1.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

a 

b

c c
d 

b 

c

d 

c

d c

d 

(ก) 
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บทสรุป  
 

 ความเขGมขGนของ BA และ NAA ที่ต#างกันมีผลต#อการชักนำแคลลัสของตGนว#านตาลเดี่ยวที่เพาะเลี้ยงบนอาหารแข็งสูตร MS 

เมื่อเปรียบเทียบสูตรอาหาร MS ที่เติม BA ที่ความเขGมขGน 3.0 และ 5.0 มิลลิกรัม/ลิตร ร#วมกับ NAA ที่ความเขGมขGน 0, 0.1, 

0.3 และ 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร พบว#าอาหารสูตร MS ที ่เติม BA ที ่ความเขGมขGน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร โดยที ่ไม#เติม NAA มี

ประสิทธิภาพที่สุดต#อการชักนำแคลลัสของตGนว#านตาลเดี่ยว โดยมีรGอยละการเกิดแคลลัส ขนาดของแคลลัส น้ำหนักสด และ

น้ำหนักแหGงดีที่สุด อย#างไรก็ตาม การทดลองนี้เป.นเพียงจุดเริ่มตGนในการผลิตแคลลัสเพื่อใชGสกัดสารสำคัญของตGนว#านตาลเดี่ยว

ในระดับหGองปฏิบัติการ หากตGองการเพิ่มปริมาณแคลลัสใหGมากเพียงพอ ควรเพิ่มการทดลองต#าง ๆ เพื่อเพิ่มปริมาณแคลลัสใหG

ไดGมากขึ้น เช#น การเพาะเลี้ยงในอาหารเหลวหรือปรับสูตรอาหารโดยใชGสารควบคุมการเจริญเติบโตชนิดอื่น เช#น 2,4-D ร#วม

ดGวยที่ความเขGมขGนแตกต#างกัน เป.นตGน 
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บทคัดยYอ 

 

 งานวิจัยนี้นำเสนอการทดลองเปรียบเทียบปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=จากใบมะกรูดสดและแห=ง โดยการกลั่นน้ำมัน

หอมระเหยจากเครื่องกลั่น 30 ลิตร โดยใช=วัตถุดิบใบมะกรูดจากพื้นที่ปลูก อำเภอพังโคน จังหวัดสกลนคร วิธีการศึกษาโดย

การเตรียมวัตถุดิบได=แกP ใบมะกรูดสดเต็มใบ ใบมะกรูดสดฉีกและใบมะกรูดแห=ง มาทำการกลั่นน้ำมันหอมระเหยเปรียบเทียบ

ปริมาณน้ำมันหอมระเหย โดยทำการกลั่นใบมะกรูดสดเต็มใบและใบมะกรูดสดฉีกจำนวน 3 กิโลกรัม/รอบ และใบมะกรูดแห=ง 

จำนวน 1 กิโลกรัม/รอบ โดยเครื่องกลั่นเติมน้ำ 10 ลิตร ต=มให=ความร=อนด=วยเตาแกUส เคบี5 ทำการกลั่นตPอเนื่อง เปWนเวลา  

2 ชั่วโมง อุณหภูมิไอขณะทำการกลั่น 100 องศาเซลเซียส อุณหภูมิน้ำควบแนPน 10-15 องศาเซลเซียส ควบคุมไว=ตลอด

ระยะเวลาในการกลั่นน้ำมันหอมระเหย ทำการทดลองซ้ำในแตPละตัวอยPาง 3 การทดลอง รวมทั้งหมด 9 การทดลอง เพื่อเก็บ

บันทึกข=อมูลปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่ได=จากการกลั่นจากวัตถุดิบที่แตกตPางกัน และนำเสนอข=อมูลการทดลองในรูปแบบ 

ร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=จากวัตถุดิบที่แตกตPางกัน จากผลการทดลองพบวPาปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=จาก 

ใบมะกรูดสดเต็มใบจะได=คPาเฉลี่ยของปริมาณน้ำมันอยูPที่ 28.16 มิลลิลิตร รองลงมาคือใบมะกรูดสดฉีกจะได=ปริมาณน้ำมันที่

ใกล=เคียงกับใบมะกรูดสดเต็มใบ ปริมาณน้ำมันเฉลี่ยอยูPที่ 23.83 มิลลิลิตร และใบมะกรูดแห=งจะได=ปริมาณน้ำมันที่น=อยที่สุด  

มีคPาเฉลี่ยของปริมาณน้ำมันอยูPที่ 5.46 มิลลิลิตร เมื่อพิจารณาร=อยละของน้ำมันหอมระเหยเพื่อเปรียบเทียบแล=วพบวPา ใบ

มะกรูดสดเต็มใบมีน้ำมันหอมระเหยคิดเปWน 2.56 %voil/wdry และ 2.18 %woil/wdry รองลงมาคือใบมะกรูดสดฉีก มีร=อยละ

ของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=คิดเปWน 2.20 %voil/wdry และ 1.94 %woil/wdry สุดท=ายใบมะกรูดแห=งได=ปริมาณน้ำมันหอม

ระเหยน=อยที่สุดคือ 0.49 %voil/wdry และ 0.41 %woil/wdry เมื่อพิจารณาแล=วพบวPาเมื่อนำใบมะกรูดสดเต็มใบมาฉีกและนำมา
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กลั่นจะทำให=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยลดลงถึง 15.28% และเมื่อนำใบมะกรูดสดไปตากแห=งกPอนคPอยนำมาทำการกลั่นแยก

น้ำมันหอมระเหยพบวPาน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดแห=งลดลงสูงถึง 75.98%  

 

คำสำคัญ: การกลั่น น้ำมันหอมระเหย ใบมะกรูด 

 

Abstract 
 

 This research presents a comparative experiment on the quantity of essential oil distilled from fresh and 

dried kaffir lime leaves.  The essential oil was distilled from a 30 liter distiller,  using raw kaffir lime leaves 

from the planted area in Phang Khon District, Sakon Nakhon Province.  Methods of the study by preparing 

raw materials are: Fresh kaffir lime leaves, chopped fresh kaffir lime leaves and dried kaffir lime leaves make 

an essential oil distillation, compare the amount of essential oil.  Distilled fresh kaffir lime leaves and 

chopped fresh kaffir lime leaves 3 kg/Batch and dried kaffir lime leaves 1 kg/Batch,  inside the distiller add 

10 liters of water, distillation time 2 hours, vapor temperature is 100 °C.  Condensing water temperature  

10-15 °C controlled throughout the essential oil distillation period. The experiment was repeated in each 

of the 3 trials for a total of 9 trials.  To collect the amount of essential oil extracted from different raw 

materials and present the experimental data in the form. Percentage of essential oils distilled from different 

raw materials.  From the experimental results, it was found that the amount of essential oil distilled from 

fresh kaffir lime leaves had an average oil volume of 28.16 ml, followed by chopped fresh kaffir lime leaves 

had the average oil volume is 23.83 ml. and dried kaffir lime leaves will have the least amount average oil 

content is 5. 46 ml.  When considering the percentage of essential oils. From the experimental found that 

fresh kaffir lime leaves 2. 56 %voil/wdry and 2. 18 %woil/wdry, chopped kaffir lime leaves with percentage of 

distilled kaffir lime leaves 2. 20 % voil/ wdry and 1. 94 % woil/ wdry.  Finally, dried kaffir lime leaves.  The least 

amount of essential oil was 0.49 %voil/wdry and 0.41 %woil/wdry.  When considered, it was found that fresh 

kaffir lime leaves were chopped and distilled, the amount of essential oil was decreased by 15.28%.  And 

when fresh kaffir lime leaves were dried before being used for essential oil distillation, it was found that 

the essential oil from dried kaffir lime leaves was decreased by 75.98%. 

 

Keywords: Distillation, Essential oil, Kaffir lime leaves 

 

บทนำ 
 

 น้ำมันหอมระเหย (Essential oil) เปWนน้ำมันที่สกัดได=จากพืชตPาง ๆ และสามารถสกัดแยกได=หลายวิธี เชPน การกลั่น การบีบ 

การสกัดด=วยตัวทำละลายตPาง ๆ เพื่อเอาน้ำมันออกมาใช=ประโยชน� น้ำมันที่ได=จะมีกลิ่นหอมและมีคุณสมบัติตรงตามพืชที่นำมา

สกัดและสามารถนำมาใช=งานในอุตสาหกรรมตPาง ๆ ได=มากมาย หลากหลายในป�จจุบัน และการกลั่นน้ำมันหอมระเหยเพื่อการตPอ

ยอดสูPสินค=าตPางๆในป�จจุบันก็กำลังได=รับความนิยมจากผู=ประกอบการรุPนใหมP ที่ใสPใจคุณภาพสินค=าที่ต=องอาศัยคุณภาพและความ

โดดเดPนของสินค=ามากยิ่งขึ้นในการทำการตลาดและชูจุดขาย โดยเฉพาะอยPางสินค=าที่มีสPวนผสมของสมุนไพรไทย หรือกลิ่นจาก
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สมุนไพรไทย โดยการผลิตสินค=าแบบเดิมที่อาศัยการใช=กลิ่นจากน้ำมันหอมระเหยสังเคราะห� (Synthetic essential oil) นั้นจะได=

เพียงแคPกลิ่นหอมเพียงอยPางเดียวแตPคุณสมบัติทางยาหรือคุณสมบัติในการบำรุงรักษานั้นไมPมี ดังนั้นน้ำมันหอมระเหยแท=  

(Pure essential oil) จึงตอบโจทย�ของผู=ประกอบการทั้งด=านกลิ่นที่เปWนเอกลักษณ�และคุณสมบัติตรงตามสมุนไพรนั้น ๆ ทำให=

น้ำมันหอมระเหยแท=เปWนที่นิยมเพิ่มมากขึ้นตลอดเวลา ซึ่งน้ำมันหอมระเหยแท=มักถูกเรียกสั้น ๆ วPา EO100 จัดเปWนน้ำมันหอม

ระเหยที่ได=จากการสกัดแยกจากสมุนไพรตPาง ๆ โดยตรง ตอบโจทย�ความต=องการได=ในทุกมิติ ไมPวPาจะเปWนกลิ่นที่ชัดเจนเข=มข=น 

คุณสมบัติตรงตามต=องการ ชูความเปWนเอกลักษณ�ของสินค=า มีสตอรี่ของผลิตภัณฑ�ที่โดดเดPน ดังนั้นการนำเสนอข=อมูลวิชาการใน

ด=านการกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพรไทยจึงมีความสำคัญมากในป�จจุบัน เพื่อให=เกิดความรู=ความเข=าใจและการตPอยอด

ขยายผลตPอไปในอนาคต งานวิจัยในอดีตมีการนำเสนอการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพรไว=เปWนแนวทางจำนวนมาก เชPน การ

นำเสนอปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=จากพืชสมุนไพรไทย 10 ชนิด (พงษ�ศักดิ์, 2555) การนำเสนอรูปแบบการกลั่นแยก

น้ำมันหอมระเหยจากผิวมะกรูดด=วยเทคนิคการกลั่นซ้ำ ซึ่งสามสารถหยุดพักการกลั่นตPอเนื่องแบบเดิมแล=วหยุดทำการกลั่นทิ้ง

ข=ามคืนไว=กPอนจะทำการกลั่นซ้ำในวันตPอมาและสามารถเพิ่มปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั้นได=เพิ่มขึ้นถึง 29.13% (นำพน และ

คณะ, 2563) และยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับการศึกษาต=นทุนการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากวัตถุดิบตPาง ๆ ไว=เพื่ออ=างอิงการซื้อขายไว=

อยPางนPาสนใจ เชPน ต=นทุนการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากวPานสาวหลงที่มีต=นทุนสูงถึง 147,92.43 บาท/ลิตร ซึ่งวPานสาวหลงเปWน

วPานที่มีกลิ่นหอมและพบในทุกพื้นที่ของประเทศไทยสามารถนำมากลั่นน้ำมันหอมระเหยและมีมูลคPาสูง (นำพน และคณะ, 2564)  

การศึกษาความเปWนไปได=ทางการตลาดของผลิตภัณฑ�สุขภาพจากน้ำมันหอมระเหยพืชตระกูลส=ม จากกลุPมตัวอยPาง 1,464 คน 

พบวPาร=อยละ 54.8 จากกลุPมตัวอยPางใช=ผลิตภัณฑ�ที่มีน้ำมันหอมระเหยเปWนสPวนประกอบเชPน แชมพู สบูP ยาสระผม ตPาง ๆ  

(กัญจน�ญาดา และพัชรี, 2549) หรืองานวิจัยจากตPางประเทศที่นำเสนอการศึกษาวิจัยเรื่องการใช=พลังงานในการกลั่นน้ำมันหอม

ระเหย ยกตัวอยPางเชPน การประยุกต�ใช =แผงพลังงานแสงอาทิตย�ในการให=ความร=อนกับการกลั ่นน้ำมันหอมระเหยใน  

(Arslan et al., 2017; Hsing and Ya, 2017) และยังมีการประยุกต�ใช=คลื่นไมโครเวฟในการกระตุ=นการแยกน้ำมันหอมระเหยออก

จากวัตถดิบโดยทดลองในห=องทดลองและพบวPาคลื่นไมโครเวฟสามารถชPวยในการกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยได= (Kusuma and 

Mahfud, 2018) ในสPวนของงานวิจัยที่เกี่ยวข=องกับการกลั่นน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดพบวPามีการศึกษาและรวบรวมไว=เชPนกัน

เชPนระยะเวลาในการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดที่มีผลตPอร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=ชPวงเวลาในการกลั่น  

3 ชั ่วโมง จะได=ร=อยละของน้ำมันหอมระเหยสูงที ่สุดคือ 1.75% และเมื่อเวลาเพิ่มขึ ้นปริมาณน้ำมันมันระเหยที่ได=จะลดลง  

(Mazlin et al., 2021) ซึ่งจากงานวิจัยตPาง ๆ ที่ยกตัวอยPางได=นำเสนอมุมมองที่แตกตPางกันและเปWนประโยชน�ตPอผู=ประกอบการ

อยPางมาก ที่สนใจจะนำน้ำมันหอมระเหยมาใช=งานอยPางจริงจังหรือแม=กระทั้งลงทุนผลิตน้ำมันหอมระเหยเพื่อจำหนPายใช=เอง ใน

สPวนงานวิจัยนี ้จะนำเสนอการทดลองการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูด ซึ ่งจัดอยู Pในกลุ Pมน้ำมันหอมระเหยที่มีกลิ่น  

Top node และสามารถใช=ในการผสมน้ำหอม หรือผลิตภัณฑ�ตPาง ๆ ได=หลากหลาย โดยจะนำวัตถุดิบคือใบมะกรูดสดมาเตรียมเปWน

วัตถุดิบในการกลั่น แบPงเปWนใบมะกรูดสดเต็มใบ ใบมะกรูดสดฉีก และใบมะกรูดตากแห=ง นำมากลั่นแล=วเก็บข=อมูลวิเคราะห�เพื่อ

นำเสนอ ผลการทดลองเพื่อเปWนแนวทางในการเตรียมวัตถุดิบสำหรับกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดเชิงพานิชย�หรือในระดับ

อุตสาหกรรมตPอไปเพื่อให=ได=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่เหมาะสมตPอไป 

 

วัสดุ อุปกรณ^ และวิธีการ 
 

การเตรียมวัสดุในการทดลอง 
 การทดลองนี้ใช=วัตถุดิบในการทดลอง ได=แกP ใบมะกรูด จากพื้นที่ปลูกจังหวัดสกลนคร นำมาเตรียมในสาม 3 รูปแบบ คือ 

ใบมะกรูดสดเต็มใบ ใบมะกรูดสดฉีก และใบมะกรูดแห=ง เปWนวัตถุดิบในการทดลองเปรียบเทียบ โดยจำนวนวัตถุดิบที่ใช=แตPละ
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ชนิด ในแตPละรอบการทดลองคือ วัตถุดิบสดใช= จำนวน 3 กิโลกรัม วัตถุดิบแห=งใช= 1 กิโลกรัม ทำการกลั่นซ้ำการทดลองละ  

3 ซ้ำ รวมการทดลองทั้งหมด 9 การทดลอง โดยลักษณะวัตถุดิบที่จัดเตรียมดังแสดงในรูปที่ 1. 

 

     
              ใบมะกรูดสดเต็มใบ                              ใบมะกรูดฉีก                              ใบมะกรูดแห=ง 

รูปที่ 1 วัตถุดิบในการทดลอง 

 

อุปกรณ(และวิธีการทดลอง 
 สำหรับอุปกรณ�ในการกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยเพื่อทำการทดลองครั้งนี้ ประกอบด=วยเครื่องกลั่นน้ำมันหอมระเหยขนาด 

30 ลิตร แบบกลั่นด=วยน้ำ Water distillation หรือแบบต=ม ขนาดเครื่องกลั่น Ø390x360x1.5 มิลลิเมตร ขนาดชุดควบแนPน 

Ø155x390x1.5 มิลลิเมตร วัสดุทำจากสแตนเลส 304 หนา 1.5 มิลลิเมตร. ขนาดโดยในการกลั่นแตPละครั้งจะเติมน้ำสะอาด

สำหร ับต =มน ้ำสำหร ับกล ั ่นจำนวน 10 ล ิตร ทำการกล ั ่นต Pอเน ื ่องเป Wนระยะเวลา 2 ช ั ่วโมง อ ุณหภูม ิในการกลั่น  

100 องศาเซลเซียส อุณหภูมิน้ำสำหรับควบแนPน 10-15 องศาเซลเซียส โดยอาศัยชุดทำความเย็น ขนาด 680 วัตต� 220 โวลท�  

50 เฮิร�ท ใช=สารทำความเย็น R134a เปWนสารทำงาน ป��มน้ำสำหรับหลPอเย็นขนาด 0.375 กิโลวัตต� 220 โวลท� 55 เฮิร�ท  

อัตราการไหลของน้ำหลPอเย็น 40 ลิตร/นาที ใช=หัวแกUส KB5 ให=ความร=อน และใช=แกUสแอลพีจีเปWนเชื้อเพลิงโดยควบคุมแรงดัน

ป�อนแกUส 1.5 กิโลกรัม/ลูกบาศก�เซนติเมตร ตลอดการทดลอง ใช=ดาต=าล็อกเกอร� รุPน BTM-4208SD ยี่ห=อ Lutron 12Ch 

Max.1300 องศาเซลเซียส ชPวงการวัดอุณหภูมิ –100 ถึง 1300 องศาเซลเซียส มีความแมPนยำ ±0.4% + 0.5 องศาเซลเซียส 

เปWนเครื่องมือสำหรับวัดและบันทึกอุณหภูมิขณะทำการการทดลอง โดยวัดอุณหภูมิการทดลองด=วยสายเทอร�โมคัปเป¢£ล  

Type K ทั้งหมด 4 จุด โดยที่ตำแหนPง T1 วัดอุณหภูมิน้ำร=อนภายในเครื่องกลั่นน้ำมันหอมระเหย T2 วัดอุณหภูมิไอน้ำ T3 วัด

อุณหภูมิน้ำเย็นเข=าชุดควบแนPน T4 วัดอุณหภูมิน้ำเย็นออกจากชุดควบแนPน ดังแสดงในรูปที่ 2  

 
รูปที่ 2 อุปกรณ�การทดลอง และตำแหนPงการวัดอุณหภูมิ 
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                                น้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด              ขวดบรรจุน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด 

รูปที่ 3 น้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด และขวดบรรจ ุ

 

โดยน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=จากการทดลองครั้งนี้จะมีลักษณะเปWนน้ำมันสีเหลืองอPอน ลักษณะใส มีกลิ่นหอมฉุน แสบตา 

เมื่อสูดดมแล=วจะรู=สึกโลPงจมูก และมีกลิ่นของใบมะกรูดหอมชัดเจน สามารถนำไปใช=ผสมกับผลิตภัณฑ�อื่น ๆ ได=หลากหลาย

ตามต=องการ ดังแสดงในรูปที่ 3. 

 

วิธีการคำนวณ 
วิธีการคำนวณปริมาณน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูด เพื่อให=ข=อมูลจากการทดลองเปWนไปตามหลักวิชาการและสามารถ

เทียบเคียงกับงานวิจัยอื่น ๆ ได=เปWนสากล จำเปWนต=องทดลองและคำนวณหาเปอร�เซ็นต�น้ำหนักแห=งของใบมะกรูดเพื่อใช=ในการ

คำนวนหาน้ำหนักแห=งจากใบมะกรูดสดที่ใช=ในการทดลอง โดยการคำนวณหาน้ำหนักแห=งของใบมะกรูดสามารถคำนวณได=ตาม

สมการที่ (1) และ (2)  

 

              %𝑑𝑟𝑦 = !2
!1
𝑥100	                (1) 

 

       𝑊"#$ =
%"#$%!!"#

100
                            (2) 

 

เมื่อ %dry   คือ เปอร�เซนต�น้ำหนักแห=งใบมะกรูด (%) 

 W1 คือ น้ำหนักตัวอยPางใบมะกรูดสดกPอนอบแห=ง (กรัม) 

 W2 คือ น้ำหนักตัวอยPางใบมะกรูดหลังอบแห=ง (กรัม) 

 Wdry คือ น้ำหนักแห=งใบมะกรูดที่ทำการกลั่น (กิโลกรัม) 

 Wwet คือ น้ำหนักใบมะกรูดสดที่ทำการกลั่น (กิโลกรัม) 

 

โดยสมการ (1) เปWนสมการที่ใช=ในการคำนวณหา %Dry หรือเปอร�เซ็นต�น้ำหนักแห=งของใบมะกรูด โดยการนำตัวอยPางใบ

มะกรูดที่จะใช=ในการทดลองไปทำการอบแห=งด=วยอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 72 ชั่วโมง โดยใช=ตู=อบความร=อน 

Drying oven sov 140B ในการอบแห=งเพื่อเก็บข=อมูลเพื่อใช=สำหรับการคำนวณร=อยละน้ำหนักแห=งของใบมะกรูด หลังจากได=

เปอร�เซ็นต�น้ำหนักแห=งของใบมะกรูดแล=ว จะนำข=อมูลมาเปWนคPามาตรฐานเพื่อใช=ในการคำนวณหาน้ำหนักแห=งของใบมะกรูดสด

ที่ใช=ในการทดลอง และใช=ข=อมูลน้ำหนักแห=งจากการคำนวณที่ได=ไปใช=ในการคำนวณร=อยละของน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดตPอ 
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โดยร=อยละของน้ำมันหอมระเหยสามารถวิเคราะห�ได=ในสองรูปแบบโดยแบบแรกคือ %voil/wdry คือร=อยละของน้ำมันหอม

ระเหยที่กลั่นได=เมื่อพิจารณาปริมาตรน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=ตPอน้ำหนักแห=งของใบมะกรูดทั้งหมดที่ใช=ในการกลั่นแตPละครั้ง 

และร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=แบบที่สองคือ %woil/wdry คือร=อยละน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได= เมื่อพิจารณา

น้ำหนักน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=ตPอน้ำหนักแห=งของวัตถุดิบใบมะกรูดที่ใช=กลั่น (นำพน และคณะ, 2563) ดังแสดงวิธีการ

คำนวณตามสมการที่ (3) และ (4) 

%𝑣&'(/w"#$ =
)$%&
!'()

×100                (3) 

 

%𝑤&'(/w"#$ =
*$%&
!'()

×100                (4) 

 
เมื่อ %voil/wdry คือ ร=อยละของน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด 

(ปริมาตรน้ำมันหอมระเหยตPอน้ำหนักแห=งวัตถุดิบ) 

 Voil คือ ปริมาตรน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด (มิลลิลิตร) 

 %woil/wdry คือ ร=อยละของน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด 

(น้ำหนักน้ำมันหอมระเหยตPอน้ำหนักแห=งวัตถุดิบ) 

 Woil คือ น้ำหนักของน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด (กิโลกรัม) 

 

โดยการศึกษาในงานวิจัยนี้ได=ทำการอบแห=งหาน้ำหนักแห=งใบมะกรูดจำนวน 3 ตัวอยPาง ดังแสดงในรูปที่ 3. แล=วนำมา

คำนวนตามสมการที่ (1) และ (2) เพื่อให=ได=เปอร�เซ็นต�น้ำหนักแห=งของใบมะกรูด เพื่อใช=ในการคำนวณ ตามสมการ (3) และ 

(4) 

 

   
 

รูปที่ 3 การอบแห=งตัวอยPางใบมะกรูด และตู=อบลมร=อนที่ใช=ในการทดลอง 
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ผลการวิจัยและการอภิปรายผล  
 

การหาน้ำหนักแหfงใบมะกรูด 
 การวิเคราะห�เปอร�เซ็นต�น้ำหนักแห=งใบมะกรูดเพื่อใช=ประกอบการคำนวณน้ำหนักแห=งของใบมะกรูด ได=จากการสุPมตัวอยPาง

ใบมะกรูดสด ที่เตรียมเข=าสูPการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจำนวน 3 ตัวอยPาง ตามรูปที่ 3 แล=วทำการชั่งและบันทึกน้ำหนักกPอนทำ

การอบแห=ง แล=วทำการอบแห=งด=วยอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 72 ชั่วโมง จากนั้นนำน้ำหนักใบมะกรูดกPอนทำการ

อบแห=ง และน้ำหนักหลังการอบแห=งในตารางที่ 1 ใช=ในการคำนวณตามสมการที่ (1) พบวPาใบมะกรูดที่นำมาใช=ในการทดลอง

การกลั่นน้ำมันหอมระเหยสำหรับงานวิจัยนี้ โดยเฉลี่ยน้ำหนักแห=งใบมะกรูด คือ 41 เปอร�เซ็นต� ซึ่งจะได=นำคPานี้ไปคำนวณหา

น้ำหนักแห=งของใบมะกรูดสดที่ใช=ในการทดลอง และใช=ในการคำนวณน้ำหนักแห=งของใบมะกรูดสดที่ใช=ในการทดลองเพื่อใช=

วิเคราะห�ร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=ตามสมการที่ (2) (3) และ (4) ตPอไป 

 

ตารางที่ 1 การวิเคราะห�น้ำหนักแห=งใบมะกรูด 

น้ำหนักใบมะกรูดสด (กรัม) 
w2/w1 %Dry 

กPอนอบ (w1) หลังอบ (w2) 

10.42 4.42 0.424 42.42 

10.85 4.43 0.408 40.83 

10.72 4.26 0.397 39.74 

 เฉลี่ย 41.00 

 

การวิเคราะห(รfอยละของน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดท่ีกล่ันไดf 

 จากการทดลองการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดทั้ง 3 แบบได=แกP ใบมะกรูดสดเต็มใบ ใบมะกรูดสดฉีก และใบ

มะกรูดแห=ง ทำการทดลองกลั่นตัวอยPางละ 3 การทดลอง รวมทั้งหมด 9 การทดลอง นำข=อมูล น้ำหนัก และ ปริมาณน้ำมัน

หอมระเหยที่กลั่นได=มาคำนวณเปรียบเทียบตามสมการ ที่ (3) และ (4) เพื่อเปรียบเทียบร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=

ในรูปแบบ %voil/wdry และ %woil/wdry เพื่อเปรียบเทียบน้ำมันหอมระเหยที่ได=จากวัตถุดิบทั้ง 3 รูปแบบ วPามีปริมาณที่ได=มาก

น=อยแตกตPางกันอยPางไรเพื่อเปWนแนวทางการเตรียมวัตถุดิบประเภทใบมะกรูดสำหรับการกลั่นน้ำมันหอมระเหยในระดับ

อุตสาหกรรมตPอไป โดยผลการทดลองและวิเคราะห�ผลแสดงในตารางที่ 2 3 และ 4 ตามลำดับ 

ตารางที่ 2 ข=อมูลการกลั่นน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดสดเต็มใบ 

การ

ทดลอง 

ใบมะกรูดสด 

(กิโลกรัม) 

 น้ำมันหอมระเหย ร=อยละ 

Wwet Wdry 
Woil 

(กรัม) 

Woil 

(กิโลกรัม) 

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม) 

Voil 

(มิลลิลิตร) 

เฉลี่ย 

(มิลลิลิตร) 
%voil/wdry  เฉลี่ย %woil/wdry  เฉลี่ย 

1 3 1.23 20.00 0.020  23.0  1.87  1.626  

2 3 1.23 24.12 0.024 0.025 30.0 28.16 2.44  2.29 1.961  1.92 

3 3 1.23 26.80 0.027  31.5  2.56  2.179  
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ตารางที่ 3 ข=อมูลการกลั่นน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดสดฉีก 

การ 

ทดลอง 

ใบมะกรูดสดฉีก 

(กิโลกรัม) 

 
          น้ำมันหอมระเหย ร=อยละ 

Wwet Wdry 
Woil 

(กรัม) 

Woil 

(กิโลกรัม) 

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม) 

Voil 

(มิลลิลิตร) 

เฉลี่ย 

 (มิลลลิิตร) 
%voil/wdry เฉลี่ย %woil/wdry  เฉลี่ย 

1 3 1.23 20.50 0.020  24.5  1.99  1.667  

2 3 1.23 16.40 0.016 0.022 20.0 23.83 1.63 1.94 1.333 1.64 

3 3 1.23 23.80 0.024  27.0  2.20  1.935  

 

 จากตารางที่ 2 และ 3 เปWนการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดสด 2 รูปแบบคือแบบเต็มใบ และแบบฉีก โดยแตPละ

รอบใช=ใบมะกรูดจำนวน 3 กิโลกรัม ในการทดลองกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหย โดยพบวPาใบมะกรูดสดเต็มใบจะสามารถกลั่น

แยกน้ำมันหอมระเหยออกมาได=เฉลี่ย 2.29 %voil/wdry และ 1.92 %woil/wdry ซึ่งมีคPาใกล=เคียงกับงานวิจัยในอดีตที่รายงาน

ผลการวิจัยการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดสดและเปWนรูปแบบการกลั่นด=วยน้ำพบวPาร=อยละของน้ำมันหอมระเหยที่

กลั่นได=คือ 1.21 W/W (น้ำหนักน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=เทียบกับวัตถุดิบสด) ( จักรพันธ� และคณะ, 2551) และเมื่อพิจารณา

การกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดแบบฉีก พบวPามีปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นแยกได=คิดเปWน 1.94 %voil/wdry และ 

1.64 %woil/wdry ตามลำดับ และการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดแห=งแสดงในตารางที่ 4. การคำนวณสามารถนำ

น้ำหนักวัตถุดิบใบมะกรูดแห=งที่ใช=กลั่นมาคำนวณได=เลยโดยไมPต=องคำนวณหาน้ำหนักแห=ง และจากการทดลองพบวPาเมื่อใช=ใบ

มะกรูดแห=งมาใช=ในการกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยพบวPาสามารถกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยได=เชPนกันและมีร=อยละของปริมาณ

น้ำมันหอมระเหยที่กลั่นแยกได=คิดเปWน 0.55 %voil/wdry และ 0.46 %woil/wdry ดังแสดงข=อมูลในตารางที่ 4. และข=อมูลจาก

การทดลองนี้ก็สอดคล=องกับผลการทดลองการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดแห=งด=วย Ultrasonic pre-treatment  

จะได=น้ำมันหอมระเหยอยูPนใชPวง 0.537-0.818 Yield% (Mazlin et al., 2021) 
 

ตารางที่ 4 ข=อมูลการกลั่นน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดแห=ง 

การ 

ทดลอง 

ใบมะกรูดแห=ง 

(กิโลกรัม) 
 น้ำมันหอมระเหย ร=อยละ 

Wwet Wdry 
Woil 

(กรัม) 

Woil 

(กิโลกรัม) 

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม) 

Voil 

(มิลลิลิตร) 

เฉลี่ย 

(มิลลิลิตร) 
%voil/wdry เฉลี่ย %woil/wdry  เฉลี่ย 

1 0 1 5.4 0.0054 - 6.5  0.65  0.540  

2 0 1 4.2 0.0042 - 5 5.46 0.50   0.55 0.420   0.46 

3 0 1 4.1 0.0041 - 4.9  0.49  0.410  

 

เปรียบเทียบปริมาณน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูด 

 หลังจากทำการทดลองเก็บข=อมูลและวิเคราะห�ผลการทดลองทั้งหมดแล=วได=นำข=อมูลจาการทดลองกลั่นน้ำมันหอมระเหย

จากใบมะกรูดทั้ง 3 แบบ จากตาราง ที่ 2, 3 และ 4 มาทำการเปรียบเทียบกันในรูปแบบกราฟแทPงเพื่อให=เห็นความแตกตPาง

ของน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=นั้นพบวPาการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดสดแบบที่ยังไมPได=ฉีกหรือตากแห=งมากPอนจะ
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กลั่นแยกได=น้ำมันหอมระเหยในปริมาณเยอะที่สุดคือ 2.29 %voil/wdry และ 1.92 %woil/wdry รองลงมาคือการกลั่นน้ำมันหอม

ระเหยจากใบมะกรูดแบบฉีกจะได=ปริมาณน้ำมันหอมระเหย 1.94 %voil/wdry และ 1.64 %woil/wdry และสุดท=าย คือ การกลั่น

น้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูดที ่ผ Pานการตากแห=งมาแล=วนำมากลั ่นน้ำมันหอมระเหยจะได=น้ำมันหอมระเหยเพียง  

0.55 %voil/wdry และ 0.46 %woil/wdry ซึ่งจากการวิเคราะห�ข=อมูลทั้งหมดสรุปได=วPา ใบมะกรูดสดที่เก็บมาจากต=นแล=วนำมา

กลั่นทันที่จะยังไมPมีการคายความชื้นออกทำให=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยยังคงเหลืออยูPจำนวนมากและสามารถกลั่นแยกออกมา

ได=ทั้งหมด และหากนำมาฉีกกPอนทำการกลั่นนั้นอาจจะทำให=เกิดการคายความชื้นบางสPวนและทำให=น้ำมันสูญเสียออกไป

กPอนที่จะทำการกลั่นน้ำมันหอมระเหยทำให=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่กลั่นได=นั้นลดลงตาม และสอดคล=องกับเมื่อนำใบ

มะกรูดไปทำให=แห=งแล=วนำมากลั่นน้ำมันหอมระเหยนั้นได=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยน=อยมากนั้นเปWนสาเหตุจากน้ำมันหอม

ระเหยที่มีในใบมะกรูดบางสPวนนั้นได=ระเหยออกไปจากใบมะกรูดในขั้นตอนการตากแห=งแล=วทำให=เหลือน้ำมันหอมระเหย

บางสPวนเทPานั้นในใบมะกรูดแห=ง เมื่อนำมากลั่นจึงทำให=ได=ปริมาณน้ำมันหอมระเหยน=อยตามไปด=วย ดังแสดงตามผลการ

ทดลองในรูปที่ 4. 

 
รูปที่ 4 เปรียบเทียบปริมาณน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูด 

 

ลักษณะทางความรnอนของเครื่องกลั่นน้ำมันหอมระเหย 

 การศึกษาลักษณะทางความร=อนของเครื ่องกลั่นน้ำมันหอมระเหยนั้น ขณะทำการทดลองได=ทำการติดตั ้งสายเทอร�

โมคัปเป¢ล Type K จำนวน 4 จุด ดังตำแหนPงติดตั้งดังแสดงในรูปที่ 5 โดยที่ T1 ตำแหนPงวัดอุณหภูมิน้ำร=อนภายในเครื่องกลั่น

น้ำมันหอมระเหย T2 ตำแหนPงวัดอุณหภูมิไอน้ำ T3 ตำแหนPงวัดอุณหภูมิน้ำเย็นเข=าชุดควบแนPน T4 ตำแหนPงวัดอุณหภูมิน้ำเย็น

ออกจากชุดควบแนPน  และผลการทดลองการกลั่นน้ำมันหอมระเหยระยะเวลา 2 ชั่งโมง พบวPา T1 และ T2 มีอุณหภูมิเพิ่มขึ้น

อยPางรวดเร็วและมีอุณหภูมิถึง 100 องศาเซลเซียส ซึ่งเปWนจุดเดือดของน้ำภายในระยะเวลา 15-25 นาที นับจากเริ่มจุดเตา T3 

คือจุดวัดอุณหภูมิของน้ำเย็นเข=าซึ่งในชPวง 0-25 นาทีแรก อุณหภูมิน้ำที่เตรียมไว=สำหรับการควบแนPนด=วยเครื่องทำความเย็น

เพื่อเข=าชุดควบแนPนจะอยูPที่ 4-10 องศาเซลเซียส และเมื่อเวลา 25 นาที แล=วไอร=อนจากหม=อกลั่นจะไหลผPานทPอสPงไอร=อนเข=า

สูPชุดควบแนPน อุณหภูมิน้ำในระบบควบแนPนจะเพิ่มขึ้นไปที่ 10-15 องศาเซลเซียส และคงนิ่งอยูPในระดับอุณภูมิดังกลPาวตลอด

การทดลอง และจุด T4 วัดอุณหภูมิน้ำเย็นออกจากชุดควบแนPน อุณหภูมิน้ำเย็นออกจะสูงกวPาอุณหภูมิน้ำเย็นเข=าประมาณ  

2-8 องศาเซลเซียส ตลอดการทดลองเนื่องจากน้ำเย็นเกิดการแลกเปลี่ยนความร=อนกับไอน้ำที่ได=จากหม=อกลั่นมาควบแนPนกลับ
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เปWนของเหลวเพื่อแยกเอาน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูดทำให=อุณหภูมิน้ำเย็นขาออก T4 สูงกวPาอุณหภูมิน้ำเย็นขาเข=า T3  

ดังแสดงในรูปที่ 5 

 
รูปที่ 5 ลักษณะทางความร=อนของเครื่องกลั่นน้ำมันหอมระเหย 

 

บทสรุป 

 
 การกลั่นน้ำมันหอมระเหยจากใบมะกรูด เพื่อให=ได=ปริมาณที่เหมาะสมหรือมากที่สุด มีป�จจัยที่ต=องคำนึงถึงอยูPหลายป�จจัย 

และป�จจัยที่สำคัญและต=องคำนึงถึง คือ ความสดของวัตถุดิบใบมะกรูดและการเตรียมวัตถุดิบที่ถูกต=องจะทำให=ได=น้ำมันหอม

ระเหยในปริมาณที่เหมาะสมเชPนกัน งานวิจัยจึงได=ทำการทดลองโดยกำหนดตัวแปรเปWนวัตถุดิบใบมะกรูดที่แตกตPางกันมาใช=ใน

การทดลองกลั่นน้ำมันหอมระเหย จากการทดลองสรุปได=วPาวัตถุดิบใบมะกรูดสดนั้นเมื่อนำมากลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยจะได=

ปริมาณน้ำมันหอมระเหยมากที่สุดคิดเปWน 2.29 %voil/wdry และ 1.92 %woil/wdry รองลงมาคือการกลั่นน้ำมันหอมระเหยจาก

ใบมะกรูดแบบฉีกจะได=ปริมาณน้ำมันหอมระเหย 1.94 %voil/wdry และ 1.64 %woil/wdry และสุดท=ายคือการกลั่นน้ำมันหอม

ระเหยจากใบมะกรูดที่ผPานการตากแห=งมาแล=วนำมากลั่นน้ำมันหอมระเหยจะได=น้ำมันหอมระเหยเพียง 0.55 %voil/wdry และ 

0.46 %woil/wdry เมื่อพิจารณาแล=วพบวPา เมื่อนำใบมะกรูดสดเต็มใบมาฉีกและนำมากลั่นจะทำให=ปริมาณน้ำมันหอมระเหย

ลดลงถึง 15.28% และเมื่อนำใบมะกรูดสดไปตากแห=งกPอนคPอยนำมาทำการกลั่นแยกน้ำมันหอมระเหยพบวPาน้ำมันหอมระเหย

จากใบมะกรูดแห=งลดลงถึง 75.98% ซึ่งสาเหตุมาจากการฉีกใบมะกรูดและการตากแห=งใบมะกรูด เปWนการทำให=ใบมะกรูดคาย

ความชื้นออกจากใบมะกรูดและอาจจะทำให=น้ำมันหอมระเหยบางสPวนหายไปในขั้นตอนนี้จึงเปWนสาเหตุให=ปริมาณน้ำมันหอม

ระเหยที่ได=ลดลงตามผลการวิจัยที่นำเสนอ ทั้งนี้ในเชิงคุณภาพในอนาคตควรจะมีการวัดเปรียบเทียบองค�ประกอบทางเคมีของ

น้ำมันหอมระเหยจากการกลั่นทั้ง 3 แบบ เพื่อศึกษาความแตกตPางและจะได=อธิบายผลความแตกตPางจากกลั่นน้ำมันหอมระเหย

จากวัตถุดิบใบมะกรูดทั้ง 3 แบบทั้งในเชิงปริมาณ และคุณภาพได=อยPางครอบคุมตPอไป 
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บทคัดยVอ 

 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาชนิดพันธุ5ของพรรณไมEดอกหอมในพื้นที่สวนไมEหอม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 และศึกษาการนำพรรณไมEดอกหอมไปใชEประโยชน5ในงานภูมิสถาปOตยกรรม ผลการศึกษา

พบพรรณไมEดอกหอม 60 ชนิด 51 สกุล 29 วงศ5 แบXงเปYนไมEตEน 24 ชนิด (รEอยละ 40) ไมEพุXม 18 ชนิด (รEอยละ 30) ไมEพุXม

รอเลื ้อย 11 ชนิด (ร Eอยละ 18) และ ไมEเล ื ้อย 7 ชนิด (ร Eอยละ 12) วงศ5ที ่พบมากที ่ส ุดคือ Annonaceae และ 

Apocynaceae พบวงศ5ละ 9 ชนิด พบพรรณไมEดอกหอมโทนสีขาวมากที่สุด (รEอยละ 58) สXวนใหญXออกดอกตลอดปi (รEอย

ละ 57) และมีกลิ่นหอมอXอน (รEอยละ 57) พบดอกบานระยะ 2-3 วัน มากที่สุด (รEอยละ 32) พรรณไมEดอกหอมทุกชนิดมี

ประโยชน5ในงานภูมิสถาปOตยกรรม ดังนี้ ไมEตEนใชEประโยชน5เปYนไมEใหEรXมเงา เชXน กระทิง (Calophyllum inophyllum) 

กันเกรา (Fagraea fragrans) และพิกุล (Mimusops elengi) ไมEพุXมใชEประโยชน5เปYนไมEปkดกั้น กรอง และลดกลิ่นไมXพึง

ประสงค5 เชXน เข็มพวงขาว (Ixora finlaysoniana) พุดซEอน (Gardenia jasminoides) และยี่โถ (Nerium oleander) 
ไมEเลื ้อยใชEประโยชน5เปYนซุEมไมEเลื ้อยและรั้วไมEเลื ้อย เชXน พวงชมพู (Antigonon leptopus) มXวงมณีรัตน5 (Bignonia 
magnifica) และเล ็บม ือนาง (Combretum indicum) การเล ือกพรรณไม Eดอกหอมไปใช Eประโยชน 5ในงานภ ูมิ

สถาปOตยกรรมตEองคำนึงถึงความเหมาะสมของพันธุ5ไมE ลักษณะทางกายภาพ สีและความหอมของดอก โดยเลือกระดับของ

ความหอมที่เหมาะสมกับระยะใกลEไกลและระยะเวลาของการใชEพื้นที่ ชXวงเวลาการบานของดอก จะชXวยสรEางบรรยากาศ

ของสวนใหEหอมสดชื่น ดึงดูดผูEคน และนำไปใชEประโยชน5ดEานอื่น เชXน สมุนไพร อาหาร วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ 
 
คำสำคญั: พรรณไมEดอกหอม ภูมิสถาปOตยกรรม การจัดภูมิทัศน5 ไมEดอกไมEประดับ  
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Abstract 

 

 The objectives of this research were to study the species of fragrant plants in Suan Mai Hom, 

Rajamangala University of Technology Isan, Surin campus, and study the fragrant plants’ application for 

landscape architecture use. Results showed 60 different species, 51 genera, and 29 families which were 

classified into 24 species of tree (40%), 14 species of shrub (30%), 11 species of scandent (18.%), and  

7 species of the climber (12%). The family with the most plant was Annonaceae and Apocynaceae  

(9 species each). The most white-toned flowers (58%), most of them bloom year-round (57%) most with 

a light fragrance (57%), and the most common flowers bloom for 2-3 days (32%). All off these fragrant 

plants were useful in landscape architecture as follows: trees used as shade such as Calophyllum 
inophyllum, Fagraea fragrans, and Mimusops elengi, shrubs used as screen filters and reduce unpleasant 

smells such as Ixora finlaysoniana, Gardenia jasminoides and Nerium oleander, climber used as pergola 

and climber fence such as Antigonon leptopus, Bignonia magnifica and Combretum indicum. 

The selection of fragrant plants for use in landscape architecture must be suitable for the fragrant plant 

species, physical appearance, flower color, and fragrance. Choosing the right fragrance level for near and 

far, duration of space use, blooming period of flowers, create an atmosphere of the garden that smells 

fresh, attraction and used for other benefits such as herbs, food, culture, and economy. 
 

Keywords: Fragrant plants, Landscape architecture, Landscaping, Ornamental plant  

 

บทนำ  

 

   พรรณไมEดอกหอม (Fragrant plants) เปYนพรรณไมEที่ดอกมีกลิ่นหอมอันเนื่องมาจากตXอมน้ำหอมที่มีอยูXภายในดอก

ผลิตสารหอมระเหย สXงกลิ่นหอมฟุëงกระจายไดEแตกตXางกันตามแตXละชนิด มีระดับความหอมที่ตXางกัน นอกจากนี้ยังมี

ชXวงเวลาในการสXงกลิ่นหอมไดEไมXตรงกัน บางชนิดหอมตลอดเวลาทั้งกลางวันและกลางคืน สXวนใหญXเปYนไมEไทยที่มีถิ่น

กำเนิดอยูXในประเทศไทยหรือกระจายพันธุ5มาจากประเทศใกลEเคียง ปลูกเพื่อชXวยสรEางบรรยากาศในสวนใหEความสดชื่น 

ชXวยดับกลิ่นไมXพึงประสงค5ภายในบEานหรือนอกบEาน สXวนใหญXเปYนไมEไทย ๆ และไมEเขตรEอนชื้น (ปkยะ, 2550) คนไทยนิยม

พรรณไมEดอกหอมโดยนำมาปลูกไมEดอกไมEประดับหรือปลูกไวEใชEประโยชน5 มีทั้งที่เปYนไมEตEน ไมEพุXม ไมEพุXมรอเลื้อย ไมEเลื้อย 

หรือไมEลEมลุก การใชEประโยชน5ของพรรณไมEดอกหอมสามารถนำมาใชEประโยชน5ไดEหลากหลาย ไดEแกX (1) การใชEประโยชน5

ดEานสมุนไพร รักษาโรค เชXน จำปูน การเวก กระดังงาสงขลา แกEว จำปi และสายหยุด (2) การใชEประโยชน5ดEานอาหาร  

ไมEดอกหอมที่สามารถนำมาประกอบเปYนอาหารจากสXวนใดสXวนหนึ่งของตEน เชXน มะตาด นมแมว ยอปìา และสEมโอ (3) การ

ใชEประโยชน5ดEานวัฒนธรรม ใชEในงานประเพณี งานพิธีการตXาง ๆ ปรุงเปYนเครื่องหอม ปลูกเพื่อเปYนไมEมงคลประจำบEาน 

เชXน จำปi ลีลาวดีขาว มะลิ แกEว และพิกุล และ (4) การใชEประโยชน5ดEานภูมิทัศน5หรือภูมิสถาปOตยกรรม (นงลักษณ5, 2551; 

มุกดา และคณะ, 2553; มูฮำหมัดตายุดิน และคณะ, 2561) โดยนำมาปลูกเปYนไมEดอกและไมEประดับสวนหรือบริเวณที่อยูX

อาศัย สXวนใหญXเปYนพรรณไมEดอกหอมที่มีทรงพุXมสวยงาม สXวนไมEดอกหอมที่เปYนไมEพุXมรอเลื้อย หรือไมEเลื้อย นิยมมาปลูก

ประดับซุEม ตามประตูรั้ว นอกชาน ลานบEาน หรือเลื้อยเกาะพันรั้ว เพื่อเพิ่มความสวยงาม สXวนชนิดที่เปYนไมEตEนสามารถใหE
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รXมเงา ปลูกเปYนตEนไมEประดับสวน ริมถนนและบังลมใหEกับอาคารบEานเรือน เชXน กันเกรา กระทิง บุนนาค และลำดวน  

(ปkยะ, 2550; สมชญา และวสา, 2563) 

  การนำพรรณไมEหอมมาใชEในงานภูมิสถาปOตยกรรมเพื่อชXวยสรEางบรรยากาศในสวนใหEความสดชื่น ชXวยดับกลิ่นไมXพึง

ประสงค5 ใหEความรูEสึกถึงความเปYนสวนไทย หรือใชEพรรณไมEที่บXงบอกถึงความเปYนสวนเมืองรEอน (Tropical garden) ทั้งยัง

ชXวยพรางสXวนที่ไมXนXามองและสรEางจุดเดXนในมุมที่ตEองการไดE โดยเลือกใหEเหมาะกับสถานที่และการใชEงาน ทั้งนี้ตEอง

คำนึงถึงลักษณะรูปทรงตEน ลักษณะดอก ความหอมของดอก และลักษณะนิสัยตEนไมEนั้น ๆ วXาเหมาะกับสภาพพื้นที่และ

การดูแลหรือไมX หากพรรณไมEชนิดนั้นมีรูปทรงดอกที่สวยงาม สีสันเดXนสะดุดตา และมีทรงพุXมสวยงามยXอมจะไดEรับความ

นิยมมากขึ้น ทั้งนี้ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 ไดEมีการรวบรวมปลูกพรรณไมEดอกหอมใน

พื้นที่ทั้งหมด 8.6 ไรX ไดEตั้งชื่อวXา “สวนไมEหอม” (พัชราภรณ5 และวสา, 2556) เพื่อเปYนแหลXงเรียนรูEดEานพรรณไมEดอกหอม

แกXนักศึกษาและประชาชนทั่วไป รวมถึงการวางแผนขยายพันธุ5เพื่อการนำไปใชEประโยชน5ในงานภูมิทัศน5ตXอไป ดังนั้น

งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค5เพื่อ (1) ศึกษาลักษณะของพันธุ5ไมE และจัดกลุXมพรรณไมEดอกหอมในพื้นที่สวนไมEหอม มทร.อีสาน 

วิทยาเขตสุรินทร5 และ (2) ศึกษารูปแบบและแนวทางการนำพรรณไมEดอกหอมไปใชEประโยชน5ในงานภูมสิถาปOตยกรรม 

 

วัสดุ อุปกรณ[ และวิธีการ  

 

1. วิธีการศึกษา 

 1.1 วัสดุ อุปกรณ0  

    วัสดุ อุปกรณ5เก็บขEอมูลพรรณไมE ไดEแกX สมุดจดบันทึก กลEองบันทึกภาพ และหนังสืออEางอิงดEานพันธุ5ไมEและ

พรรณไมEในงานภูมิทัศน5 

 1.2 การสำรวจพรรณไมkดอกหอม 

  1.2.1 กำหนดพื้นที่ศึกษาในพื้นที่สวนไมEหอม มทร.อีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 (รูปที่ 1)  

  1.2.2 สำรวจพรรณไมEโดยใชEวิธีการเดินสำรวจ (Walk surveyed) ทั่วทั้งพื้นที่สวนไมEหอม 8.6 ไรX โดยนับและ

บันทึกจำนวนชนิดของพรรณไมEดอกหอมที่ปรากฏอยูXในบริเวณนั้น เก็บขEอมูลชนิดพืชโดยการถXายภาพพรรณไมEหอมทุก

ชนิด (โครงการอนุรักษ5พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำริฯ, 2560) 

  1.2.3 สำรวจ สังเกตลักษณะทางกายภาพและศึกษาความหอมของพรรณไมEดอกหอมตั้งแตXปi พ.ศ. 2556-2564 

โดยวิธีการสังเกตและจดบันทึกลงแบบบันทึก  

 1.3 การวิเคราะห0ขkอมูล  

   1.3.1 ตรวจสอบระดับชนิดพืช โดยวิธีเทียบเคียงกับเอกสารอEางอิงดังนี้ เอื้อมพร และทยา (2544); ปkยะ (2550); 

เศรษฐมันตร5 (2552); ตรวจสอบชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร5 และชื่อวงศ5กับเอกสารอEางอิงดังนี ้เต็ม (2557); คณะเภสัชศาสตร5 

(ม.ป.ป.); องค5การสวนพฤกษศาสตร5 (2556) 

   1.3.2 วิเคราะห5เชิงปริมาณดEวยคXารEอยละ (%) ชนิดของพรรณไมEหอม ลักษณะวิสัย สีของดอก ชXวงการออกดอก 

ความหอมของดอก และการบานของดอก 

  1.3.3 รวบรวมขEอมูลเกี่ยวกับพรรณไมEดอกหอมและการใชEประโยชน5ในงานภูมิสถาปOตยกรรม จากแบบบันทึกการ

สังเกต เอกสารอEางอิง และสื่อสารสนเทศ ดังนี้ เอื้อมพร และทยา (2544); ปkยะ (2550); พัชราภรณ5 และวสา (2556);  

พัชราภรณ5 (2560); บEานและสวน (2563); บEานและสวน (2565) จำแนกกลุXม ดังนี้ ลักษณะวิสัยของพรรณไมE สีของดอก 
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ชXวงการออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก และ การนำไปใชEในลักษณะอื่น ๆ ของงานภูมิสถาปOตยกรรม เชXน 

จุดเดXน จุดนำสายตา หรือพื้นที่พักผXอน (สมจิต, 2540; เอื้อมพร และปณิธาน, 2547; เอื้อมพร และคณะ, 2556) 

2. พื้นที่ศึกษา 

 พื้นที่ศึกษาบริเวณสวนไมEหอม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 พื้นที่ 8.6 ไรX (รูปที่ 1) 

3. ขอบเขตการศึกษา 

  งานวิจัยนี้ศึกษาเฉพาะพรรณไมEดอกหอมที่นำมารวบรวมปลูกในพื้นที่สวนไมEหอมเทXานั้น โดยศึกษาชนิดพันธุ5ของ

พรรณไมEดอกหอมที่เปYน ไมEตEน ไมEพุXม ไมEพุXมรอเลื้อย และไมEเลื้อย จัดกลุXมพรรณไมEดอกหอมลักษณะวิสัย สีของดอก ชXวง

การออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก และจัดกลุXมการนำพรรณไมEหอมไปใชEในงานภูมิทัศน5 รวมถึงนำเสนอ

รูปแบบการจัดพรรณไมEดอกหอมในงานภูมิทัศน5 

 

 
 

รูปที่ 1 แผนผังสวนไมEหอม พื้นที่ 8.6 ไรX (วสา, 2564) 

 

ผลการวิจัย  

 

1. ชนิดของพรรณไมkดอกหอม 

 จากการสำรวจพรรณไมEดอกหอมในพื้นที่สวนไมEหอม มทร.อีสาน วข.สุรินทร5 พบ 29 วงศ5 51 สกุล 60 ชนิด ไดEแกX 

Annonaceae และ Apocynaceae พบมากที่สุด 9 ชนิด รองลงมาคือ Rubiaceae 5 ชนิด Oleaceae 4 ชนิด 

Magnoliaceae และ Solanaceae 3 ชนิด Calophyllaceae, Gentianaceae, Mulpighiaceae  และ Rosaceae พบ  

2 ชนิด Asparagaceae, Bignoniaceae, Caprifoliaceae, Clusiaceae, Combretaceae, Dilleniaceae, 

Dipterocarpaceae, Ebenaceae, Lamiaceae, Lecythidaceae, Malvaceae, Meliaceae, Polygonaceae, 

Rutaceae, Salicaceae, Sapotaceae, Scrophulariaceae, Verbenaceae, และZygophyllaceae พบวงศ5ละ 1 ชนิด 

ตามลำดับ แบXงเปYน ไมEตEน 24 ชนิด ไมEพุXม 18 ชนิด ไมEพุXมรอเลื้อย 11 ชนิด และไมEเลื้อย 7 ชนิด (ตารางที่ 1)  
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   1.1 ไมkตkน พืชที่มีเนื้อไมEมาก มีลำตEนสูงชะลูดจากพื้นดินขึ้นมาระยะหนึ่ง แลEวจึงแตกกิ่งกEานสาขาอยูXในระดับสูง 

พบ 24 ชนิด (รEอยละ 40) ไดEแกX กระดังงาไทย กระทิง กันเกรา เกล็ดกะโหEดXาง แกEว แกEวเจEาจอม ขEาวหลามดง ไขXดาว คำ

มอกหลวง จันดง จำปา จำปi ทองประกายแสด บุหงาสXาหรี บุนนาค ประยงค5 พะยอม พิกุล มหาพรหม รวงผึ้ง ลำดวน 

ลีลาวดี หอมหมื่นลี้ และสาละลังกา (รูปที่ 2) 

 

     
            ก           ข             ค         ง 

    
       จ           ฉ           ช                   ซ 

     
         ฌ      ญ        ฎ       ฏ 

รูปที่ 2 พรรณไมEดอกหอม (ไมEตEน) 
ก) กันเกรา (Fagraea fragrans Roxb.) ข) เกล็ดกระโห@ดAาง (Clusia rosea Jacq.) ค) แก@ว (Murraya paniculata (L.) Jack) ง) 

แก@วเจ @าจอม (Guaiacum officinale L.) จ) ข @าวหลามดง (Goniothalamus laoticus (Finet & Gagnep.) Ban) ฉ) ไข Aดาว 

(Oncoba spinosa Forssk.) ช) ทองประกายแสด (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) ซ) บุนนาค (Mesua ferrea L.) ฌ) พิกุล 

(Mimusops elengi L.) ญ) รวงผึ้ง (Schoutenia glomerata King subsp. peregrina (Craib) Roekm) ฎ) ลำดวน (Melodorum 

fruticosum Lour.) ฏ) สาละลังกา (Couroupita guianensis Aubl.) 

 

  12 ไมkพุtม พืชที่มีเนื้อไมE และแตกกิ่งกEานสาขาในระดับใกลEกันกับผิวดิน ทำใหEดูเปYนกอ พบ 18 ชนิด (รEอยละ 30) 

ไดEแกX กรรณิการ5 กุหลาบมอญ กุหลาบหนู แกEวมุกดา เข็มพวงขาว เขี้ยวกระแต จำปiแขก ทิวา นางแยEม พุดจีบ พุดซEอน 

พุดตะแคง พุดสามสี พุดแตรงอน โมกบEาน ยี่โถ ราชาวดี และวาสนา (รูปที่ 3) 
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            ก           ข             ค         ง 

       
       จ           ฉ           ช                   ซ 

รูปที่ 3 พรรณไมEดอกหอม (ไมEพุXม) 
ก) เข ็มพวงขาว ( Ixora finlaysoniana Wall. ex G. Don.) ข) จำป nแขก (Magnolia figo (Lour.) DC.) ค) ท ิวา (Cestrum 

diurnum L.) ง) นางแย@ม (Clerodendrum chinense (Osbeck) Mabb. var. chinense) จ) พุดซ@อน (Gardenia jasminoides 

J. Ellis) ฉ) พุดแตรงอน (Euclinia longiflora Salisb.) ช) โมกบ@าน (Wrightia religiosa (Teijsm. & Binn.) Benth. ex Kurz) ซ) 

ยี่โถ (Nerium oleander L.) 

 

  1.3 ไมkพุtมรอเลื้อย ไมEพุXมที่เลื้อยทอดลำตEนเกาะเกี่ยวขึ้นไป พบ 11 ชนิด (รEอยละ 18) ไดEแกX กระดังงาสงขลา 

การเวก นมแมว โนรา บานบุรีเหลือง บานบุรีมXวง บุหงาแตXงงาน มะลิลา มะลุลี แยEมปiนัง และสายหยุด (รูปที่ 4) 

     
            ก       ข     ค       ง 

    
         จ           ฉ      ช                   ซ 

รูปที่ 4 พรรณไมEดอกหอม (ไมEพุXมรอเลื้อย) 
ก )  ก ร ะด ั ง ง า ส งขล า  (Cananga odorata (Lam.) Hook. f. & Thomson var. fruticosa (Craib) J. Sinclair)  ข )  ก า ร เ ว ก 

(Artabotrys hexapetalus (L. f.) Bhandari) ค) นมแมว (Uvaria siamensis (Scheff.) L.L.Zhou, Y.C.F.Su & R.M.K.Saunders) 

ง) บานบุรีเหลือง (Allamanda cathartica L.) จ) บานบุรีมAวง (Allamanda blanchetii A.DC.) ฉ) บุหงาแตAงงาน (Friesodielsia 

desmoides (Craib) Steenis) ช) มะลุลี (Jasminum multiflorum (Burm. f.) Andrews) ซ) แย@มปnนัง (Strophanthus gratus 

(Wall. & Hook.) Baill.) 
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  1.4 ไมkเลื้อย พืชที่ตEองอาศัยสิ่งอื่นเปYนหลักในการเลื้อยพันเพราะไมXสามารถทรงตัวอยูXไดEโดยลำพัง พบ 7 ชนิด 

(รEอยละ 12) ไดEแกX ชำมะนาด พวงชมพู มXวงมณีรัตน5 รสสุคนธ5ขาว เล็บมือนาง สายน้ำผึ้ง และหิรัญญิการ5 (รูปที่ 5) 

 

      
        ก             ข            ค       ง  

   
         จ    ฉ      ช 

รูปที่ 5 พรรณไมEดอกหอม (ไมEเลื้อย) 
ก) ชำมะนาด (Vollaris glabra (L.) Kuntze) ข) พวงชมพู (Antigonon leptopus Hook. & Arn.) ค) มAวงมณีรัตนÖ (Bignonia 
magnifica W. Bull) ง) รสสุคนธÖขาว (Tetracera loureiri (Finet & Gagnep.) Pierre ex Craib) จ) เล็บมือนาง (Combretum 
indicum (L.) DeFilipps) ฉ) สายน้ำผึ้ง (Lonicera japonica Thunb.) ช) หิรัญญิการÖ (Beaumontia grandiflora Wall.)  
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ตารางที่ 1 ข#อมูลพรรณไม#ดอกหอมในพื้นที่ศึกษา สวนไม#หอม มทร.อีสาน วข.สุรินทร? 
ที ่ ชื่อพรรณไม- ชื่อวิทยาศาสตร5 ชื่อวงศ5 ลักษณะวิสัย สีของดอก ฤดูออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก 

1 กรรณิการ( Nyctanthes arbor-tristis L. Oleaceae ไม2พุ5ม ขาว ส.ค.-ธ.ค. หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 1 วัน 

2 กระดังงาไทย Cananga odorata (Lam.) Hook. f. & 

Thomson var. odorata 

Annonaceae ไม2ต2น เขียว-เหลือง ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

3 กระดังงาสงขลา Cananga odorata (Lam.) Hook. f. & 

Thomson var. fruticosa (Craib) J. Sinclair 

Annonaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย เขียว-เหลือง ตลอดป]  หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

 

4 กระทิง Calophyllum inophyllum L. Calophyllaceae ไม2ต2น ขาว ต.ค.-ม.ค. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1 วัน 

5 กันเกรา Fagraea fragrans Roxb. Gentianaceae ไม2ต2น ขาวครีม เม.ย.-พ.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1-2 วัน 

6 การเวก Artabotrys hexapetalus (L. f.) Bhandari Annonaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย เขียว-เหลือง ตลอดป]  หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

7 กุหลาบมอญ Rosa x damascena Herrm. Rosaceae ไม2พุ5ม หลากสี ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

8 กุหลาบหนู Rosa chinensis Jacq. var. minima Voss Rosaceae ไม2พุ5ม หลากสี ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 6-7 วัน 

9 เกล็ดกะโห2ด5าง Clusia rosea Jacq. Clusiaceae ไม2ต2น ขาวอมชมพู ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

10 แก2ว Murraya paniculata (L.) Jack Rutaceae ไม2ต2น ขาว ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

11 แก2วเจ2าจอม Guaiacum officinale L. Zygophyllaceae ไม2ต2น ฟÄาอมม5วง ส.ค.-ต.ค. 

ธ.ค.-เม.ย. 

หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

 

12 แก2วมุกดา Fagraea ceilonica Thunb. Gentianaceae ไม2พุ5ม ขาวอมเหลือง พ.ค.-ธ.ค. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1-2 วัน 

13 ข2าวหลามดง Goniothalamus laoticus (Finet & Gagnep.) 

Ban 

Annonaceae ไม2ต2น เหลืองอมส2ม เม.ย.-ก.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

14 เข็มพวงขาว Ixora finlaysoniana Wall. ex G. Don Rubiaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

15 เข้ียวกระแต Coffea benghalensis B. Heyne ex Schult. Rubiaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

16 ไข5ดาว Oncoba spinosa Forssk. Salicaceae ไม2ต2น ขาว ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

17 คำมอกหลวง Gardenia sootepensis Hutch. Rubiaceae ไม2ต2น เหลือง มี.ค.-เม.ย. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

18 จันดง Diospyros dasyphylla Kurz Ebenaceae ไม2ต2น ครีม ก.พ.-มี.ค. หอมอ5อนตลอดวัน  ดอกบาน 6-7 วัน 

19 จำปา Magnolia champaca (L.) Baill ex Pierre 

var. champaca 

Magnoliaceae ไม2ต2น เหลือง-น้ำตาล ก.พ.-ส.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

20 จำป] Magnolia x alba (DC.) Figlar Magnoliaceae ไม2ต2น ขาว ส.ค.-พ.ย. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

21 จำป]แขก Magnolia figo (Lour.) DC. Magnoliaceae ไม2พุ5ม ขาวครีม เม.ย.–ต.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1 วัน 

22 ชำมะนาด Vollaris glabra (L.) Kuntze Apocynaceae ไม2เล้ือย ขาว ม.ค.-มี.ค. หอมแรงตลอดวัน หอมเหมือนข2าวใหม5 ดอกบาน 1 วัน 
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ที ่ ชื่อพรรณไม- ชื่อวิทยาศาสตร5 ชื่อวงศ5 ลักษณะวิสัย สีของดอก ฤดูออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก 
23 ทองประกายแสด Byrsonima crassifolia (L.) Kunth Mulpighiaceae ไม2ต2น เหลืองอมส2ม เม.ย.–พ.ค. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 6-7 วัน 

24 ทิวา Cestrum diurnum L Solanaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

25 นมแมว Uvaria siamensis (Scheff.) L.L.Zhou, 

Y.C.F.Su & R.M.K.Saunders 

Annonaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย เหลืองนวล ส.ค.-ต.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 2-3 วัน 

26 นางแย2ม Clerodendrum chinense (Osbeck) Mabb. 

var. chinense 

Lamiaceae ไม2พุ5ม ขาวอมชมพู ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 3-4 วัน 

 

27 โนรา Hiptoge benghalensis (L.) Kurz 

 subsp. benghalensis 
Mulpighiaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ขาวกลางดอก

เหลือง  

ธ.ค.-ก.พ. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 3-4 วัน 

28 บานบุรีเหลือง Allamanda cathartica L. Apocynaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย เหลือง ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเช2า ดอกบาน 1-2 วัน 

29 บานบุรีม5วง Allamanda blanchetii A.DC. Apocynaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ม5วง ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1-2 วัน 

30 บุหงาส5าหรี Citharexylum spinosum L. Verbenaceae ไม2ต2น ขาว ตลอดป] หอมแรงตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

31 บุหงาแต5งงาน Friesodielsia desmoides (Craib) Steenis Annonaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย เหลืองนวล ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน ดอกบาน 1 วัน 

32 บุนนาค Mesua ferrea L Calophyllaceae ไม2ต2น ขาว ม.ค.-มี.ค. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1-2 วัน 

33 ประยงค( Aglaia odorata Lour. Meliaceae ไม2ต2น เหลือง ส.ค.-ธ.ค. หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1-2 วัน 

34 พะยอม Shorea roxburghii G.Don Dipterocarpaceae ไม2ต2น ขาวครีม ธ.ค.-ก.พ. หอมแรงตลอดวัน ดอกบาน 3-4 วัน 

35 พวงชมพู Antigonon leptopus Hook. & Arn. Polygonaceae ไม2เล้ือย ชมพู ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 3-4 วัน 

36 พิกุล Mimusops elengi L. Sapotaceae ไม2ต2น ขาวครีม ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1-2 วัน 

37 พุดจีบ Tabernaemontana divaricata (L.) R.Br. ex 

Roem. & Schult. 

Apocynaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

38 พุดซ2อน Gardenia jasminoides J. Ellis Rubiaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 6-7 วัน 

39 พุดตะแคง Brunfelsia americana L. Solanaceae ไม2พุ5ม เหลือง ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

40 พุดสามสี Brunfelsia uniflora (Pohl) D. Don Solanaceae ไม2พุ5ม ม5วง ม5วงอ5อน 

ขาว 

ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน หอมแรงช5วงเช2า

และช5วงเย็น 

ดอกบาน 2-3 วัน 

41 พุดแตรงอน Euclinia longiflora Salisb. Rubiaceae ไม2พุ5ม ขาวครีม ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

42 ม5วงมณีรัตน( Bignonia magnifica W. Bull Bignoniaceae ไม2เล้ือย ม5วง พ.ย.-ก.พ. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1-2 วัน 

43 มหาพรหม Mitrephora winitii Craib Annonaceae ไม2ต2น ขาววงในชมพู เม.ย-พ.ค. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1-2 วัน 

44 มะลิลา Jasminum sambac (L.) Aiton Oleaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ขาว ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน 

หอมแรงช5วงเช2าและช5วงเย็น 

ดอกบาน 3-4 วัน 
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ที ่ ชื่อพรรณไม- ชื่อวิทยาศาสตร5 ชื่อวงศ5 ลักษณะวิสัย สีของดอก ฤดูออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก 
45 มะลุลี Jasminum multiflorum (Burm. f.) Andrews Oleaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ขาว ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1-2 วัน 

46 โมกบ2าน Wrightia religiosa (Teijsm. & Binn.) Benth. 

ex Kurz 

Apocynaceae ไม2พุ5ม ขาว ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 1-2 วัน 

47 ย่ีโถ Nerium oleander L. Apocynaceae ไม2พุ5ม ชมพูเข2ม/แดง ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

48 แย2มป]นัง Strophanthus gratus (Wall. & Hook.) Baill. Apocynaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ชมพูอมม5วง ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 6-7 วัน 

49 รวงผ้ึง Schoutenia glomerata King subsp. 

peregrina (Craib) Roekm 

Malvaceae ไม2ต2น เหลือง ก.ค.-ต.ค. หอมกลางตลอดวัน ดอกบาน 6-7 วัน 

50 รสสุคนธ(ขาว Tetracera loureiri (Finet & Gagnep.) Pierre 

ex Craib 

Dilleniaceae ไม2เล้ือย ขาว ตลอดป]  หอมกลางตลอดวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 4-5 วัน 

 

51 ราชาวดี Buddleja paniculata Wall. Scrophulariaceae ไม2พุ5ม ขาว เม.ย.-ก.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 1-2 วัน 

52 ลำดวน Melodorum fruticosum Lour. Annonaceae ไม2ต2น เหลืองนวล ม.ค.-มี.ค. หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเย็น ดอกบาน 1-2 วัน 

53 ลีลาวดี Plumeria rubra L. Apocynaceae ไม2ต2น ขาวนวล ตลอดป] หอมกลางตลอดวัน ดอกบาน 4-5 วัน 

54 เล็บมือนาง Combretum indicum (L.) DeFilipps Combretaceae ไม2เล้ือย ชมพู-แดง ตลอดป]  หอมกลางตลอดวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 3-4 วัน 

55 วาสนา Dracaena fragrans (L.) Ker Gawl. Asparagaceae ไม2พุ5ม ขาว พ.ย.-ม.ค. หอมกลางตลอดวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 3-4 วัน 

56 สายน้ำผ้ึง Lonicera japonica Thunb. Caprifoliaceae ไม2เล้ือย ขาว-เหลือง ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงกลางคืน ดอกบาน 3-4 วัน 

57 สายหยุด Desmos chinensis Lour. Annonaceae ไม2พุ5มรอเล้ือย ขาว-เหลือง ตลอดป] หอมอ5อนกลางวัน หอมแรงช5วงเช2า ดอกบาน 1-2 วัน 

58 หอมหม่ืนล้ี Osmanthus fragrans Lour. Oleaceae ไม2ต2น ขาว ต.ค.-ก.พ. หอมแรงตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

59 หิรัญญิการ( Beaumontia grandiflora Wall. Apocynaceae ไม2เล้ือย ขาว ธ.ค.-เม.ย. หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 2-3 วัน 

60 สาละลังกา Couroupita guianensis Aubl. Lecythidaceae ไม2ต2น ชมพูอมแดง ตลอดป] หอมอ5อนตลอดวัน ดอกบาน 1 วัน 
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2. การจัดกลุGมพรรณไมKดอกหอม  

    2.1 การจัดกลุGมตามสีของดอก แบ$งได( 4 กลุ$ม ดังนี้ (1) กลุ$มสีขาว ขาวครีม ขาว-เหลือง ขาวอมชมพ ูได(แก$ กรรณิการE 
กระทิง แก(ว เข็มพวงขาว เขี้ยวกระแต ไข$ดาว จำปN ชำมะนาด ทิวา บุหงาส$าหรี บุนนาค พุดจีบ พุดซ(อน มะลิลา มะลุลี โมก
บ(าน รสสุคนธEขาว ราชาวดี วาสนา หอมหมื่นลี้ หิรัญญิการE พะยอม พิกุล พุดแตรงอน จำปNแขก กันเกร ลีลาวด ีแก(วมุกดา จัน
ดง มหาพรหม เกล็ดกะโห(ด$าง นางแย(ม โนรา สายน้ำผึ้ง และสายหยุด (2) กลุ$มสีเหลือง เหลืองนวล เขียว-เหลือง เหลือง-
น้ำตาล ได(แก$ กระดังงาไทย กระดังงาสงขลา การเวก คำมอกหลวง บานบุรีเหลือง ประยงคE พุดตะแคง รวงผึ้ง นมแมว บุหงา
แต$งงาน ลำดวน และจำปา (3) กลุ$มสีชมพู ชมพูอมแดง ชมพูอมม$วง แดง ส(ม ได(แก$ พวงชมพู เล็บมือนาง ยี่โถ สาละลังกา 
แย(มปNนัง ข(าวหลามดง และทองประกายแสด (4) กลุ$มสีม$วง ฟZาอมม$วง ได(แก$ แก(วเจ(าจอม บานบุรีม$วง ม$วงมณีรัตนE พุดสามสี 
และ (5) กลุ$มดอกหลากสี ได(แก$ กุหลาบมอญ และกุหลาบหนู 
  2.2 การจัดกลุGมตามชGวงการออกดอก แบ$งได( 4 กลุ$ม ดังนี้ (1) ออกดอกตลอดปN ได(แก$ กระดังงาไทย กระดังงาสงขลา 
การเวก เกล็ดกะโห(ด$าง แก(ว ไข$ดาว กุหลาบมอญ กุหลาบหนู เข็มพวงขาว เขี้ยวกระแต ทิวา บานบุรีเหลือง บานบุรีม$วง บุหงา
แต$งงาน บุหงาส$าหรี นางแย(ม พวงชมพู พิกุล พุดจีบ พุดซ(อน พุดตะแคง พุดสามสี พุดแตรงอน โมกบ(าน ยี่โถ รสสุคนธEขาว 
ลีลาวดี เล็บมือนาง มะลิลา มะลุลี แย(มปNนัง สายหยุด สายน้ำผึ้ง และสาละลังกา (2) ออกดอกฤดูฝน ฝน-หนาว ได(แก$ รวงผึ้ง 
แก(วเจ(าจอม นมแมว แก(วมุกดา ประยงคE กรรณิการE และจำปN (3) ออกดอกฤดูหนาว หนาว-ร(อน ได(แก$ หอมหมื่นลี้ กระทิง 
พะยอม โนรา ม$วงมณีรัตนE วาสนา หิรัญญิการE บุนนาค ลำดวน และชำมะนาด และ (4) ออกดอกฤดูร(อน ร(อน-ฝน ได(แก$  
จันดง คำมอกหลวง กันเกรา มหาพรหม ทองประกายแสด จำปา ข(าวหลามดง ราชาวดี และจำปNแขก 
  2.3 การจัดกลุGมตามความหอมของดอก แบ$งได( 3 กลุ$ม ดังนี้ (1) กลุ$มหอมแรงตลอดวัน ได(แก$ ชำมะนาด บุหงาส$าหรี 
พะยอม และหอมหมื่นลี้ (2) กลุ$มหอมกลาง ประกอบด(วย หอมกลางตลอดวัน ได(แก$ บุหงาแต$งงาน ลีลาวดี และรวงผึ้ง หอม
กลางช$วงกลางวัน-หอมแรงช$วงเช(า ได(แก$ พุดสามสี และมะลิลา หอมกลางช$วงกลางวัน-หอมแรงช$วงเย็นถึงกลางคืน ได(แก$  
พุดสามสี และมะลิลา และ (3) กลุ$มหอมอ$อน ประกอบด(วย หอมอ$อนตลอดวัน ได(แก$ กระทิง กุหลาบมอญ กุหลาบหนู  
เกล็ดกะโห(ด$าง แก(วเจ(าจอม แก(วมุกดา เข็มพวงขาว ไข$ดาว จันดง ทองประกายแสด บานบุรีม$วง บุนนาค พุดจีบ พวงชมพู  
พุดแตรงอน พุดตะแคง ม$วงมณีรัตนE มหาพรหม ยี่โถ สายน้ำผึ้ง สาละลังกา และหิรัญญิการE หอมอ$อนช$วงกลางวัน-หอมแรง
ช$วงเช(า ได(แก$ กระดังงาสงขลา นางแย(ม บานบุรีเหลือง ประยงคE พุดซ(อน มะลุลี พิกุล แย(มปNนัง ลำดวน และสายหยุด หอม
อ$อนช$วงกลางวัน-หอมแรงช$วงเย็นถึงกลางคืน ได(แก$ กรรณิการE และโมกบ(าน 
  2.4 การจัดกลุ Gมตามการบานของดอก แบ$งได( 3 กลุ $ม ดังนี้ (1) ดอกบานสั้น ประกอบด(วย บาน 1 วัน ได(แก$ 
กรรณิการE กระทิง การเวก แก(ว เขี้ยวกระแต จำปา จำปN จำปNแขก ชำมะนาด บุหงาแต$งงาน และสาละลังกา บาน 1-2 วัน 
ได(แก$ กันเกรา แก(วมุกดา บานบุรีเหลือง บานบุรีม$วง บุนนาค ประยงคE พิกุล ม$วงมณีรัตนE มหาพรหม มะลุลี โมกบ(าน ราชาวดี 
ลำดวน และสายหยุด (2) ดอกบานกลาง ประกอบด(วย บาน 2-3 วัน ได(แก$ กระดังงาไทย กระดังงาสงขลา กุหลาบมอญ  
เกล็ดกะโห(ด$าง แก(วเจ(าจอม ข(าวหลามดง เข็มพวงขาว ไข$ดาว คำมอกหลวง ทิวา นมแมว บุหงาส$าหรี พุดจีบ พุดตะแคง  
พุดสามสี พุดแตรงอน ยี่โถ หอมหมื่นลี ้ และหิรัญญิการE บาน 3-4 วัน ได(แก$ นางแย(ม โนรา พะยอม พวงชมพู มะลิลา 
เล็บมือนาง วาสนา และสายน้ำผึ ้ง และ (3) ดอกบานยาว ประกอบด(วย บาน 4-5 วัน ได(แก$ รสสุคนธEขาว และลีลาวดี  
บาน 5-7 วัน ได(แก$ กุหลาบหนู จันดง ทองประกายแสด พุดซ(อน แย(มปNนัง และรวงผึ้ง 
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การอภิปรายผล  
 
1. ความหลากชนิดของพรรณไมKดอกหอม 

 จากผลการวิจัย พบว$า วงศEของพรรณไม(ดอกหอมในพื้นที่สวนไม(หอม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต
สุรินทรE พบมากที่สุดคือ Annonaceae และ Apocynaceae รองลงมาคือ Rubiaceae, Oleaceae และ Magnoliaceae 
สอดคล(องกับงานวิจัยของนงลักษณE (2551) ที่พบวงศEของพรรณไม(ดอกหอมโดยการสำรวจและรวบรวมพรรณไม(หอมและไม(
หอมหายาก จังหวัดสงขลา คือ Annonaceae, Apocynaceae, Magnoliaceae, Oleaceae และ Rubiaceae ตามลำดับ
สอดคล(องกับงานวิจัยของ มุกดา และคณะ (2553) ที่พบวงศEของพรรณไม(ดอกหอมในเขตอำเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา คือ 
Annonaceae, Apocynaceae, Oleaceae และ Rubiaceae ตามลำดับ และงานวิจัยของ มูฮำหมัดตายุดิน และคณะ (2561) 
พบวงศEของพรรณไม(ดอกหอมในเขตอำเภอเมือง จังหวัดยะลา คือ Annonaceae, Orchidaceae, Apocynaceae และ 
Magnoliaceae ตามลำดับ ซึ่งสรุปได(ว$าวงศE Annonaceae เปyนวงศEที่พบมากที่สุด เนื่องมีลักษณะพรรณไม(ในวงศEนี้ส$วนใหญ$
มีกลิ่นหอมและพบในประเทศไทย ทนต$อสภาพแวดล(อมและดูแลรักษาง$าย ส$วนใหญ$มีกลิ่นหอมตลอดวัน บานตลอดปNและ
บานทนกว$าวงศEอื่น ๆ หากมีการนำมาปลูกเลี้ยง ขยายพันธุE หรือปรับปรุงพันธุE จะทำให(เกิดประโยชนEแก$ชุมชนและประโยชนE
ทางเศรษฐกิจได(ในอนาคต (สมชญา และคณะ, 2564) ด(านลักษณะวิสัยของพรรณไม(ดอกหอมในพื้นที่สวนไม(หอม วิทยาเขต
สุรินทรE พบลักษณะวิสัย 2 อันดับแรกคือ ไม(ต(นและไม(พุ$ม ซึ่งสอดคล(องกับ วงจันทรE (2540) ได(สรุปข(อมูลของพรรณไม(ดอก
หอม 98 ชนิด พบไม(ต(นและไม(พุ$มมากที่สุดประเภทละ 26 ชนิด และได(สรุปว$า พรรณไม(ดอกหอมส$วนใหญ$ใช(เปyนไม(ดอกและ
ไม(ประดับ ใกล(เคียงกับงานวิจัยของ มุกดา และคณะ (2553) ได(สรุปความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณไม(ดอกหอมในเขต
อำเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา พบลักษณะวิสัย 2 อันดับแรกคือ ไม(พุ$มและไม(ต(น และงานวิจัยของ มูฮำหมัดตายุดิน และคณะ 
(2564) ที่พบไม(ต(นมากที่สุด รองลงมาคือ ไม(เถา ใช(ประโยชนEพรรณไม(หอมในด(านภูมิทัศนEทั้งหมด 38 ชนิด ซึ่งมากกว$าการใช(
ประโยชนEด(านอื่น ๆ โดยเลือกพรรณไม(ดอกหอมที่มีทรงพุ$มที่สวยงาม มีกลิ่นหอมของดอกและเปyนต(นไม(ที่ให(ร$มเงาเหมาะที่จะ
ปลูกเปyนต(นไม(ประดับ สวน ถนน และกำบังลม ซึ่งทำให(เห็นถึงความสำคัญและความเหมาะสมของพรรณไม(ดอกหอมที่
สามารถนำมาใช(ในงานด(านภูมิสถาป�ตยกรรมได(อย$างหลากหลาย โดยส$วนใหญ$นำมาปลูกเพื่อสร(างบรรยากาศของสวนให(มี
กลิ่นหอมทั้งกลางวันและกลางคืน ทำให(เกิดแรงดึงดูดให(แก$พื้นที่สวน โดยนำไปใช(ในด(านไม(ให(ร$มเงา ปลูกริมถนน บังลม ปลูก
เปyนไม(ประดับซุ(ม และเปyนไม(ดอกไม(ประดับสวน ทั้งในพื้นที่บ(านพักอาศัยและพื้นที่สาธารณะต$าง ๆ 

 
2. การนำพรรณไมKดอกหอมไปใชKในงานภูมิสถาปXตยกรรม 

 จากการวิเคราะหEลักษณะของพรรณไม(ดอกหอมจากผลการศึกษา และพิจารณาตามหลักการด(านงานภูมิสถาป�ตยกรรม 
พบว$า พรรณไม(หอมทุกชนิดสามารถนำมาใช(ประโยชนEในด(านภูมิสถาป�ตยกรรมได( โดยพิจารณานำเสนอเปyนแนวทางการ
นำไปใช(ในงานตามหัวข(อ ดังนี้ ลักษณะวิสัยของพรรณไม( สีของดอก ช$วงการออกดอก ความหอมของดอก การบานของดอก 
และการนำไปใช(ในลักษณะอื่น ๆ ของงานภูมิสถาป�ตยกรรม 
 2.1 ลักษณะวิสัยของพรรณไมKหอมกับการใชKงานดKานภูมิสถาปXตยกรรม  
   2.1.1 ไม(ต(นดอกหอม โดยส$วนใหญ$นำไปใช(เปyนไม(ให(ร$มเงาที่ให(กลิ่นหอม ให(ร$มเงาบ(านพักอาศัย บังแดดหรือบังลม 
(shade) ได(แก$ กระดังงาไทย กระทิง กันเกรา เกล็ดกะโห(ด$าง แก(ว แก(วเจ(าจอม ข(าวหลามดง ไข$ดาว คำมอกหลวง จันดง จำปN
จำปา ทองประกายแสด บุหงาส$าหรี บุนนาค ประยงคE พะยอม พิกุล มหาพรหม รวงผึ้ง ลำดวน ลีลาวดี หอมหมื่นลี้ และสาละ
ลังกา ปลูกเปyนลานจอดรถ (Parking) หรือริมถนน โดยไม$เปyนอันตรายต$อรถหรือผู(คนสัญจร ได(แก$ กระทิง กันเกรา เกล็ดกะโห(
ด$าง บุนนาค ประยงคE พิกุล รวงผึ้ง และลำดวน (สมจิต, 2540; จิรายุพิน และวชิรพงศE, 2548; เอื้อมพร และคณะ, 2556) 
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   2.1.2 ไม(พุ$มดอกหอม โดยส$วนใหญ$จะนำไปเปyนไม(ปÖดกั้นและกรองที่ให(กลิ่นหอม กั้นสิ่งไม$พึงประสงคE (Screen) ใช(
ทำเปyนรั้ว (Fence) กันลม (Wind break) และ กรอง (Filter) เช$น กรองแสง กรองเสียง กรองฝุäน และช$วยลดป�ญหากลิ่นไม$
พึงประสงคE ได(แก$ กรรณิการE กุหลาบมอญ กุหลาบหนู แก(วมุกดา เข็มพวงขาว เขี้ยวกระแต จำปNแขก ทิวา นางแย(ม พุดจีบ 
พุดซ(อน พุดตะแคง พุดสามสี พุดแตรงอน โมกบ(าน ยี่โถ ราชาวดี และวาสนา นำมาปลูกเปyนพรรณไม(ประดับแปลงหรือปลูก
เปyนกลุ$มก(อน เพื่อประดับบ(านเรือนตลอดจนสวนสาธารณะ เปyนพรรณไม(ดอกหอมขนาดเล็กเจริญเติบโตเร็ว ใบและดอกมีสีสัน
สวยงาม (สมจิต, 2540) ได(แก$ กุหลาบมอญ กุหลาบหนู เข็มพวงขาว นางแย(ม พุดสามสี โมกบ(าน ยี่โถ และราชาวดี 
   2.1.3 ไม(พุ$มรอเลื้อยดอกหอม สามารถนำมาใช(ประโยชนEได(เหมือนกับไม(พุ$มดอกหอมและไม(เลื้อยดอกหอม โดย
นำมาปลูกเปyนพรรณไม(เพื่อปÖดกั้นและกรองแสง เสียง ได(แก$ บานบุรีเหลือง บานบุรีม$วง มะลิลา และมะลุลี ในกรณีปลูกเปyนไม(
เลื้อยตามซุ(มหลังคา ชานบ(านเพื่อให(มีกลิ่นหอม หรือปลูกเปyนพรรณไม(เลื้อยพันตามโครงสร(างของรั้วเช$นเดียวกับไม(เลื้อย ได(แก$ 
กระดังงาสงขลา การเวก นมแมว โนรา บานบุรีเหลือง บานบุรีม$วง บุหงาแต$งงาน มะลิลา มะลุลี และแย(มปNนัง 
   2.1.4 ไม(เลื้อยดอกหอม โดยส$วนใหญ$ปลูกเปyนไม(ที่เลื้อยตามซุ(มหลังคาหรือชานบ(าน ปลูกเปyนลานพักผ$อนเพื่อเปyน
ร$มเงา สร(างความสวยงามและมีกลิ่นหอม ได(แก$ ชำมะนาด พวงชมพู ม$วงมณีรัตนE รสสุคนธEขาว เล็บมือนาง สายน้ำผึ้ง และ
หิรัญญิการE รวมถึงปลูกเปyนพรรณไม(เลื้อยพันตามโครงสร(างของรั้ว ลักษณะของพรรณไม(ต(องเจริญเติบโตเร็ว ไม$ร$วงหล$นง$าย 
ได(แก$ ชำมะนาด พวงชมพู ม$วงมณีรัตนE รสสุคนธEขาว และเล็บมือนาง 
  2.2 สีของดอกกับการใชKงานดKานภูมิสถาปXตยกรรม โดยส$วนใหญ$สีของพรรณไม(ดอกหอมจะมีสีขาว-ขาวครีม (ร(อยละ 
58) เปyนสีที่ไม$เด$นสะดุดตาเหมือนสีอื่น แต$มีข(อดีคือการปลูกพรรณไม(ดอกหอมโทนสขีาว ช$วยทำให(จิตใจสงบ ปลอดโปร$ง และ
ผ$อนคลายจึงเปyนสีดอกที่ทำให(เกิดบรรยากาศเย็น สบายตา เรียบง$าย เช$น กรรณิการE กระทิง แก(ว เข็มพวงขาว บุหงาส$าหรี 
พุดซ(อน มะลิลา มะลุลี โมกบ(าน รสสุคนธEขาว ราชาวดี และลีลาวดี เปyนต(น ส$วนพรรณไม(โทนสีเหลือง-น้ำตาล (ร(อยละ 20) 
เปyนสีที่พบอันดับรองลงมา การนำพรรณไม(ดอกหอมโทนสีเหลืองมาปลูก ทำให(สวนมีความสว$าง สดใส สร(างพลังด(านบวก 
ความมีชีวิตชีวา มีจินตนาการและความคิดสร(างสรรคE เช$น คำมอกหลวง บานบุรีเหลือง ประยงคE พุดตะแคง รวงผึ้ง และจำปา 
เปyนต(น การปลูกพรรณไม(โทนสีชมพู ชมพูอมแดง ชมพูอมม$วง เปyนสีที่ให(ความรู(สึกถึงความรักและสร(างความกระปรี้กระเปร$า 
ได(แก$ ข(าวหลามดง พวงชมพู สาละลังกา และแย(มปNนัง ส$วนพรรณไม(หอมดอกสีแดง-ส(ม และกลุ$มดอกหลากสี ช$วยสร(างความ
กระตือรือร(นสร(างพลัง เปyนสีที่ร(อนแรง เบิกบาน รื่นเริงและทำให(มีชีวิตชีวา ได(แก$ กุหลาบมอญ กุหลาบหนู เล็บมือนาง ยี่โถ 
และทองประกายแสด ส$วนพรรณไม(ดอกโทนสีม$วง ฟZาอมม$วง เปyนสีที่ให(ความรู(สึกสงบเยือกเย็น ปลอดโปร$งสบาย ช$วยสร(าง
บรรยากาศและความโรแมนติก ได(แก$ แก(วเจ(าจอม บานบุรีม$วง ม$วงมณีรัตนE และพุดสามสี การเลือกใช(สีของดอกพรรณไม(
ดอกหอมอาจมีการเลือกใช(พรรณไม(โทนเดียวกัน เลือกใช(พรรณไม(โทนสีตัดกันหรือสองสี และสามารถนำสีของดอกมาผสมกัน
หลายสี แต$ควรเลือกไม$เกิน 4 สี เพื่อไม$ให(เกิดความหลากหลายจนเกินไปซึ่งจะทำให(เกิดการลายตาและขาดจุดเด$น  
 2.3 ชGวงการออกดอก/ฤดูกาลออกดอกกับการใชKงานดKานภูมิสถาปXตยกรรม ความพิเศษของไม(ดอกหอมคือมีช$วงเวลา
ให(กลิ่นที่แตกต$างกัน เช$น หอมทั้งวัน ตอนเช(า กลางวัน ช$วงเย็น พลบค่ำหรือกลางคืน การนำพรรณไม(ดอกหอมมาใช(ประดับ
ในงานภูมิทัศนEที่มีช$วงการออกดอกและมีกลิ่นหอมอ$อน ๆ เหมาะสำหรับชื่นชมดอกสวย ๆ และให(ร$มเงา เช$น การนำพรรณไม(
ดอกหอมมาใช(ประดับในงานภูมิทัศนEที่มีช$วงการออกดอกและมีกลิ่นหอมอ$อน ๆ เย็นสบาย ผ$อนคลายเหมาะสำหรับพักผ$อน
ยามค่ำคืนและออกดอกทั้งปN เช$น กระดังงาไทย กระดังงาสงขลา การเวก เกล็ดกะโห(ด$าง แก(ว เข็มพวงขาว เขี้ยวกระแต ทิวา 
บานบุรีเหลือง บุหงาส$าหรี นางแย(ม พวงชมพู พิกุล พุดจีบ พุดซ(อน พุดตะแคง พุดสามสี พุดแตรงอน โมกบ(าน ยี่โถ ลีลาวดี 
มะลิลา มะลุลี แย(มปNนัง และสาละลังกา เปyนต(น ช$วงที่ต(องการพรรณไม(ประดับเพื่อให(ออกดอกฤดูฝน ฝน-หนาว ซึ่งเหมาะแก$
พื้นที่สาธารณะ และพื้นที่เคหะสถานที่ต(องการความสดใสและความหอมของดอกช$วงนี้ เช$น รวงผึ้ง แก(วเจ(าจอม นมแมว แก(ว
มุกดา ประยงคE กรรณิการE และจำปN เปyนต(น ในช$วงฤดูหนาว-ร(อน จะเปyนช$วงที่ดอกไม(หอม ออกดอกบานสะพรั่ง มีกลิ่นหอม
เพิ่มความสดชื่นผ$อนคลาย เช$น หอมหมื่นลี้ กระทิง พะยอม โนรา ม$วงมณีรัตนE วาสนา หิรัญญิการE บุนนาค ลำดวน และ
ชำมะนาด เปyนต(น และ ไม(ดอกหอมที่ออกดอกฤดูร(อน ร(อน-ฝน เพิ่มสีสันและบรรยากาศภูมิทัศนEในหน(าร(อนได(เปyนอย$างดี 
เช$น จันดง คำมอกหลวง กันเกรา มหาพรหม ทองประกายแสด จำปา ข(าวหลามดง ราชาวดี และจำปNแขก 
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 2.4 ความหอมของดอกกับการใชKงานดKานภูมิสถาปXตยกรรม ส$วนใหญ$พรรณไม(ดอกหอมแต$ละชนิดจะมีกลิ่นเฉพาะตัว
มีระดับความหอมต$างกัน ทั้งหอมแรง หอมกลาง หอมอ$อน ๆ หรือหอมหวาน และหอมเย็น ขึ้นอยู$กับชนิดและช$วงเวลาดอก
บาน ความหอมอ$อนหรือหอมน(อยจะใช(ในกรณีที่อยู$ในระยะใกล(ชิด เช$น สวนหย$อมขนาดเล็กที่มีลานพักผ$อนหรือการรับสัมผัส
กลิ่นในระยะใกล( สวนในบ(านสวนพักผ$อนขนาดเล็กหรือมุมตามร(านกาแฟต$างๆ ส$วนความหอมกลางใช(กรณีที่เปyนพื้นที่
กลางแจ(งขนาดใหญ$หรือพื้นที่สวนสาธารณะที่มีการกระจายกลิ่นโดยรอบสามารถรับกลิ่นในระยะที่ใกล(หรือไกล เหมาะสำหรับ
พื้นที่ที่มีคนหมู$มากและรับกลิ่นพร(อม ๆ กัน เช$น สวนในรีสอรEท สวนในร(านอาหาร หรือสวนสาธารณะขนาดเล็ก ระดับความ
หอมแรงนัน้ควรใช(พนัธุEไม(ทีช่นดิเดยีวกนัในการปลกู เลือกใช(ในกรณีที่บางพื้นที่มีกลิ่นไม$พึงประสงคEรบกวน เช$น บรเิวณห(องนำ้ 
บริเวณกรองอากาศ คลองเน$าเหม็น หรือคลองระบายน้ำ เพื่อช$วยลดกลิ่นไม$พึงประสงคEและปÖดบังทัศนียภาพที่ไม$เหมาะสมได( 
โดยใช(พรรณไม(ดอกหอมที่กลิ่นหอมตลอดทั้งวันหรือใช(พรรณไม(หอมแรง เช$น กระทิง กุหลาบมอญ กุหลาบหนู เกล็ดกะโห(ด$าง 
แก(วเจ(าจอม แก(วมุกดา เข็มพวงขาว ไข$ดาว จันดง บุนนาค พุดจีบ พวงชมพู พุดแตรงอน พุดตะแคง ม$วงมณีรัตนE มหาพรหม 
ยี่โถ สายน้ำผึ้ง สาละลังกา และหิรัญญิการE เปyนต(น 
 2.5 การบานของดอกกับการใชKงานดKานภูมิสถาปXตยกรรม การบานของพรรณไม(ที่มีดอกกลิ่นหอม จะมีช$วงเวลาการ
บานระยะสั้น 1 วัน จนถึงระยะยาว 5-7 วัน ดังนั้นการบานของดอกไม(ที่นำมาใช(งานด(านภูมิทัศนE สามารถกำหนดพรรณไม(ที่มี
การบานของดอกตามช$วงระยะเวลาการบาน ช$วงระยะเวลาบานสั้นนำมาใช(ในงานภูมิทัศนEโดยปลูกในสวนหย$อมขนาดเลก็หรือ
สวนที่โชวEประดับในช$วงระยะเวลาสั้น ๆ หรือสวนหย$อมที่ปลูกในพื้นที่ที่มีพันธุEไม(ดอกหอมหลายช$วงเวลาการบานเพื่อไม$ให(
ความหอมของดอกไม(ฟุZงหลายกลิ่นมากจนเกินไป เหมาะสมกับสวนแบบชั่วคราวหรือสวนที่ได(รับการสัมผัสและชื่นชมใน
ช$วงเวลาเดียว กรณีที่เปyนช$วงบานยาว พรรณไม(ประเภทนี้ส$วนใหญ$จะนิยมปลูกในพื้นที่สาธารณะหรือพื้นที่ส$วนราชการ 
อาคารสำนักงาน เพื่อที่จะทำให(ผู(คนที่จะมาใช(พื้นที่ได(รับการชื่นชมและช$วยส$งเสริมให(อาคารสถาป�ตยกรรมโดดเด$นและสร(าง
บรรยากาศ รวมถึงนำมาจัดในพื้นที่สวนสาธารณะ ร(านอาหาร ร(านกาแฟ รีสอรEท ป�åมน้ำมันหรือในพื้นที่มีการใช(งานตลอดทั้ง
วัน ทำให(ภูมิทัศนEในพื้นที่โดดเด$นสวยงามอย$างต$อเนื่อง ตัวอย$างการใช(พรรณไม(ดอกหอมที่บานระยะเวลานานและบานช$วง
กลางวัน ปลูกประดับตกแต$งพื้นที่ให(ร$มเงา และเพิ่มสีสันบรรยากาศให(สวยงาม ทำให(มีชีวิตชีวา เช$น กุหลาบมอญ กุหลาบหนู 
เล็บมือนาง ยี่โถ และทองประกายแสด ข(าวหลามดง พวงชมพู สาละลังกา และแย(มปNนัง เปyนต(น  
 2.6 การนำไปใชKในลักษณะอื่นของงานภูมิสถาปXตยกรรม เช$น การปลูกพรรณไม(ดอกหอมเพื่อสร(างจุดเด$น โดยเลือก
พรรณไม(ดอกหอมที่มีรูปทรงสวยงามแปลกตา มีความสวยงาม โดดเด$นด(วยลักษณะใบ ดอก ผล โดดเด$นด(วยสีของส$วนต$าง ๆ 
ของพรรณไม( เมื่อจัดปลูกลงไปในงานภูมิสถาป�ตยกรรมจะมีความเด$นแตกต$างจากพืชพรรณอื่น (สมจิต, 2540; เอื้อมพร และ
คณะ, 2556) ดังนี้ จุดเด$นด(านรูปทรงหรือทรงพุ$มโดยการปลูกเปyนต(นเดียวโดยลำพัง เช$น กระดังงาไทย เกล็ดกะโห(ด$าง จำปา 
จำปN บุนนาค พะยอม พิกุล ลีลาวดี วาสนา และสาละลังกา เปyนต(น จุดเด$นด(วยลักษณะใบ เช$น กระทิง เกล็ดกะโห(ด$าง คำ
มอกหลวง บุนนาค ลีลาวดี และสาละลังกา เปyนต(น จุดเด$นด(วยลักษณะดอก เช$น กุหลาบมอญ กุหลาบหนู แก(วเจ(าจอม ไข$
ดาว ข(าวหลามดง คำมอกหลวง ทองประกายแสด นางแย(ม บานบุรีม$วง บานบุรีเหลือง พุดสามสี พุดแตรงอน พวงชมพู แย(ม
ปNนัง ม$วงมณีรัตนE รวงผึ้ง เล็บมือนาง ยี่โถ และสาละลังกา เปyนต(น จุดเด$นด(วยลักษณะผล เช$น กระทิง การเวก พะยอม และ
สาละลังกา เปyนต(น รวมถึงการใช(พรรณไม(ดอกหอมสำหรับประดับในงานภูมิสถาป�ตยกรรม จัดพื้นที่พักผ$อนหรือลานกิจกรรม
ของครอบครัวภายในบริเวณเคหะสถาน สนามเด็กเล$น โดยจัดไม(ดอกหอมเปyนจุดนำสายตา ให(ร$มเงาหรือปÖดบังมุมมอง และ
ซุ(มไม(เลื้อยให(ร$มเงา หรือจัดพื้นที่พักผ$อนส$วนตัว เปyนต(น (รูปที่ 6 และ รูปที่ 7) 
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รูปที่ 6 การใช(พรรณไม(ดอกหอมประดับพื้นที่พักผ$อนหรือลานกิจกรรมของครอบครัว สนามเด็กเล$น โดยเปyนจุดนำสายตา  

ให(ร$มเงาหรือปÖดบังมุมมอง และซุ(มไม(เลื้อยให(ร$มเงา 

 

 
รูปที่ 7 การใช(พรรณไม(ดอกหอมประดับพื้นที่พักผ$อนส$วนตัวหรือเปyนร$มเงาสำหรับทำกิจกรรมภายในบริเวณเคหะสถาน 
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บทสรุป  
 

 การนำพรรณไม(ดอกหอมมาใช(ในงานภูมิสถาป�ตยกรรม พบว$าพันธุ Eไม (ส $วนใหญ$อยู $ในวงศE Annonaceae และ 
Apocynaceae พรรณไม(ดอกหอมมีความหลากหลายทั้งชนิดพันธุEและลักษณะวิสัย สามารถนำมาใช(ได(ทั้งไม(ต(น ไม(พุ$ม ไม(พุ$ม
รอเลื้อย และไม(เลื้อย ลักษณะวิสัยดังกล$าวส$งผลต$อลักษณะการนำใช(ประโยชนEในงานภูมิสถาป�ตยกรรมเปyนอย$างยิ่ง โดยที่ไม(
ต(นจะนิยมใช(ประโยชนEเปyนไม(ให(ร$มเงาที่ให(กลิ่นหอม ให(ร$มเงาบ(านพักอาศัย บังแดดหรือบังลม ปลูกเปyนลานจอดรถหรือ 
ริมถนน ส$วนไม(พุ$มนำไปใช(ประโยชนEเปyนไม(ปÖดกั้นและกรองที่ให(กลิ่นหอม ลดกลิ่นไม$พึงประสงคE และทำเปyนรั้ว ไม(เลื้อยนำไป
ปลูกเปyนไม(เลื ้อยตามซุ(มหลังคาหรือชานบ(าน ปลูกเปyนลานพักผ$อนเพื่อเปyนร$มเงา หรือปลูกเปyนพรรณไม(เลื ้อยพันตาม
โครงสร(างของรั้ว ส$วนไม(พุ$มรอเลื้อย สามารถนำไปใช(ประโยชนEแบบไม(พุ$มได(ในกรณีที่ตัดแต$งทรงพุ$มสม่ำเสมอ และใช(ใน
รูปแบบไม(เลื้อยได(เช$นกันในกรณีปล$อยให(เลื้อยพันตามโครงสร(าง พรรณไม(ดอกหอมมคีวามเฉพาะของกลิ่นของแต$ละชนิด เปyน
ลักษณะเด$นที่แตกต$างจากพรรณไม(ชนิดอื่น ดังนั้นการเลือกพรรณไม(ดอกหอมไปใช(ประโยชนEในงานภูมิสถาป�ตยกรรมต(องดู
ความเหมาะสมของชนิดพันธุE ลักษณะทางกายภาพและประเภทของความหอม ได(แก$ ด(านสีของดอกที่ต(องดูลักษณะด(าน
จิตวิทยาของสีรวมถึงการเลือกโทนสีให(เหมาะสมไม$ให(เกิดความหลากหลายจนเกินไป ด(านความหอมของดอก ควรเลือกระดับ
ของความหอมที่เหมาะสมกับระยะใกล(ไกลและระยะเวลาของการใช(พื้นที่นั้น ๆ รวมถึงช$วงเวลาการบานของดอกซึ่งสัมพันธEกับ
ความหอมของดอกที่มีทั้งระยะบานสั้น ระยะเวลาบานกลาง และระยะเวลาบานยาว รวมถึงการปลูกพรรณไม(ดอกหอมเพื่อ
สร(างจุดเด$นด(วยรปูทรงสวยงามแปลกตา เด$นด(วยลักษณะใบ ดอก ผล สีของส$วนต$าง ๆ ของพรรณไม(ดอกหอมที่ทำให(แตกต$าง
จากพืชพรรณอื่น อย$างไรก็ตามการนำพรรณไม(ดอกหอมมาใช(ประโยชนEในด(านภูมิสถาป�ตยกรรมควรให(ความสำคัญกับความ
พอดีของกลิ่น โดยคำนึงถึงการปลูกแบบสลับการหอมตามฤดูกาลออกดอก ตามช$วงเวลาการบาน ระดับของความหอม และ 
ข(อควรระวังที ่สุดคือไม$ควรใช(ชนิดพันธุ Eที ่มีกลิ ่นแรงมากหลายชนิดในบริเวณเดียวกัน โดยที่ช$วงการออกดอกพร(อมกัน  
กลิ่นเหล$านี้จะส$งผลให(ผู(ใช(พื้นที่เกิดอาการเมากลิ่นได( ดังนั้น การปลูกพรรณไม(ดอกหอมที่คำนึงถึงความพอดีของกลิ่น มีความ
เหมาะสมในพื้นที่นั้น ๆ จะช$วยสร(างบรรยากาศของสวนให(สดชื่น หอมเย็นสบาย มีชีวิตชีวา ช$วยดึงดูดผู(คนเข(ามาในสวน ดึงดูด
นก แมลง และสัตวEอื่น ๆ อีกทั้งยังนำใปใช(ประโยชนEในด(านสมุนไพร อาหาร วัฒนธรรม และประโยชนEด(านเศรษฐกิจได(อีกด(วย 
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การกินได,และการย5อยได,ของโภชนะในไก5ตะเภาแก,ว 

Effects of Napier Pakchong 1 grass, Para grass, Purple guinea grass  

and Atratum grass on feed intake and nutrients digestibility  

in Tapao Kaew chicken 
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บทคัดย5อ 

 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อศึกษาผลของการใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสีมFวง หญAาอะตราตั้มที่

ระดับ 30 เปอร6เซ็นต6ในอาหาร ตFอปริมาณการกินไดAและการยFอยไดAของโภชนะของไกFตะเภาแกAว จำนวน 32 ตัว ที่มีอายุเฉลี่ย 

14±0.5 สัปดาห6 น้ำหนักตัวเฉลี่ย 1.4±1 กิโลกรัม ถูกนำมาจัดอยูFในแผนการทดลองแบบสุFมสมบูรณ6 และจัดกลุFมทดลองแบบ

แฟคทอเรียล แบFงเป_น 2 ป`จจัย ไดAแกF เพศของไกFตะเภาแกAวและสายพันธุ6หญAา โดยมีป`จจัย A คือ เพศของไกFตะเภาแกAว ไดAแกF 

เพศผูAและเพศเมีย ป`จจัย B คือ สายพันธุ6หญAา ไดAแกF 1) หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 2) หญAากินนีสีมFวง 3) หญAาขน และ 4) 

หญAาอะตราตั ้ม เพื ่อนำมาทดสอบการยFอยไดAของหญAาทั ้ง 4 สายพันธุ6 โดยไกFทุกตัวถูกขังอยู Fในกรงเมทาบอลิซึมขนาด 

60x60x63 เซนติเมตร โดยจะมีน้ำ อาหาร และการอยูFอาศัยที่เป_นอิสระตFอกัน ระยะเวลาทดลองทั้งหมด 21 วัน โดย 7 วัน

แรกเป_นการปรับ และ 14 วัน เป_นระยะการทดลอง โดย 2 วันสุดทAายเป_นการเก็บตัวอยFางมูล พบวFาการใชAหญAาไมFสFงผลตFอ

ปริมาณการกินไดAของวัตถุแหAงอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ในสFวนของการยFอยไดA พบวFากลุFมไกFที ่ไดAรับหญAา 

อะตราตั้ม มีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAสูงสุด เมื่อเทียบกับกลุFมอื่น ๆ อยFางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 

 

คำสำคัญ: ไกFตะเภาแกAว การกินไดA การยFอยไดA การเจริญเติบโต 
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Abstract 
 

 The purpose of this study was to investigate the effect of using Napier Pakchong 1 grass, Para grass, 

Purple guinea grass, and Atratum grass at 30 percent in Tapao Kaew chickens on feed intake and nutrients 

digestibility. The experiment was used 32 Tapao Kaew chickens, 14±0.5 weeks of chicken age and 1.4±1 kg 

of body weight. There was assigned to 2x4 factorial in Completely Randomized Design (CRD). The treatment 

as follows; factor A was sex (male and female), and factor B was supplementation of 1) Napier Pakchong 1 

grass, 2) Para grass, 3) Purple guinea grass, and 4) Atratum grass. The study was focus on nutrients digestibility 

of 2 sex and 4 type of grass. The chickens were kept in individual pen with size of 60x60x63 cm. and fed 

ad libitum. The experimental were use 21 days of total and lasted 7 days for adaptation 14 days for running 

trail and then the last of each day for collected feces to analyzed chemical composition. The result found 

that feed intake was similar of all treatment (p>0.05). However, the chickens supplemented with Atratum 

grass was highly significant on nutrients digestibility when compare with other groups (p<0.05). 

 

Keywords: Tapao Kaew Chicken, Feed intake, Digestibility  

 

บทนำ 
 

 ป`จจุบันไกFพื้นเมืองไดAรับความนิยมกันสูงขึ้น และมีการเพิ่มสูงขึ้นอยFางตFอเนื่อง อยFางไรก็ตามไกFพื้นเมืองก็ยังไมFเพียงพอตFอ

ความตAองการของผูAบริโภค ทั้งนี้เพราะผูAที่เลี้ยงไกFพื้นเมืองในชนบททั่วไป ใชAวิธีการเลี้ยงแบบการเลี้ยงไกFในระบบปลFอยอิสระ 

(Free-range system) ซึ่งไดAรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในหลายประเทศทั่วโลก โดยเฉพาะกลุFมสหภาพยุโรปและออสเตรเลีย 

เนื่องจากผูAบริโภคมีความตAองการอาหารที่เป_นธรรมชาติ และความใสFใจในดAานสวัสดิภาพสัตว6เพิ่มมากขึ้น การเลี้ยงไกFในระบบ

ปลFอยอิสระเป_นหนทางไปสูFการผลิตในระบบอินทรีย6 ซึ่งเป_นระบบการผลิตที่เป_นมิตรกับสภาพแวดลAอม สFงเสริมใหAสัตว6มีสุขภาพดี

อยFางยั่งยืนโดยคำนึงถึงสวัสดิภาพสัตว6และผลผลิตมีคุณภาพสูง ไกFตะเภาแกAวหรือไกFขาวพันธุ6ธุม เป_นไกFพันธุ6พื้นเมืองลูกผสม เกิด

จากการปรับปรุงพันธุ6ไกFตะเภาทองเกษตรศาสตร6 โดยมีลักษณะเดFนคือ เจริญเติบโตเร็ว เลี้ยงงFาย กินงFาย อยูFงFาย ปรับตัวเขAากับ

สภาพแวดลAอมทั่วไปไดAดี (กรมปศุสัตว6, 2559) 

 อาหารมีบทบาทสำคัญตFอการผลิตสัตว6 ซึ่งสัตว6ปDกตAองการโภชนะในอาหารที่มีคุณภาพ และป`จจัยสำคัญดAานการผลิตอาหาร 

คือเรื่องราคาของวัตถุดิบอาหารที่สูงขึ้น ราคาอาหารสัตว6ปDกเพิ่มสูงขึ้น ทำใหAจำเป_นตAองหาแหลFงวัตถุดิบอาหารเสริมการเลี้ยง เพื่อ

ชFวยลดตAนทุนอาหารโดยเฉพาะอยFางยิ่งการใชAพืชตFาง ๆ ที่มีเยื่อใยและสัตว6ปDกสามารถใชAประโยชน6ไดAสูงสุดจากการทดลองของ 

(รักษิณา และคณะ, 2557) การใชAหญAาเสริมในอาหารสามารถ ลดตAนทุนอาหาร ในขณะเดียวกันคุณภาพเนื้อไกFมีคุณภาพดีขึ้น 

ไขมันในเนื้อไกFลดลง สFงผลดีตFอผูAบริโภคในป`จจุบัน สอดคลAองกับความตAองการของผูAบริโภคในป`จจุบัน ที่ตAองการอาหารและ

ผลิตภัณฑ6ที่มีคุณภาพและดีตFอสุขภาพของผูAบริโภคดAวย  

 พืชอาหารสัตว6 จำพวกพืชหญAาที่เกษตรกรนิยมปลูกแพรFหลายในประเทศไทย นั้นมีหลายชนิด ซึ่งเกษตรกรจะนิยมปลูกเพื่อ

เป_นอาหารสำหรับโค กระบือ เมื่อพิจารณาถึงคุณคFาทางโภชนาการของหญAา พืชหญAาสามารถเป_นแหลFงโปรตีนอาหารสัตว6ไดAเป_น

อยFางดี แตFเนื่องจากความตAองโภชนะของสัตว6ปDกแตกตFางจากสัตว6เลี้ยงเคี้ยวเอื้อง สัตว6ปDกมีความละเอียดอFอนโดยเฉพาะอยFางยิ่ง

ตFอคุณภาพอาหารเนื่องจากมันเติบโตอยFางรวดเร็วและใชAอาหารที่มีเสAนใยขนาดใหญFคFอนขAางนAอย เชFน ทุFงหญAาหรือหญAาแหAง 

(Vincenzo et al., 2018) ในสFวนของตAนพืชโดยเฉพาะที่ใบและลำตAนจะมีปริมาณเยื่อใยสูง พืชอาหารสัตว6ที่มีเยื่อใยสูง ซึ่งเป_น
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คาร6โบไฮเดรตที่สัตว6กระเพาะเดี่ยวยFอยไปใชAประโยชน6ไดAยาก ในสัตว6กระเพาะเดี่ยวที่โตแลAวสามารถใชAสารเยื่อใยไดAบAางซึ่งอาจจะ

ใหAมีเยื่อใยในอาหารสูงขึ้นไดA แมAวFาเยื่อใยจะมีคุณภาพทางสารอาหารที่ต่ำแตFก็ชFวยระบบยFอยและระบบขับถFายของสัตว6กระเพาะ

เดี่ยวไดAดีมากขึ้น (ประนิดา และคณะ, 2560) ฉะนั้นหญAานFาจะเป_นวัตถุดิบอาหารทางเลือกที่สามารถใชAเสริมในการเลี้ยงไกFพื้นเมือง 

เพื่อชFวยในการทำงานของระบบยFอยและระบบขับถFายของสัตว6ใหAดีขึ้น และชFวยเพิ่มอัตราการเจริญเติบโตของไกF  

 หญAากินนีสีมFวง (Panicum maximum TD58) มีการใหAผลผลิตที่สูงเจริญเติบโตไดAดีตอบสนองตFอการใหAน้ำและปุ�ยไดAดีสFวน

การจัดการที่ดีนั้นนอกจากมีการใหAน้ำใหAปุ�ยอยFางเพียงพอและมีการตัดพืชอยFางเหมาะสมแลAวนั้นระยะปลูกก็เป_นอีกป`จจัยหนึ่งที่มี

อิทธิพลตFอการเพิ่มผลผลิตเป_นอยFางยิ่งเนื่องจากระยะปลูกที่เหมาะสมทำใหAไดAผลผลิตสูงขึ้นเพราะเมื่อพืชไดAรับแสงน้ำและธาตุ

อาหารอยFางเพียงพอมีสัดสFวนระหวFางพื้นที่ใบที่รับแสงกับพื้นที่ผิวหนAาดินที่พืชคลุมอยูFอยFางสมดุลกันซึ่งจะทำใหAไดAผลผลิตของพืช

อาหารสัตว6สูงที่สุด ซึ่งการปลูกหญAากินนีสีมFวงโดยใชAเหงAาหรือตAนกลAาที่เพาะจากเมล็ด พบวFาการปลูกที่ระยะ 50x50 เซนติเมตร

จะทำใหAไดAผลผลิตสูงกวFาการใชAระยะปลูกระยะอื่นเมื่อปลูกแบบอาศัยน้ำฝน อยFางไรก็ตามในสภาพที่เกษตรกรมีพื้นที่คFอนขAาง

จำกัดการจัดการปลูกหญAากินนีสีมFวงในระยะปลูกที่เหมาะสมรFวมกับการจัดการที่ด ี(วิทยา และคณะ, 2557) 

 หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 (Pennisetum purpureum x Pennisetum americanum) มีคุณคFาทางอาหารสูงและสัตว6ชอบกิน 

สามารถใหAสัตว6กินทั้งแบบสดและแบบเป_นหญAาหมักและยังมีการปรับตัวเขAากับสภาพแวดลAอมตFาง ๆ ไดAดี นอกจากนี้ยังไดAจัดใหA

เป_นหญAาที่โตไว สามารถขึ้นไดAดีในดินหลายชนิดตั้งแตFดินทรายจนถึงดินเหนียว สำหรับหญAาเนเปDยร6พันธุ6ปากชFอง 1 มีลักษณะ 

ลำตAนและทรงตAนตั้งตรง ลำตAนอFอนนุFม มีใบเกิดสลับขAางกัน เจริญเติบโตเร็ว แตกกอดี ทนแลAง ตอบสนองตFอน้ำและปุ�ยดี ใหA

ผลผลิตตลอดทั้งปD (นพ และคณะ, 2563) 

 หญAามอริชัส หรือ หญAาขน (Brachiaria mutica) ลักษณะลำตAนเป_นแบบกึ่งเลื้อย ตAนสูงประมาณ 1 เมตร ลำดับทอดขนานกับ

พื้นดิน มีรากขึ้นตามขAอ มีระบบรากเป_นรากฝอยและตื้น ไมFติดเมล็ดขยายพันธุ6ดAวยเหงAาและลำตAน สามารถเจริญเติบโตไดAดีและ

ใหAผลผลิตสูงในที่มีปริมาณน้ำฝนตลอดปDมากกวFา 1,000 มิลลิเมตร ทนตFอสภาพพื้นที่ชื ้นแฉะหรือมีน้ำทFวมขังใชAระยะปลูก  

50x50 เซนติเมตร อาจปลูกโดยหวFานทFอนพันธุ 6แลAวไถกลบหรือปลูกแบบป`กดำขAาว หญAาขนเป_นหญAาที ่เจริญเติบโตเร็ว  

เหมาะสำหรับบริเวณพื้นที่ที่เป_นดินเหนียวโดยไมFใสFปุ�ยจะไดAผลผลิต 3,100 กิโลกรัมตFอไรF และผลผลิตจะเพิ่มขึ้นเป_น 4,370 

กิโลกรัมตFอไรF เมื่อใสFปุ�ยยูเรีย 40 กิโลกรัมตFอไรF รFวมกับปุ�ยคอก 1 ตันตFอไรF แตFถAาปลูกในดินทรายและไมFมีการใสFปุ�ยจะไดAผลผลิต

เพียง 1,500 กิโลกรัมตFอไรF และเมื่อใสFปุ�ยยูเรีย 140 กิโลกรัมตFอไรF จะไดAผลผลิตเพิ่มขึ้นเป_น 3,665 กิโลกรัมตFอไรF มีปริมาณโปรตีน

เฉลี่ยประมาณ 7.2 เปอร6เซ็นต6 (พืชเกษตร, 2559) 

 หญAาอะตราตั้ม (Paspalum atratum Swallen) เป_นหญAาพื้นเมืองของประเทศบราซิล และนำเขAามาในประเทศไทย ในปD 

พ.ศ. 2537 เป_นหญAาที่มีลำตAนเป_นกอสูงประมาณ 1 เมตร และขณะมีชFอดอกจะสูงมากกวFา 2 เมตร ใบมีขนาดใหญFแบบใบกวAาง

ประมาณ 3–4 เซนติเมตร ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร ขอบใบมีความคม ลักษณะชFอดอกเป_นแบบ raceme เมล็ดมีขนาดเล็กสี

น้ำตาลแดงเป_นมัน สามารถเติบโตไดAดีในพื้นที่แฉะ และถAาปลูกในดินที่มีความอุดมสมบูรณ6จะไดAผลผลิตถึง 3–4 ตันตFอไรF ซึ่ง

หญAาอะตราตั้มมีคFาโปรตีนในสFวนของใบเทFากับ 7.5 เปอร6เซ็นต6 คFา ADF และ NDF เทFากับ 37.0 และ 64.8 เปอร6เซ็นต6 (จารุณี 

และคณะ, 2560) 

 ดังนั้นการศึกษาถึงแนวทางการนำวัตถุดิบอาหารสัตว6ที่มีอยูFในทAองถิ่นอาทิ เชFน หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสี

มFวง หญAาอะตราตั้ม ทั้ง 4 ชนิดมาใชAในการประกอบสูตรอาหารเพื่อนำไปเลี้ยงไกFพื้นเมือง จะเป_นแนวทางหนึ่งที่จะชFวยเพิ่ม 

ผลผลิตและลดตAนทุนในการผลิตดAานอาหารลงไดA 
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วัสดุ อุปกรณ4 และวิธีการ 
 

 สัตว0ทดลองและแผนการทดลอง 

 ไกFตะเภาแกAว จำนวน 32 ตัว แบFงเป_นเพศผูA 16 ตัว เพศเมีย 16 ตัว ที่มีอายุเฉลี่ย 14-15 สัปดาห6 น้ำหนักตัวเฉลี่ย  

1.4 กิโลกรัม ถูกนำมาจัดอยูFในแผนการทดลองแบบ 2x4 Factorial in CRD โดยมีป`จจัยทดสอบ 2 ป`จจัย ไดAแกF ป`จจัย A คือ 

เพศของไกFตะเภาแกAว ไดAแกF เพศผูAและเพศเมีย ป`จจัย B คือ สายพันธุ6หญAา มีจำนวน 4 ป`จจัย ไดAแกF 1) หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 

1 2) หญAากินนีสีมFวง 3) หญAาขน และ 4) หญAาอะตราตั้ม ทรีตเมนต6ในการทดลอง 8 ทรีตเมนต6คอมบิเนชั่น ทรีตเมนต6คอม

บิเนชั่นละ 4 ซ้ำ รวมทั้งหมด 32 หนFวยทดลอง ตามลำดับ 

 สัตว6ทุกตัวจะถูกขังอยูFในกรงเมทาบอลิซึมขนาด 60x60x63 เซนติเมตร จะมีน้ำ อาหาร และการอยูFอาศัยที่เป_นอิสระตFอ

กัน โดยระยะแรกในการทดลองทั้งหมด 7 วัน โดยแบFงออกเป_น 2 ชFวง ชFวงที่ 1 เป_นการทดสอบการยFอยไดAของอาหารพื้นฐาน 

จะใชAเวลาทั้งสิ้น 7 วัน โดย 5 วัน เป_นการเก็บตัวอยFาง ในขณะที่ชFวงที่ 2 จะใชAเวลาทั้งหมด 14 วัน โดย 12 วันเป_นการใหAสัตว6

กินเพื่อปรับตัว ตามดAวย 2 วันเป_นการเก็บตัวอยFางรวมระยะเวลาทั้งหมด 21 วัน 

 

 องค0ประกอบทางเคมีของอาหารที่ใชiในการทดลอง 

 ไกFกลุFมที่ไดAรับหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 บดละเอียด ไดAรับอาหารที่มีโปรตีน 19.24 เปอร6เซ็นต6 พลังงานรวม 4,240.37  

กิโลแคลอรี่ ซึ่งมีโปรตีนและพลังงานที่สูงกวFา ไกFกลุFมที่ไดAรับหญAาขน ไกFกลุFมที่ไดAรับหญAาอะตราตั้ม และไกFกลุFมที่ไดAรับหญAา

กินนีสีมFวงที่มีโปรตีนอยูFที่ 18.29, 18.03 และ 18.01 เปอร6เซ็นต6 ตามลำดับ (ตารางที่ 1) 

 

ตารางที่ 1 แสดงองค6ประกอบทางเคมีของอาหารที่ใชAในการทดลอง 

รายการ (เปอร6เซ็นต6) T1 T2 T3 T4 

วัตถุแหAง 96.78 96.85 97.11 97.01 

โปรตีน 19.24 18.29 18.01 18.03 

ไขมัน 1.39 1.42 1.56 1.35 

เถAา 6.59 6.98 6.68 6.67 

พลังงานรวม (กิโลแคลอรี)่ 4,240.37 4,180.36 4,229.58 4,182.59 

หมายเหตุ: T1 = อาหารพื้นฐานผสมกับหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 บดละเอียด, T2 = อาหารพื้นฐานผสมกับหญAาขนบดละเอียด 

 T3 = อาหารพื้นฐานผสมกับหญAากินนีสีมFวงบดละเอียด, T4 = อาหารพื้นฐานผสมกับหญAาอะตราตั้มบดละเอียด 

 

 อาหารสัตว0ทดลอง 

 ใชAอาหารพื้นฐานในการทดลองโดยอาหารพื้นฐาน ประกอบดAวย ขAาวโพดบด รำละเอียด กากถั่วเหลือง ปลาป�น เกลือ 

พรีมิกซ6 ไดแคลเซียมฟอสเฟต และเปลือกหอยป�น ดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 สFวนผสมของวัตถุดิบในอาหารพื้นฐานที่ใชAในการทดลอง 

รายการ ปริมาณ (เปอร6เซ็นต6วัตถุแหAง) 

เมล็ดขAาวโพดบด 50.02 

รำละเอียด 20.00 

กากถั่วเหลือง 23.10 
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ปลาป�น 5.00 

เกลือ 0.25 

พรีมิกซ6 0.25 

ไดแคลเซียมฟอสเฟต 0.43 

เปลือกหอยป�น 0.95 

 

 การเก็บตัวอยlางและการบันทึกผล 

 ชั่งน้ำหนักในชFวงเชAา วันที่ 8 และวันที ่20 ของการทดลอง โดยทำการชั่งไกFทีละตัว และบันทึกขAอมูลน้ำหนักตัว เพื่อนำมา

ประเมินการเปลี่ยนแปลงของน้ำหนักตัวตามวิธีการคำนวณ น้ำหนักตัวที่เพิ ่มขึ ้น (Body weight gain; BWG) อัตราการ

เจริญเติบโตตFอวัน (Average daily gain; ADG) ปริมาณการกินไดAเฉลี ่ยตFอวัน (Average daily feed intake; ADFI หรือ 

Feed intake; FI) อัตราการเปลี่ยนอาหารเป_นน้ำหนักตัว (Feed conversion ratio; FCR) 

 

 การเก็บตัวอยlางอาหารและมูล 

 การเก็บตัวอยFางมูลจะแบFงเป_น 2 ชFวง ชFวงละ 2 วัน ชFวงแรกจะเป_นการเก็บมูลของอาหารพื้นฐาน วิธีการเก็บคือ เก็บ

ในชFวงเชAาแลAว นำมูลมาพFนดAวยกรดไฮโดรคลอริก ความเขAมขAน 0.2 เปอร6เซ็นต6 เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย6 และ

นำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป_นเวลา 48 ชั่วโมง ชFวงที่ 2 จะเป_นการเก็บตัวอยFางมูลของอาหารพื้นฐานผสมกับหญAา

ทั้ง 4 ชนิด และทำการพFนกรดไฮโดรคลอริก ความเขAมขAน 0.2 เปอร6เซ็นต6 เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย6 และนำไป

อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป_นเวลา 48 ชั่วโมง เมื่อแหAงแลAวทำการชั่งน้ำหนัก กFอนสุFมตัวอยFางประมาณ 10 เปอร6เซ็นต6 

เพื่อนำไปวิเคราะห6หาเปอร6เซ็นต6วัตถุแหAงอีกครั้ง จากนั้นนำเปอร6เซ็นต6วัตถุแหAงที่ไดAมาคำนวณกับน้ำหนักมูลหลังการอบเพื่อ

คำนวณเป_นน้ำหนักแหAงของมูลทั้งหมดและกลุFมตัวอยFาง นำทั้ง 4 ตัวอยFางและอาหารที่กินมาวิเคราะห6องค6ประกอบทางเคมี

โดยประมาณ (Proximate analysis) เพื่อหาปริมาณความชื้น วัตถุแหAง โปรตีนรวม เถAาทั้งหมด ไขมันรวม และเยื่อใยรวม 

ตามวิธีการของ AOAC (2012) 

 

 วิธีการหาการยlอยไดiของโภชนะ 

 การยFอยไดAปรากฏของโภชนะ (Apparent nutrient digestibility) ตามวิธีการของ Fenton and Fenton (1979) และ 

Sharifi et al. (2012) ดังนี้ 

 

%Apparent nutrient digestibility = 100-(%indicator in feed/%indicator in excreta) * (%nutrient in extract/ 

%nutrient in feed) *100          (1) 

 

 การวิเคราะห0ขiอมูลทางเคมีและการวิเคราะห0ทางสถิติ 

 นำขAอมูลประสิทธิภาพการเจริญเติบโต การยFอยไดA สัมประสิทธิ์การยFอยไดAของโภชนะมาวิเคราะห6ขAอมูลทางสถิติโดยวิธี

ว ิเคราะห6ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และตามแผนการทดลองแบบสุ Fมสมบูรณ6 (Completely 

Randomized Design; CRD) โดยมีการจัดกลุFมทดลองแบบแฟคทอเรียล (Factorial) โดยมีป`จจัยไดAแกF เพศ และสายพันธุ6 

และเปรียบเทียบความแตกตFางระหวFางคFาเฉลี่ยในแตFละป`จจัยการทดลองดAวยวิธี Duncan’s new multiple range test โดย

โปรแกรม SAS University edition กำหนดระดับนัยสำคัญที่ระดับ 0.05 และระดับแนวโนAมที่ (p<0.05) 
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ผลการวิจัย 

 

 การไดiรับโภชนะ การขับออกของโภชนะ และการยlอยไดiของโภชนะในอาหาร 4 ชนิด 

 จากการใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสีมFวง และหญAาอะตราตั้มในระดับ 30 เปอร6เซ็นต6ในอาหาร ปริมาณ

การกินไดAวัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม พบวFาไกFเพศผูAมีปริมาณการกินไดAสูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) ในสFวนของป`จจัยดAานสายพันธุ6หญAา ปริมาณการกินไดA วัตถุแหAง โปรตีนและพลังงาน พบวFาไมFสFงผลตFอการกิน

ไดAของไกFตะเภาแกAว (p>0.05) แตFมีปริมาณการกินไดAของไขมันในกลุFมไกFที่ไดAรับหญAากินนีสีมFวงสูงสุดอยFางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) อยFางไรก็ตามมีแนวโนAมวFาปริมาณการกินไดA โปรตีนมีระดับที่เพิ่มขึ้น (p=0.07) (ตารางที่ 3) และปริมาณการขับออก

วัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม พบวFาไกFเพศผูAสูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในสFวนของป`จจัย

ดAานสายพันธุ6หญAา ปริมาณการขับออกวัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน และพลังงาน พบวFาสFงผลตFอการขับออกของโภชนะในไกFตะเภา

แกAวอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 และกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาขน มีการขับออก

วัตถุแหAงสูงกวFากลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะตราตั้ม (p<0.05) แตFไมFตFางจากไกFที่ไดAรับหญAากินนีสีมFวง (p>0.05) ในสFวนของโปรตีน 

กลุFมไกFที่ไดAรับหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 มีการขับออกของโปรตีนสูงกวFากลุFมไกFที่ไดAรับหญAากินนีสีมFวงและกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะ

ตราตั้ม (p<0.05) แตFไมFตFางจากกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาขน นอกจากนี้การขับออกของไขมันในกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาขนสูงสุดอยFางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในสFวนของพลังงานรวม กลุFมไกFที่ไดAรับหญAาขน มีการขับออกของพลังงานรวมสูงกวFากลุFมไกFที่

ไดAรับหญAากินนีสีมFวงและกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะตราตั้ม (p<0.05) แตFไมFตFางจากกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 (ตาราง

ที่ 4) 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณการกินไดAของโภชนะในไกFตะเภาแกAวเพศผูAและเพศเมียที่ไดAรับอาหารผสมหญAาแตFละชนิด 

รายการ 
การกินไดA (กรัม) 

วัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน พลังงานรวม (กิโลแคลอรี่) 

ป`จจัยดAานเพศ     

เพศผูA 70.31ก 12.98ก 1.00ก 2,944.03ก 

เพศเมีย 58.82ข 10.85ข 0.84ข 2,475.47ข 

ป`จจัยดAานหญAา     

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 66.15 12.77 0.92กข 2,750.91 

หญAาขน 64.62 11.86 0.91กข 2,705.66 

หญAากินนีสีมFวง 63.97 11.54 1.00ก 2,701.73 

หญAาอะตราตั้ม 63.51 11.48 0.86ข 2,656.56 

p-value     

 เพศ <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 

 หญAา 0.799 0.070 0.018 0.901 

 เพศ*หญAา 0.740 0.633 0.803 0.694 

หมายเหตุ: ก-ข คFาเฉลี่ยที่ตามดAวยตัวอักษรที่แตกตFางกันในแตFละคอลัมน6มีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95 เปอร6เซ็นต6 (p<0.05) 
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ตารางที่ 4 ปริมาณการขับออกของโภชนะในไกFตะเภาแกAวเพศผูAและเพศเมียที่ไดAรับอาหารผสมหญAาแตFละชนิด 

รายการ 
การขับออกของโภชนะ (กรัม) 

วัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน พลังงานรวม (กิโลแคลอรี่) 

ป`จจัยดAานเพศ     

เพศผูA 47.31ก 5.30ก 0.28ก 1,085.28ก 

เพศเมีย 39.21ข 4.32ข 0.23ข 884.83ข 

ป`จจัยดAานหญAา     

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 44.73ก 5.37ก 0.29ข 1,033.81กข 

หญAาขน 44.78ก 5.17ก 0.34ก 1,061.56ก 

หญAากินนีสีมFวง 42.75กข 4.69ข 0.23ค 958.89ขค 

หญAาอะตราตั้ม 40.46ข 4.02ค 0.16ง 885.96ค 

p-value     

เพศ <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 

หญAา 0.030 <0.001 <0.001 0.004 

เพศ*หญAา 0.394 0.692 0.214 0.807 

หมายเหตุ: ก-ง คFาเฉลี่ยที่ตามดAวยตัวอักษรที่แตกตFางกันในแตFละคอลัมน6มีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95 เปอร6เซ็นต6 (p<0.05) 

 

 เปอร6เซ็นต6การยFอยไดAโปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม พบวFาป`จจัยดAานเพศไมFสFงผลตFอเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของไกFตะเภา

แกAว (p>0.05) แตFมีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAวัตถุแหAง ในไกFเพศผูAสูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในสFวน

ของป`จจัยดAานสายพันธุ6หญAา พบวFาสFงผลตFอเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะในไกFตะเภาแกAวอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) โดยมีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAวัตถุแหAง โปรตีน และไขมันในกลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะตราตั้มสูงสุด (p<0.05) อยFางไรก็

ตามมีแนวโนAมวFาเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะ พลังงานรวม มีระดับที่เพิ่มขึ้น (p=0.08) ยังพบอีกวFาป`จจัยดAานเพศและ

สายพันธุ6หญAาสFงผลตFอเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAวัตถุแหAงอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 5) 

 

ตารางที่ 5 เปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะในไกFตะเภาแกAวเพศผูAและเพศเมียที่ไดAรับอาหารผสมหญAาแตFละชนิด 

รายการ 
เปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะ 

วัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน พลังงานรวม (กิโลแคลอรี่) 

ป`จจัยดAานเพศ     

เพศผูA 47.54ก 58.87 72.30 63.03 

เพศเมีย 33.86ข 60.20 73.16 64.25 

ป`จจัยดAานหญAา     

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 36.84ข 57.82ข 68.56ค 63.05 

หญAาขน 40.24ข 56.36ข 63.26ง 60.69 

หญAากินนีสีมFวง 39.90ข 59.07ข 77.23ข 64.27 

หญAาอะตราตั้ม 45.83ก 64.88ก 81.89ก 66.55 

p-value     
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เพศ <0.001 0.444 0.424 0.440 

หญAา 0.018 0.010 <0.001 0.089 

เพศ*หญAา <0.001 0.964 0.950 0.961 

หมายเหตุ: ก-ค คFาเฉลี่ยที่ตามดAวยตัวอักษรที่แตกตFางกันในแตFละคอลัมน6มีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95 เปอร6เซ็นต6 (p<0.05) 

 

 สมรรถภาพการเจริญเติบโตของไกlตะเภาแกiวที่ไดiรับอาหาร 4 ชนิด 

 สมรรถภาพการเจริญเติบโตในไกFตะเภาแกAวที่ไดAรับอาหารผสมหญAาแตFละชนิด พบวFาไกFเพศผูAมีคFาเฉลี่ย อัตราการเปลี่ยน

อาหารเป_นน้ำหนักตัว (FCR) และการเจริญเติบโตเฉลี่ยตFอตัวตFอวัน (AGD) สูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยทางสถิติ (p<0.05) แตF

มีปริมาณการกินไดAเฉลี่ยตFอวัน (ADFI) ไมFแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) ในสFวนป`จจัยดAานสายพันธุ6หญAา พบวFาไมFสFงผลตFอการ

เจริญเติบโตของไกFตะเภาแกAว (p>0.05) ทั้งนี้ คFาเฉลี่ยน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นในกลุFมของไกFที่ไดAรับหญAาหญAากินนีสีมFวงสูงสุด 

รองลงมาคือ หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาอะตราตั้ม และหญAาขนอยFางไมFมีแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคFาเฉลี่ย

เทFากับ 15.08, 12.89, 11.89 และ 6.48 กรัมตFอตัวตFอวัน ตามลำดับ ในสFวนปริมาณการกินไดAเฉลี่ยตFอวันในกลุFมไกFที่ไดAรับ

หญAาเนเปDยร6สูงสุด รองลงมา หญAาขน หญAากินนีสีมFวง และหญAาอะตราตั้มอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคFาเฉลี่ย

เทFากับ 71.93, 65.47, 63.54 และ 62.16 กรัมตFอตัวตFอวัน ตามลำดับ อัตราการเปลี่ยนอาหารเป_นน้ำหนักตัวในกลุFมไกFที่ไดAรับ

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 สูงสุด รองลงมาคือ หญAาขน หญAาอะตราตั้ม และหญAากินนีสีมFวงอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถติิ (p>0.05) 

โดยมีคFาเฉลี่ยเทFากับ 6.24, 10.01, 11.54 และ 18.52 ตามลำดับ การเจริญเติบโตเฉลี่ยตFอตัวตFอวันในกลุFมไกFที่ไดAรับหญAากินนี

สีมFวงสูงสุด รองลงมาคือ หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาอะตราตั้ม และหญAาขนอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมี

คFาเฉลี่ยเทFากบั 20.11, 17.19, 15.83 และ 8.60 กรัมตFอตัวตFอวัน ตามลำดับ (ตารางที่ 6) 

 

ตารางที่ 6 สมรรถภาพการเจริญเติบโตในไกFตะเภาแกAวเพศผูAและเพศเมียที่ไดAรับอาหารผสมหญAาแตFละชนิด 

รายการ 
สมรรถภาพการเจริญเติบโต 

น้ำหนักเริ่มตAน (กรัม) น้ำหนักสิ้นสุด (กรัม) ADG (g) ADFI (g) FCR 

ป`จจัยดAานเพศ      

เพศผูA 1,330.73 1,610.07 23.34ก 66.76 4.63ข 

เพศเมีย 1,413.75 1,515.00 8.44ข 64.80 18.24ก 

ป`จจัยดAานหญAา      

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 1,463.75 1,670.00 17.19 71.93 6.24 

หญAาขน 1,247.29 1,348.71 8.60 65.47 10.01 

หญAากินนีสีมFวง 1,326.25 1,567.50 20.11 63.54 18.52 

หญAาอะตราตั้ม 1,441.25 1,631.25 15.83 62.16 11.54 

p-value      

เพศ 0.415 0.416 0.002 0.588 0.016 

หญAา 0.413 0.249 0.133 0.249 0.423 

เพศ*หญAา 0.347 0.226 0.431 0.979 0.455 
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หมายเหตุ: ก-ข คFาเฉลี่ยที่ตามดAวยตัวอักษรที่แตกตFางกันในแตFละคอลัมน6มีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95 เปอร6เซ็นต6 (<0.05), ADG; การเจริญเติบโตเฉลี่ยตFอวัน, ADFI; การกินไดAเฉลี่ยตFอวัน, FCR; อัตรา

การเปลี่ยนอาหารเป_นน้ำหนักตัว 

 

การอภิปรายผล 
 

 จากการใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสีมFวง และหญAาอะตราตั้มในระดับ 30 เปอร6เซ็นต6 ในอาหาร พบวFา

ไมFสFงผลตFอปริมาณการกินไดAของวัตถุแหAง และปริมาณการกินไดAของโภชนะทั้งหมด (p<0.05) แตFมีแนวโนAมวFาปริมาณการกิน

ไดA วัตถุแหAง โปรตีน และพลังงานรวมมีระดับที่เพิ่มขึ้น สอดคลAองกับการทดลองของ รักษิณา และคณะ (2557) ศึกษาการใชA

หญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 ตFอสมรรถภาพการผลิตในไกFไทยละโวA ปริมาณการกินไดAตลอดระยะการทดลองของหญAาเนเปDยร6ปาก

ชFอง 1 แบบสด และหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 แบบหมักในรูปของน้ำหนักสด และในรูปของวัตถุแหAง ไมFสFงผลตFอปริมาณการกิน

ไดA อยFางไรก็ตามไมFสอดคลAองกับการทดลองของ วรวุฒิ และคณะ (2555) ศึกษาสมรรถภาพการผลิตไกFพื้นเมืองไทยที่เลี้ยงดAวย

อาหารเสริมหญAารูซี่สด ไกFมีการกินอาหารเพิ่มขึ้น เนื่องจากหญAารูซี่สดมีการยFอยไดAของโภชนะตFาง ๆ คFอนขAางต่ำโดยเฉพาะ

โปรตีนและพลังงานทำใหAในสูตรอาหารนั้นมีพลังงานใชAประโยชน6ไดAลดลง ไกFจึงมีการปรับตัวโดยกินอาหารเพิ่มขึ้นตามความ

ตAองการพลังงาน 

 เปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะในไกFตะเภาแกAว พบวFากลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะตราตั้มมีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAสูงกวFา กลุFม

ไกFที่ไดAรับหญAาเนเปDยร6 กลุFมไกFที่ไดAรับหญAาขน และกลุFมไกFที่ไดAรับหญAากินนีสีมFวง เนื่องจากหญAาอะตราตั้มมีเยื่อใยที่ละลายนำ้

สูงกวFา หญAาเนเปDยร6 หญAาขน และหญAากินนีสีมFวง (กรมปศุสัตว6, 2547) สอดคลAองกับการทดลองของ วรวุฒิ และคณะ (2555) 

ศึกษาสมรรถภาพการผลิตไกFพื้นเมืองไทยที่เลี้ยงดAวยอาหารเสริมหญAารูซี่สด พบวFาหญAารูซี่สดมีเยื่อใยอยูFสูง การยFอยไดAของ

โภชนะตFาง ๆ จึงคFอนขAางต่ำ และสอดคลAองกับการศึกษาของ ลัดดาวัลย6 (2556) พบวFาปริมาณเยื ่อใยที ่ส ูงขึ ้นทุก ๆ  

1 เปอร6เซ็นต6 สFงผลใหAการยFอยไดAและการใชAประโยชน6ไดAของโภชนะลดลง 3.5 เปอร6เซ็นต6 

 ปริมาณการกินไดAวัตถุแหAง โปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม พบวFาไกFเพศผูAมีปริมาณการกินไดAสูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAไมFมีผลตFอเพศของไกFตะเภาแกAวอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แตFมีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAวัตถุแหAง ในไกFเพศผูAสูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ไกFเพศผูAมีคFาเฉลี่ย อัตรา

การเปลี่ยนอาหารเป_นน้ำหนักตัว (FCR) และการเจริญเติบโตเฉลี่ยตFอตัวตFอวัน (AGD) สูงกวFาไกFเพศเมียอยFางมีนัยทางสถิติ 

(p<0.05) แตFมีปริมาณการกินไดAเฉลี่ยตFอวัน (ADFI) ไมFแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 ในสFวนของสมรรถภาพการเจริญเติบโตจากการทดลองการใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสีมFวง และ

หญAาอะตราตั้มในระดับ 30 เปอร6เซ็นต6ในอาหาร มีความแตกตFางกันอยFางไมFมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่ง สอดคลAองกับ 

รักษิณา และคณะ (2557) รายงานวFา การใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 ตFอปริมาณการกินไดAในรูปของน้ำหนักสด อัตราการ

เจริญเติบโต อัตราการแลกเนื้อ อัตราการเลี้ยงรอด ดัชนีการผลิต และโปรตีนที่ไดAรับทั้งหมดของไกFทดลองทุกทรีตเมนต6ไมFมี

ความแตกตFางกันทางสถิต ิ

 

บทสรุป 
 

 การใชAหญAาเนเปDยร6ปากชFอง 1 หญAาขน หญAากินนีสีมFวง และหญAาอะตราตั้มที่ระดับ 30 เปอร6เซ็นต6ในอาหาร ตFอปริมาณ

การกินไดAและการยFอยไดAของโภชนะของไกFตะเภาแกAว พบวFาไกFเพศผูAมีปริมาณการกินไดAสูงกวFาไกFเพศเมีย (p<0.05) ในสFวน

ป`จจัยดAานสายพันธุ6หญAา พบวFาไมFสFงผลตFอการกินไดAของไกFตะเภาแกAว (p>0.05) อยFางไรก็ตามมีแนวโนAมวFาปริมาณการกินไดA 
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วัตถุแหAง โปรตีน และพลังงานรวมมีระดับที่เพิ่มขึ้น ป`จจัยดAานเพศไมFสFงผลตFอเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของโภชนะของไกFตะเภา

แกAว (p>0.05) ในสFวนป`จจัยดAานสายพันธุ6หญAา พบวFากลุFมไกFที่ไดAรับหญAาอะตราตั้ม มีเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAที่ดีที่สุดและมี

แนวโนAมวFาเปอร6เซ็นต6การยFอยไดAของพลังงานรวมเพิม่ขึ้น 
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     การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค:เพื่อศึกษาการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ 

(TMR) ตHอสมรรถภาพการเจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ใชAแผนการทดลองแบบสุHมสมบูรณ: โดยใชAแกะเนื้อลูกผสม อายุ 3-

4 เดือน จำนวน 12 ตัว น้ำหนัก 20±5 กิโลกรัม แบHงออกเปGน 4 ทรีทเมนต: ๆ ละ 3 ซ้ำ ๆ ละ 1 ตัว โดยมีสูตรอาหาร 4 ทรีท

เมนต: ดังนี้ ทรีทเมนต:ที่ 1 อาหารขAนสำเร็จรูปรHวมกับขAาวโพดสับหมัก (กลุHมควบคุม) ทรีทเมนต:ที่ 2 อาหารผสมสำเร็จ (TMR) 

ที่มีใบมันสำปะหลังแหAงที่ 10 เปอร:เซ็นต:ของสูตรอาหาร ทรีทเมนต:ที่ 3 อาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังแหAงที่ 

20 เปอร:เซ็นต:ของสูตรอาหาร และทรีทเมนต:ที่ 4 อาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังแหAงที่ 30 เปอร:เซ็นต:ของสูตร

อาหาร จากการทดลอง พบวHา สมรรถภาพการเจริญเติบโต ไมHแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) ตAนทุนและผลตHอแทนทาง

เศรษฐกิจ พบวHา ตAนทุนการผลิตทั้งหมด และตAนทุนการผลิตตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น ไมHแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) แตHใน

สHวนของ สHวนตAนทุนคHาอาหารทั้งหมด และตAนทุนคHาอาหารที่กินตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นแตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) และ 

ผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธิ) แตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยที่แกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับใบมันสำปะหลังตาก

แหAง ใหAผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธิ) สูงกวHากลุHมที่ไมHไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAง (กลุHมควบคุม) จากการ

ศึกษาวิจัยทำใหAทราบถึงการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงในสูตรอาหารผสมสำเร็จตHอการผลิตแกะขุนไดAอยHางชัดเจนและเปGน

องค:ความรูAและแนวทางการใหAอาหารสำหรับเกษตรกรผูAเลี้ยงแกะขุนตHอไป 

คำสำคัญ : ใบมันสำปะหลังตากแหAง อาหารผสมสำเร็จ สมรรถภาพการเจริญเติบโต แกะเนื้อลูกผสม 
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Abstract  

 

The purpose of this research was to study the use of cassava leaves hay as a protein source in total 

mixed ration (TMR) on growth performance of crossbred lambs. The experiment design was completely 

randomized design (CRD). Twelve weaned male Santa Innes lambs, 3-4 months old, Santa Innes lambs with 

body weight ranged from 20±5 kg, were used in the experiment. The animals were divided into 4 treatments 

with 3 replications with 1 lamb for replicate. Four dietary treatments consisted of, Treatment 1: corn silage 

and concentrate (control group), Treatment 2:  total mixed ration (TMR) and cassava leaves hay at 10% of 

feed, Treatment 3: total mixed ration (TMR) and cassava leaves hay at 20% of feed and Treatment 4: total 

mixed ration (TMR) and cassava leaves hay at 30% of feed. The results showed that the weight gain, feed 

intake, average daily gain and feed conversion ratio fed with the four treatment diets were not significantly 

different (p>0.05). Total cost of production and cost of production to live weight gain were similar among 

treatments. Therefore, total cost of feed, cost of feed to live weight gain and net profit were significantly 

( p<0.05) . It could be concluded that cassava leaves hay in the total mixed ration (TMR) can be used for 

fattening lamb production and knowledge transfer for holder lamb farmers. 

 

Keywords: Cassava leaves hay, Total mixed ration (TMR), Growth performance, Crossbred lambs 

 

บทนำ 

มันสำปะหลังเปGนพืชเศรษฐกิจที่มีความสำคัญในประเทศ มีปริมาณการผลิตมากกวHา 20 ลAานตัน ประเทศไทยเปGนผูAผลิต

มันสำปะหลังมากเปGนอันดับที่ 2 ของโลก รองลงมาจาก ประเทศไนจีเรีย (สถาบันวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร:, 

2558) ผลผลิตหัวสดเฉลี่ย 5.9 ตันตHอไรH ปริมาณแป�งในหัวสดเฉลี่ย 24-26 เปอร:เซ็นต: และยังสามารถใชAผลิตเปGนไดAทั้งอาหาร

คน และอาหารสัตว:ไดA โดยใชAประโยชน:ไดAทั้งจากสHวนของลำตAน ใบและหัว ใชAผลิตอาหารสัตว:ไดA (ชื่นจิต และคณะ, 2562) ใน

ป�จจุบันประเทศไทยนำใบมันสำปะหลังมาใชAประโยชน:ในปริมาณที่นAอยอยูH คือประมาณไมHเกิน 1 เปอร:เซ็นต: ของพื้นที่ปลูก 

หากมีการเก็บเกี่ยวใบมันสำปะหลังและนำมาแปรรูปเปGนวัตถุดิบอาหารสัตว:เพื่อเปGนแหลHงอาหารหยาบและแหลHงโปรตีน โดย

การตากแหAง เพื่อลดสารพิษในใบมันสำปะหลังที่สำคัญ 2 ชนิด คือสารพิษไซยาไนด:ซึ่งอยูHในรูปของกรดไฮโดรไซยานิกและสาร

แทนนิน โดยการตากแหAงจนครบกำหนด 3-4 วัน นั้นแลAวจะมีกรดไฮโดรไซยานิกและสารแทนนินเหลืออยูHในระดับที่ต่ำมากคือ

ไมHเกิน 30 สHวนในลAานสHวน (ppm)   ที่ไมHเปGนอันตรายสำหรับสัตว: (เกรียงไกร, 2562) ใบมันสำประหลังตากแหAงพบวHามีคุณคHา

ทางโภชนะ ที่โปรตีนรวม 26.3 เปอร:เซ็นต: เยื่อใย 10.8 เปอร:เซ็นต: และ พลังงาน 20.8 กิโลกรัม และ สามารถนำมาเปGนไดAทั้ง

อาหารแหลHงโปรตีนและอาหารหยาบไดAในอาหารผสมสำเร็จ สุริยะ และคณะ (2553) ไดAศึกษาผลของการใชAใบมันสําปะหลัง

แหAงและใบมันสําปะหลังหมัก เปรียบเทียบกับการใชAใบกระถินในสูตรอาหาร โคขุนตHอสมรรถภาพการผลิต ลักษณะซาก และ

ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ พบวHาสมรรถภาพการผลิตของโคแตHละกลุHมไมHแตกตHางกันในทุกชHวงการ ทดลอง สHวนลักษณะซาก

โคทดลองนั้นไมHพบความแตกตHางกันของโคแตHละกลุHม นอกจากนี้ยังพบวHาการใชAใบมันสําปะหลังหมักระดับ 10 เปอร:เซ็นต: 

(วัตถุแหAง) ในสูตรอาหารผสมเสร็จ (TMR) ใหAผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูงที่สุด (ดวงสมร และคณะ, 2550) ใบมันสำปะหลัง

สามารถหาไดAงHายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีการเพราะปลูกใบมันสำปะหลังคHอนขAางมาก และเปGนเศษเหลือใชAทาง
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การเกษตรมีราคาถูกสามารถชHวยลดตAนทุนคHาอาหารไดA (อานุภาพ และคณะ, 2547) จากขAอมูลที่กลHาวมาขAางตAนจะเห็นไดAวHา

ใบมันสำปะหลังมีคHาโภชนะสูงราคาถูกและยังเปGนเศษเหลือใชAทางการเกษตรจึงมีความเปGนไปไดAที่จะนำมาทำเปGนอาหารสัตว: 

ดังนั้นงานวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค:เพื่อตAองการศึกษาผลการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสม

สำเร็จ (TMR) ตHอการกินไดAและสมรรถภาพการเจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม เพื่อเปGนแนวทางใหAผูAที่สนใจหรือเกษตรกร

สามารถนำมาใชAประโยชน:ไดAตHอไป 
 

วัสดุ อุปกรณk และวิธีการ 
 

การเตรียมใบมันสำปะหลังตากแหdง 

    ทำการรวบรวมรวมใบมันสำปะหลัง ในเขตพื้นที่ ตำบลพรสำราญ อำเภอคูเมือง จังหวัดบุรีรัมย: จากนั้นนำใบมันสำปะหลัง

มาสับ โดยเครื่องสับ 4 ใบมีด มอเตอร:ขนาด 1 แรง ใหAไดAขนาด 2-3 เซนติเมตร หลังจากที่สับแลAวนำไปตากแดด 2-3 แดด 

แลAวนำไปประกอบในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอไป 

 

สัตว0ทดลองและแผนการทดลอง 

แกะเนื้อลูกผสมซานตาอินเนสเพศผูAหยHานม อายุ 3-4 เดือน จำนวน 12 ตัว น้ำหนัก 20±5 กิโลกรัม ใชAแผนการทดลอง

แบบสุHมสมบูรณ: (Completely Randomized Design ) แบHงออกเปGน 4 ทรีทเมนต: ๆ ละ 3 ซ้ำ ๆ ละ 1 ตัว โดยมีสูตรอาหาร 

4 ทรีทเมนต: ดังนี้ ทรีทเมนต:ที่ 1 อาหารขAนสำเร็จรูป+อาหารหยาบ (ขAาวโพดสับ) (กลุHมควบคุม) ทรีทเมนต:ที่ 2 อาหารผสม

สำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังตากแหAงที่ 10 เปอร:เซ็นต:ของสูตรอาหาร ทรีทเมนต:ที่ 3 อาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมัน

สำปะหลังตากแหAงที่ 20 เปอร:เซ็นต:ของสูตรอาหาร ทรีทเมนต:ที่ 4 อาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังตากแหAงที่ 30 

เปอร:เซ็นต:ของสูตรอาหาร แสดงดังตารางที่ 1 ซึ่งสัตว:ทดลองจะไดAรับอาหารอยHางเต็มที่ (Ad libitum) ทำการใหAอาหารวันละ 

2 มื้อ ไดAแกH 07.00 และ 16.00 น. และมีน้ำใหAกินตลอดเวลา ใชAเวลาในการทดลองจำนวน 60 วัน 

ตารางที่ 1 สูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) 

วัตถุดิบ T1 T2 T3 T4 

สHวนผสม, กิโลกรัม 

อาหารสำเร็จรูปและ  

อาหารหยาบ

(ขAาวโพดสับ) 

อัตราสHวน R : C 

 (40 : 60) 

   

   ตAนขAาวโพดสับ 50.0 50.0 50.0 

   ฟางขAาว 2.0 2.0 2.0 

   มันเสAน 10.0 10.0 10.0 

   กากปาล:มน้ำมัน 14.0 6.0 0.0 

   กากถั่วเหลือง 12.0 10.0 6.0 

   ใบมันสำปะหลังแหAง 10.0 20.0 30.0 

   พรีมิกซ: 1.0 1.0 1.0 

   เกลือ 1.0 1.0 1.0 

รวม 100 100 100 

ราคา, กิโลกรัม (บาท) 11 6.02 5.10 4.10 

คุณคHาทางโภชนะ     

   โปรตีน, % 14.51 14.48 14.44 14.42 
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   TDN, % 71.02 70.21 68.90 67.44 

   DM, % 55.04 53.05 52.35 51.68 

 

การเก็บตัวอยiางและวิเคราะห0ผล 

ดำเนินการชั่งน้ำหนักตัวแกะในชHวงเริ่มการทดลองและสิ้นสุดการทดลอง ทำการชั่งในชHวงเชAากHอนทำการใหAอาหารโดยการ

ชั ่งทุกตัวเพื ่อนำขAอมูลมาคำนวณหาน้ำหนักตัว (Body Weight; BW) น้ำหนักตัวที ่เพิ ่มขึ ้น (Body Weight Gain; BWG) 

ปริมาณการกินอาหาร (Feed Intake; FI) อัตราการเปลี่ยนอาหารเปGนน้ำหนักตัว (Feed Conversion Ratio; FCR) จะทำเก็บ

ขAอมูลทุกวันตลอดชHวงการทดลอง โดยทำการบันทึกปริมาณอาหารที่ใหAในแตHละมื้อและขAอมูลราคาอาหาร (Feed cost) 

ปริมาณอาหารที่กิน น้ำหนักตัว ไปคำนวณหาผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ เชHน ตAนทุนคHาอาหารตHอการเพิ่มน้ำหนักตัวตHอ

กิโลกรัม (Feed Cost Gain, FCG) ตAนทุนทั้งหมด (Total cost) และกำไรสุทธิ (Net profit) 

 

การวิเคราะห0ขdอมูลทางสถิติ  

ขAอมูลน้ำหนักตัวสัตว: ประสิทธิภาพการเจริญเติบโต ปริมาณการกินไดA ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปGนน้ำหนักตัว 

ตAนทุน และ ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ จะถูกนำมาวิเคราะห:ความแปรปรวนในรูปแบบแผนการทดลองแบบสุHมสมบูรณ: โดย

กำหนดระดับ นัยสำคัญที่ระดับ p<0.05 และเปรียบเทียบคHาเฉลี่ยระหวHางกลุHมทดลองโดยใชA วิธีการ Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) โดยใชAโปรแกรม SPSS (Statistics Package for Social Sciences) 

 

ผลการวิจัย 
 

การศึกษาผลการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอสมรรถภาพการ

เจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร:เซ็นต: พบวHา น้ำหนักเริ่มตAน และน้ำหนักเมื่อสิ้นสุดการ

ทดลอง ปริมาณการกินไดAตHอตัวตHอวัน เปอร:เซ็นต:ของปริมาณอาหารที่กินตHอตัวตHอวัน อัตราการเจริญเติบโตตHอตัวตHอวัน อัตรา

การเปลี่ยนอาหารเปGนน้ำหนักตัว ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังตารางที่ 2 

ในตAนทุนและผลตHอแทนทางเศรษฐกิจ ของผลการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในการผสมอาหารสำเร็จ 

(TMR) ตHอสมรรถภาพการเจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร:เซ็นต: พบวHา ตAนทุนการผลิต

ทั้งหมด และตAนทุนการผลิตตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) แตHในสHวนของ สHวนตAนทุน

คHาอาหารทั้งหมด และตAนทุนคHาอาหารที่กินตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) แกะเนื้อลูกผสมที่

ไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAงในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ต่ำกวHากลุHมที่ไมHไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAง (กลุHมควบคุม)  

และ ผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธิ) มีความแตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยที่แกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับใบมัน

สำปะหลังตากแหAงในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ใหAผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธิ) สูงกวHากลุHมที่ไมHไดAรับใบ

มันสำปะหลังตากแหAง (กลุHมควบคุม) แสดงดังตารางที่ 3 

  

ตารางที่ 2  ผลของการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสุตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอสมรรถภาพการ       

               เจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม                

Item 
Level of cassava leaves hay in TMR (%)  

SEM P-Value 
0 10 20 30 
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Initial body weight (kg) 21.0 21.3 21.7 21.0 0.89 0.99 

Final  body weight (kg) 30.6 32.5 32.8 29.8 1.14 0.81 

Body Weight gain (kg) 9.6 11.2 11.2 8.8 0.54 0.38 

Dry matter intake  

(grams/head/day) 

1240.7 1045.8 1226.9 1075.6 39.62 0.18 

Dry matter intake, (% of 

body weight) 

2.5 3.1 2.5 2.8 0.11 0.28 

Averaged daily gain 

(grams/head/day) 

161.1 186.1 186.1 147.2 9.14 0.38 

Feed conversion ratio  8.0 6.1 6.7 7.5 0.40 0.36 

หมายเหต:ุ SEM = Standard error of the mean  

 

ตารางที่ 3  ผลของการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสุตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอตAนทุนและ

ผลตอบแทน 

               ทางเศรษฐกิจ               

Items 

Level of cassava leaves hay in TMR 

(%) SEM 
P-

Value 
0 10 20 30 

Total cost of production (baht/head) 3256.29 2837.29 2873.34 2684.04 122.83 0.45 

Total cost of feed (baht/head) 841.29a 383.95b 381.68b 269.04c 67.45 0.01 

Cost of production to live weight gain 

(baht/head) 

340.05 266.65 257.78 305.74 17.23 0.34 

Cost of feed to live weight gain (baht/kg) 85.68a 35.69b 33.80b 30.39b 7.29 0.01 

Net profit (baht/head) 270.36b 900.20a 902.48a 746.79a 95.65 0.02 

 หมายเหต:ุ a,b และ c ที่กำกับอยูHในแถวแสดงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 S.E.M = Standard error of the mean 

คHาอาหารตHอกิโลกรัม 11, 6.02, 5.10, และ 4.10  บาทตามลำดับ, แกะเนื้อลูกผสมตHอกิโลกรัม 115 บาท                  

จำหนHายแกะเนื้อลูกผสมตHอกิโลกรัม 115 บาท 

             Total cost of production (baht/head) = ตAนทุนการผลิตทั้งหมด 

            Total cost of feed (baht/head) = ตAนทุนคHาอาหารทั้งหมด 

           Cost of production to live weight gain (baht/head) = ตAนทุนการผลิตตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น 

            Cost of feed to live weight gain (baht/kg) = ตAนทุนคHาอาหารตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น 

             Net profit (baht/head) = ผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธ)ิ 
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การอภิปรายผล 

 

จากการศึกษาผลการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอสมรรถภาพการ

เจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร:เซ็นต:ในสูตรอาหาร พบวHา แกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับอาหาร

ผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีน พบวHา น้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น ปริมาณการกินไดA เปอร:เซ็นต:

ปริมาณอาหารที่กินตHอน้ำหนักตัว อัตราการเจริญเติบโตและ อัตราการเปลี่ยนอาหารเปGนน้ำหนักตัว ไมHมีความแตกตHางกันทาง

สถิติ (p>0.05) ดังนั้นสามารถใชAใบมันสำปะหลังแตกแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จไดA ในดAานตAนทุนและผลตHอ

แทนทางเศรษฐกิจ ของผลการใชAใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในการผสมอาหารสำเร็จ (TMR) ตHอสมรรถภาพการ

เจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร:เซ็นต: พบวHา ตAนทุนการผลิตทั้งหมด และตAนทุนการผลิตตHอ

น้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) แตHในสHวนของ สHวนตAนทุนคHาอาหารทั้งหมด และตAนทุนคHาอาหาร

ที่กินตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) แกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAงในสูตร

อาหารผสมสำเร็จ (TMR) ต่ำกวHากลุHมที่ไมHไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAง (กลุHมควบคุม) และ ผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด 

(กำไรสุทธิ) มีความแตกตHางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยที่แกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAงในสูตรอาหารผสม

สำเร็จ (TMR) ใหAผลตอบแทนจากการผลิตทั้งหมด (กำไรสุทธ)ิ สูงกวHากลุHมที่ไมHไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAง (กลุHมควบคุม) ซึ่ง

มีความใกลAเคียงกับ อานุภาพ และคณะ, (2547) รายงานวHา การศึกษาการใชAยอดและใบมันสําปะหลังแหAงในสูตรอาหาร

ผสมเสร็จหรือ Total Mixed Ration (TMR) เลี้ยงโครีดนมดําเนินการโดยใชAโครีดนมพันธุ:ผสม ขาว-ดํา ผลการทดลอง พบวHา 

สามารถใชAอาหาร TMR ที่มีสHวนผสมของยอดและใบมันสําปะหลังแหAงประกอบสูตรไดAโดยไมHมีผลกระทบ (p>0.05) ตHอ

ปริมาณอาหารที่กิน ปริมาณผลผลิตน้ำนม ตลอดจนตAนทุน คHาอาหารในการผลิต เมื่อเทียบกับกลุHมที่ใหAอาหารหยาบและ

อาหารขAนแบบแยก และเมื่อหักคHาอาหารแลAวของกลุHมที่ใชAอาหาร TMR (7.43 บาท/ก.ก.) สูงกวHา กลุHมที่ไดAรับอาหารหยาบ

และอาหารขAนแบบแยกใหA (6.71 บาท/ก.ก.) มีความคลAายคลึงกับ สุริยะ และคณะ, (2553) ผลของการใชAใบมันสําปะหลังแหAง

และใบมันสําปะหลังหมัก เปรียบเทียบกับการใชAใบกระถินในสูตรอาหาร โคขุนตHอสมรรถภาพการผลิต ลักษณะซาก และ

ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ พบวHาสมรรถภาพการผลิตของโคแตHละกลุHมไมHแตกตHางกันในทุกชHวงการ ทดลอง สHวนลักษณะซาก

โคทดลองนั้นไมHพบความแตกตHางกันของโคแตHละกลุHม นอกจากนี้ยังพบวHาการใชAใบมันสําปะหลังหมักระดับ 10 เปอร:เซ็นต: 

(วัตถุแหAง) ในสูตรอาหารผสมเสร็จ (TMR) ใหA ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูงที่สุด ตามลำดับ ซึ่งสรรถภาพการเจริญเติบโตของ

การศึกษามีความแตกตHางกันในระดับที่ 20 เปอร:เซ็นต:  ของผลของอาหารใบมันสำปะหลังตากแหAงตHอสมรรถภาพการ

เจริญเติบโต โลหิตวิทยา และลักษณะซากของลูกแกะแคระแอฟริกาตะวันตก พบวHาอาหารที่มีใบมันสำปะหลังตากแหAงในสูตร

อาหารที่ระดับ 20 เปอร:เซ็นต: ยHอยสารอาหารไดAที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบกับกลุHมอื่น ๆ พบวHามีอัตราการเปลี่ยนอาหารเปGน

เนื้อดีกวHา (p<0.05) ลักษณะซากมีความแตกตHาง (p<0.05) สรุปไดAวHากลุHมที่ไดAรับใบมันสำปะหลังที่ระดับ 20 เปอร:เซ็นต: มี

ผลผลิตดีกวHากลุHมอื่น ๆ (Odusanya et al., 2017) ตามลำดับตAนทุนการผลิตและผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ ใหAผลดีกวHาสHวน

สมรรถภาพการเจริญเติบโตมีความแตกตHางกับ Inngaim et al., (2018)  ไดAทำการศึกษาผลของใบมันสำปะหลังแหAงใน

อัตราสHวนที่เหมาะสมตHอประสิทธิภาพการผลิตโคเนื้อลูกผสมชาโรเลH ผลการศึกษาพบวHาน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น ของกลุHมที่ไดAรับ

ใบมันสำปะหลังตากแหAงที่ระดับ 30 เปอร:เซ็นต: ในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ต่ำกวHากลุHมอื่น ๆ (p<0.05)  สHวนตAนทุน

อาหารตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น และผลตอบแทนในการผลิต ไมHมีความแตกตHางกัน (p<0.05) และอัตราการเจริญเติบโต (ADG) 

อัตราการเปลี่ยนอาหารเปGนน้ำหนักตัว (FCR) ของกลุHมที่ไดAรับใบมันสำปะหลังตากแหAงที่ระดับ 15 เปอร:เซ็นต: ในสูตรอาหาร

ผสมสำเร็จ (TMR) สูงกวHากลุHมที่ไดAรับใบมันสำประหลังตากแหAงที่ระดับ 30 เปอร:เซ็นต: (p<0.05) ดังนั้น การศึกษาใบมัน
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สำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ตHอสมรรถภาพการเจริญเติบโตของแกะเนื้อลูกผสม ครั้งนี้

มีทั้งขAอแตกตHางและไมHแตHตHางจากงานวิจัยที่เกี่ยวขAอง 

   

บทสรุป 

 

จากการศึกษาครั้งนี้สรุปไดAวHาแกะเนื้อลูกผสมที่ไดAรับอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีใบมันสำปะหลังตากแหAงเปGนแหลHง

โปรตีนในสูตรอาหาร ที่ระดับ 10, 20 และ 30 เปอร:เซ็นต: มีสมรรถภาพการเจริญเติบโตไมHแตกตHางกันกับกลุHมควบคุม แตH

ตAนทุนคHาอาหารตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นของกลุHมที่ไดAรับอาหารผสมสำเร็จ (TMR) ที่มีแหลHงโปรตีนเปGนใบมันสำปะหลังตากแหAง

ทำใหAราคาตAนทุนคHาอาหารตHอน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นถูกกวHากลุHมควบคุมและทำใหAไดAกำไรเพิ่มขึ้น ดังนั้นการใชAใบมันสำปะหลัง

ตากแหAงเปGนแหลHงโปรตีนในสูตรอาหารผสมสำเร็จ (TMR) สามารถเปGนแนวทางในการนำวัตถุดิบอาหารที่มีในทAองถิ่นมาใชA 

และเปGนการลดตAนทุนการผลิตคHาอาหารสัตว:ตHอไปไดA 
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บทคัดย'อ 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อออกแบบและพัฒนาแปลงผักยกพื้นเพื่อการผลิตผักคุณภาพ โดยมีการออกแบบแปลงผัก   

ยกพื้นใหGมีขนาดกวGาง 1 เมตร ยาว 3 เมตร มีความสูงแปลงรวม 90 เซนติเมตร ปูดGวยกระเบื้องมุงหลังคา และขึงตาขPาย       

ไนลPอนเพื่อรองรับดินปลูก ทดสอบการใชGงานโดยการปลูกผักกาดกวางตุGงฮPองเตGกGานขาว วางแผนการทดลองแบบสุPมอยPาง

สมบูรณ6 (CRD) 4 สิ่งทดลอง 3 ซ้ำ คือ 1) แปลงปลูกบนดิน 2) แปลงยกพื้นกลางแจGง 3) แปลงยกพื้นในโรงเรือน และ 4) แปลง

ยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6แบบน้ำลึก หลังยGายปลูกผัก 40 วัน พบวPา ผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลง   

ยกพื้น มีน้ำหนักสดมากที่สุด คือ 5.82 กิโลกรัม/แปลง รองลงมา ผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้นในโรงเรือน  

มีน้ำหนักสด คือ 4.35 กิโลกรัม/แปลง แปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6แบบน้ำลึก มีน้ำหนักสด คือ 3.99 

กิโลกรัม/แปลง และผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงปลูกบนดิน มีน้ำหนักสดนGอยที่สุด คือ 2.00 กิโลกรัม/แปลง โดยมี

ความแตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่ง จากการเปรียบเทียบดGานจำนวนเงินที่ขายไดG พบวPา แปลงยกพื้นมีจำนวนเงินที่ขาย

ไดGมากที่สุด คือ 465.60 บาท/แปลง โดยมีความแตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่งกับสิ่งทดลองอื่น และจากการศึกษาความ

พึงพอใจตPอคุณภาพของผักที่ผลิตไดG พบวPา สPวนใหญPมคีวามพึงพอใจมากที่สุดดGานความปลอดภัยของผักตPอผูGบริโภค 

 

คำสำคัญ: ผักกาดฮPองเตGกGานขาว แปลงยกพื้น การผลิตผักคุณภาพ 

 

Abstract 
 

The experiment of this research was design and develop of vegetable plots for quality vegetable 

production. The growing bench was designed to be a width of 1 m, length 3 m, with a total height of 90 

cm covered with roof tiles and stretch the nylon mesh to support the soil. Canton Pak Choi (Brassica rapa 

L. cv. Canton Pak Choi) was tested. The experiment was arranged in completely randomized design (CRD) 
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with 3 replications. The treatments were 4 types of growing bench including 1) Vegetable bed (control), 2) 

Growing benches, 3) Growing benches in a greenhouse, and 4) Modified Deep Flow Technique (DFT) 

hydroponic growing bench. The results showed that 40 days after transplanting, the white stalks of Canton 

Pak Choi grown on the growing benches had the highest fresh weight of 5.82 kg/bed. Canton Pak Choi grown 

on growing benches in a greenhouse had a fresh weight of 4.35 kg/bed. The raised platform converted from 

a modified DFT hydroponic growing bench had a fresh weight of 3.99 kg/ bed and Canton Pak Choi grown 

in vegetable bed had the lowest fresh weight of 2.00 kg/ bed with a statistically significant difference. The 

comparison of the amount sold, the platform plot had the highest selling amount, which was a 465.60 

baht/bed. Significant differences among treatment were observed for the amount sold. The study of 

satisfaction with the quality of vegetables produced, most of them were most satisfied with the safety of 

vegetables for consumers. 

 

Keywords: Canton Pak Choi, Growing bench, Quality vegetable production 

 

บทนำ 
 

ประเทศไทยไดGเขGาสูPการเป�นสังคมสูงอายุ (Aged society) มาตั้งแตPป� พ.ศ. 2548 กลPาวคือ 1 ใน 10 ของประชากรไทย

เป�นประชากรที่มีอายุตั้งแตP 60 ป�ขึ้นไป และคาดวPาประเทศไทยจะเป�นสังคมสูงวัยระดับสุดยอด (Super aged society) 

ภายในป� พ.ศ. 2578 โดยประมาณการวPาจะมีประชากรสูงอายุเพิ่มขึ้นเป�นรGอยละ 30 ของจำนวนประชากรทั้งหมด ดGาน

แรงงานภาคการเกษตรซึ่งเป�นป�จจัยที่มีผลตPอการผลิตทางการเกษตรนั้น โดยในป�เพาะปลูก 2556/2557 ประเทศไทยมี

ประชากรแรงงานภาคการเกษตรที่มีอายุระหวPาง 15-64 ป� จำนวน 16.10 ลGานคน และจากสถิติ พบวPา ประชากรแรงงานภาค

การเกษตรมีแนวโนGมลดลง (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557ก) เนื่องจากแรงงานภาคการเกษตรมีการเคลื่อนยGายสูP

ภาคอุตสาหกรรม และแรงงานภาคการเกษตรที่มีอยูPในป�จจุบันเริ่มเขGาสูPสังคมผูGสูงอายุมากขึ้น (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 

2557ข) รวมถึงการขาดสวัสดิการและคุGมครองแรงงาน (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2554) มีรายไดGไมPแนPนอน เป�นงาน

หนัก และลำบาก ทำใหGคนรุPนใหมPขาดแรงจูงใจในการเขGาสูPภาคการเกษตร สPงผลทำใหGเกิดป�ญหาการขาดแคลนแรงงานภาค

การเกษตรเกิดขึ้น (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557ก) และเพื่อเป�นการเตรียมรับมือกับป�ญหาดังกลPาว เราจึงควรเตรียม

ความพรGอมสำหรับแรงงานสูงวัยในภาคเกษตรของไทย โดยการคิดคGนนวัตกรรมและเทคโนโลยีมาประยุกต6เพื่อปรับปรุงและ

พัฒนาเทคนิคการเพาะปลูกใหมP ๆ เพื่อการจูงใจใหGคนรุPนใหมPหันมาใหGความสำคัญกับภาคการเกษตร เนื่องจากคนกลุPมนี้        

มีทักษะความสามารถในการประยุกต6ใชGเทคโนโลยีและเทคนิคที ่ท ันสมัยเพื ่อนำมาเพิ ่มประสิทธิภาพการผลิตไดGดี  

(อัญชลี, 2564) แปลงผักยกพื้น หรืออาจเรียกชื่ออยPางอื่นไดGอีก เชPน การปลูกผักบนโต]ะ การปลูกพืชผักในกระบะยกสูง การ

ปลูกผักบนแครP หรือการปลูกผักดGวยดินบนแครP เป�นการปรับเปลี่ยนจากการปลูกพืชแบบไมPใชGดินระบบไฮโดรโปนิกส6หรือการ

ปลูกพืชในสารละลายปุ�ย ซึ่งมีโต]ะปลูกเป�นอุปกรณ6หลักในการปลูกและยกระดับสูงจากพื้นดินขึ้นมา โดยการดัดแปลงโต]ะปลูก

ใหGสามารถนำดินปลูกมาใสPแทนสารละลาย และสามารถปลูกพืชไดG (บุญสPง, 2563) หรือกลPาวอีกนัยหนึ่งวPาเป�นการปลูกพืชใน

ภาชนะอีกรูปแบบหนึ่งที ่ยกพื้นขึ้นมานั่นเอง การออกแบบแปลงผักยกพื้นมีวัตถุประสงค6หลักเพื ่อความสะดวกใน การ

ปฏิบัติงานของเกษตรกร แตPการยกพื้นสูงมีขGอจำกัดเกี่ยวการใหGน้ำของพืช จึงมีการจัดการดินโดยใชGวัสดุปลูกที่ออกแบบมาใหG

เหมาะสม เพื่อควบคุมการกักเก็บความชื้น และใชGวัสดุเพื่อการระบายน้ำ ในป�จจุบันพบวPามีการออกแบบและสรGางโต]ะปลูก
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หลายขนาดและรูปทรง ซึ่งตPางก็ใหGผลผลิตพืชที่แตกตPางกันออกไป ซึ่งในการออกแบบทั่ว ๆ ไป นักออกแบบตGองพิจารณาดGาน

ตPาง ๆ ไดGแกP หนGาที่ใชGสอย ความปลอดภัย ความแข็งแรง ทนทาน ความประหยัด วัสดุ โครงสรGาง ความสะดวกสบายในการใชG 

ความสวยงาม มีลักษณะเฉพาะ การซPอมบำรุงรักษา และรวมถึงการขนสPง (อุดมศักดิ์, 2549) โต]ะปลูกหรือชั้นวางตGนไมGควร

ไดGรับการปรับแตPงใหGเหมาะสำหรับการดำเนินงานของคนงานแตPละคน ขนาดที่เหมาะสมขึ้นอยูPกับหลาย ๆ ป�จจัย เชPน ความ

สูงของคนงานและความสะดวกในการเขGาทำงาน ชนิดของพืชที่ปลูก และทางเดินที่สามารถเขGาถึงไดGทุกดGานของโต]ะปลูกหรือ

ชั้นวางตGนไมG ในเชิงการคGาหรือสถานที่อื่น ๆ ที่มีคนตGองทำงานกับตGนไมG พบวPา โต]ะปลูกหรือชั้นวางตGนไมGมีความสูงเฉลี่ยอยูPที่

ประมาณ 32-36 นิ้ว (81.28-91.44 เซนติเมตร) สำหรับความกวGางของโต]ะปลูกหรือชั้นวางตGนไมGโดยทั่วไป หากเขGาทำงานจาก

ทั้งสองดGาน ควรมีความกวGาง 42-48 นิ้ว (106.68-120.92 เซนติเมตร) และหากเขGาทำงานจากดGานเดียว ควรมีความกวGาง 30 

ถึง 36 นิ้ว (76.20-91.44 เซนติเมตร) (Walker and Duncan, 2020)  

ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาแปลงผักยกพื้นเพื่อการผลิตผักคุณภาพ จึงเป�นการพัฒนาและออกแบบแปลงปลูกพืชผัก ซึ่ง

เป�นเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมการผลิตสมัยใหมPที่มีความเหมาะสมดGานโครงสรGาง การใชGงานดGานการปลูกผัก และสามารถผลิต

ผักคุณภาพไดGเป�นที่นPาพอใจ เป�นทางเลือกสำหรับผูGมีพื้นที่จำกัด แรงงานสูงวัยในภาคเกษตรของไทย รวมถึงอาจจูงใจใหGคนรุPน

ใหมPหันมาใหGความสำคัญกับภาคการเกษตรในอนาคตไดG 

 

วัสดุ อุปกรณ: และวิธีการ 
   

การออกแบบรายละเอียด และการจัดสรcางแปลงผักยกพื้น 

1. ศึกษารูปแบบของการปลูกผักบนโต]ะหรือแครPยกสูง การปลูกผักยกแครP การปลูกดGวยดิน-บนแครP-ในโรงเรือน การ

ปลูกพืชผักในกระบะยกสูง โต]ะปลูกผักจากกระเบื้องมุงหลังคา และแปลงปลูกแบบยกพื้น โดยสืบคGนขGอมูลทางวิชาการที่

เกี่ยวขGองและศึกษาจากสื่อตPาง ๆ ทั้งรูปแบบ ขนาด วิธีการ คPาใชGจPายในการดำเนินการ การใชGงาน ขGอดีขGอเสีย และอื่น ๆ โดย

มแีนวคิดในการออกแบบ ดังนี้ 

การออกแบบทั่ว ๆ ไป โดยเฉพาะทางดGานผลิตภัณฑ6อุตสาหกรรม นักออกแบบตGองพิจารณาดGานตPาง ๆ ซึ่ง อุดมศักดิ์   

(2549) กลPาวไวG ดังนี้ 

(1) หนGาที่ใชGสอย (Function) การออกแบบเหมาะสมกับการใชGงาน สามารถทำหนGาที่ไดGตามวัตถุประสงค6 จะตGอง

เหมาะสมกับประโยชน6ใชGสอยและการใชGงาน  

(2) ความปลอดภัย (Safety) ตGองคำนึงถึงความปลอดภัยของผูGใชGและผูGเกี่ยวขGองดGวย ความปลอดภัยทั้งการใชGงาน

และหลักการใชGงาน ไมPสรGางมลพิษใหGกับสังคมโลก นักออกแบบตGองคำนึงถึงการใชGเทคโนโลยีที่เหมาะสมและไมPทำใหGเกิดความ

เสียหายโดยรวม 

(3) ความแข็งแรง ทนทาน (Durability) ตGองสนองตPอหนGาที ่ไดGเป�นเวลานานตามที ่กำหนดไวGในคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ6นั้นๆ คือ สิ่งที่สรGางตGองแข็งแรง ทนทาน ระบบกลไก ระบบไฟฟ�า วัสดุและอุปกรณ6ที่เลือกใชGที่ด ี

(4) ความประหยัด (Economic) สามารถที่จะผลิตไดGในระบบการเศรษฐศาสตร6 หมายความวPา จะตGองใชGวัสดุอยPาง

ประหยัดและเลือกใชGวัสดุที่เหมาะสมกับงาน โดยที่ราคาไมPแพง มันจะเป�นการสูญเปลPาที่จะนำสิ่งของใหGมีความทนทาน

มากกวPาหนGาที่ของมัน ความตGองการของงานทางดGานการประหยัดนั้นตGองการวัสดุที่หาไดGงPาย ผลิตไดGงPาย และสามารถถอด

ประกอบเขGากันไดG 
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(5) วัสดุ (Material) ตGองเลือกวัสดุที่เหมาะสมกับงานมีความทนทานและประหยัด โลหะแตPละชนิดมีความเหมาะสม

ในการนำไปใชGงานตPางกันไป มีความสวยงามในตัวมันเอง เชPน ทองแดง ทองเหลือง สแตนเลส และอลูมิเนียม ตPางก็มีพื้นผิว

งามตามธรรมชาติ กPอนนำโลหะมาใชGทPานตGองแนPใจวPาวิธีการไมPยุPงยาก วิธีการนำไปใชG เชPน การขึ้นรูป ทำใหGโคGง ทำรูปรPางและ

เชื่อม 

(6) โครงสรGาง (Construction) วิธีการทำโครงสรGางของเฟอร6นิเจอร6แตPละชนิดควรเหมาะสมกับงาน มีความทนทาน 

ประหยัดและใชGวัสดุที่เหมาะสม และการออกแบบนี้เป�นอมตะ ที่เรารูGจักเลือกใชGวิธีงPาย ๆ ในการทำ จะทำใหGมีความเหมาะสม

กวPาวิธีการยุPงยาก และควรจะเป�นวิธีการที่เหมาะสมแกPวัสดุที่ใชGดGวย   

(7) ความสะดวกสบายในการใชG (Ease of use) หมายถึง ตGองคำนึงถึงสัดสPวนที่เหมาะสมในการใชGงาน ขนาดความ

สูง และการออกแบบนี้เป�นอมตะ 

(8) ความสวยงาม (Aesthetic) เมื ่อมันมีรูปรPางและขนาดเหมาะกับการใชGงานขนาดความสูง กวGาง ยาว และ

ขีดจำกัดของประกอบการออกแบบ เชPน การหยิบใชGคลPอง  

(9) มีลักษณะเฉพาะ (Personality) อาจจะไดGคะแนนสูงในเรื ่องของคุณภาพ แตPจริง ๆ แลGวยังขาดในเรื ่อง 

ลักษณะเฉพาะของมัน การมีลักษณะเฉพาะจะมีความรูGสึกกับนกัออกแบบที่เขาไดGทำการออกแบบขึ้นมาดGวยตนเอง มีลักษณะ

เป�นอิสระเพื่อจะไดGแสดงวPานักออกแบบไดGวิเคราะห6ป�ญหาอยPางจริงจัง ซึ่งเป�นการเพิ่มคุณภาพของงาน 

(10) กรรมวิธีการผลิต (Production) เมื่อทำการออกแบบแลGว สามารถจะทำการผลิตไดGงPาย การผลิตโครงการที่

ทPานทำในโรงงานปฏิบัติงานโลหะแตPละชิ้นสPวนควรรวมเขGาดGวยกันไดGเป�นอยPางดี  

(11) การซPอมบำรุงรักษา (Easy of maintenance) เมื่อนำไปใชGงานไดGรับความเสียหาย สามารถแกGไขและซPอมแซม

ไดGงPาย ไมPยุPงยาก เมื่อมีการชำรุดเสียหายคPาบำรุงรักษาและการสึกหรอต่ำ  

(12) การขนสPง (Transportation) นักออกแบบตGองคำนึงถึงความปลอดภัย คPาขนสPง จะตGองสPงสะดวก หรือไมPใกลG

ไมPไกล  

โดยทั่วไปงานออกแบบจะประกอบขึ้นจากป�จจัยตPางๆ มากมาย เชPน รูปทรง ประโยชน6ใชGสอย วัสดุและกรรมวิธีการผลิต 

เป�นตGน นอกจากนี้ยังประกอบไปดGวยเงื่อนไขอื่น ๆ ที่มีผลกระทบตPองาน มักเกี่ยวกับความตGองการของตลาด ดังนั้นในการ

กำหนดหลักเกณฑ6ในการทำงานจึงเป�นการกำหนดเพื่อใชGเป�นเกณฑ6ในการประเมินผล และมักมาจากหัวขGอหลัก โดยมี

รายละเอียดที่เนGนเป�นการแตกตPางกันไปตามลักษณะของงานออกแบบแตPละประเภท และพิจารณาจากสัดสPวนมนุษย6ที่

สัมพันธ6ตPอการปฏิบัติงาน กิตติ (2548) รายงานวPา ความหมายของขนาดสัดสPวนมนุษย6 ในการออกแบบโดยทั่วไป คือ การ

สรGางสรรค6สิ่งตPาง ๆ รวมทั้งสภาพแวดลGอมเพื่อสนองความตGองการของมนุษย6 เพิ่มความสะดวกสบายในการทำงาน เป�นการ

ออกแบบตามสัดสPวนรPางกายมนุษย6 (Ergonomic design) ความหมายสั้น ๆ ของ Ergonomic คือ “Fitting the job on the 

worker” หรือเรียกอีกอยPางวPา Human engineering factors สามารถดัดแปลงนำไปใชGกับอะไรก็ไดGที่มนุษย6เป�นคนใชGสอย 

เป�นคำมาจากภาษากรีก Ergon การทำงาน (Work) Nomas กฎเกณฑ6 (Law) 

การออกแบบตามสัดสPวนรPางกายมนุษย6 (Ergonomic design) การออกแบบที่ดีจะตGองมีขGอมูลที่สัมพันธ6กับมนุษย6และ

ความเป�นอยูPของมนุษย6โดยเกี่ยวขGองกับพื้นฐานทางรPางกายมนุษย6และสังคมสำหรับนำไปสูPขั้นตอนของการออกแบบอยPางมี

หลักเกณฑ6 และการเคลื่อนไหวสPวนตPางๆ ของรPางกายมนุษย6 สัดสPวนทางดGานกายวิภาค (Anatomy) ของมนุษย6เป�นป�จจัยใน

การออกแบบ การออกแบบที่ดีจะไดGผลดี จะตGองแนPใจวPาเหมาะสมกับกลุPมเป�าหมายอยPางแทGจริง การคำนึงถึงสัดสPวนใชGสอย

สPวนตัว ไดGแกP เกี่ยวกับมือซึ่งเป�นเครื่องมือชิ้นแรกของมนุษย6ใชGสัมผัสทำ หยิบ อุGม บิด และกอบ ทํานองเดียวกันแขนที่ชPวยใน

การยก อุGม ดึง วัตถุตPางๆ หรือแมGกระทั่งขาก็ชPวยในการเคลื่อนไหวรPางกายเคลื่อนที่ไป  
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รูปที่ 1 แสดงความสูงที่เหมาะสมสำหรับการยืนทำงานตามประเภทของงาน 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Scribd (2021)  

 

 

รูปที่ 2 แสดงพื้นที่เอื้อมแขนทำงานที่เหมาะสมที่สุด 

ที่มา: PP_Reader (2558) 

 

2. ออกแบบแปลงผักยกพื้นตGนแบบ เพื่อประมาณการวัสดุในการผลิต และสรGางแปลงผักยกพื้นตGนแบบ โดยมีการ

ออกแบบและจัดสรGางแปลงผักยกพื้นตGนแบบ ขนาด 1X3 เมตร สูงจากพื้น 70 เซนติเมตร มีพื้นที่สำหรับใสPวัสดุปลูกสูง  

20 เซนติเมตร โดยใชGทPอเหล็กกลม ขนาด 1 ¼ นิ้ว และ ¾ นิ้ว และปูดGวยกระเบื้องมุงหลังคาดGานลPาง และขึงตาขPายไนลPอน 

สฟี�าเพื่อรองรับดินปลูก  

3. ทดสอบการทำงานแปลงผักยกพื้นตGนแบบเบื้องตGน โดยการบรรจุดินปลูกและปลูกผัก โดยใชGผักกาดฮPองเตG 

 

การศึกษาเปรียบเทียบการเจริญเติบโตของผักกาดฮoองเตcกcานขาว 

1. วางแผนการทดลองแบบสุPมอยPางสมบูรณ6 (Completely randomized design: CRD) จำนวน 4 สิ่งทดลอง 3 ซ้ำ 

ดังนี้ 

สิ่งทดลองที่ 1 แปลงปลูกในดิน (ควบคุม) 

สิ่งทดลองที่ 2 แปลงยกพื้นกลางแจGง 
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สิ่งทดลองที่ 3 แปลงยกพื้นในโรงเรือน 

สิ่งทดลองที่ 4 แปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก (Deep Flow Technique : DFT) 

2. เตรียมการทดลอง  

(1) เพาะเมล็ดผักกาดฮPองเตGกGานขาวในถาดหลุม โดยใชGวัสดุเพาะ คือ ขุยมะพรGาว ถPานแกลบ และมูลวัว อัตรา 1:1:1 

(2) เตรียมสิ่งทดลองและดินปลูก  

- สิ่งทดลองที่ 1 แปลงปลูกบนดิน ขุดพรวนดิน ยกแปลงใหGมีขนาด 1x3 เมตร จำนวน 3 แปลง ผสมขี้ไกPแกลบลง

ไปในแปลงๆ ละครึ่งกระสอบ (ดิน : ขี้ไกPแกลบ อัตราสPวน 5 : 1) คลุกเคลGาใหGเขGากัน และขึ้นรูปแปลงพรGอมปลูกตามลักษณะ

การปลูกผักทั่วไป 

- สิ่งทดลองที่ 2 แปลงยกพื้น ขนาด 1x3 เมตร นำไปวางกลางแจGง จำนวน 3 แปลง ใชGดินปลูก คือ ดินรPวน  

ขุยมะพรGาว กาบมะพรGาวสับ และขี้ไกPแกลบ อัตราสPวน 1:1:1:1 ซึ่งเป�นวัสดุสำหรับปลูกผักในภาชนะ 

- สิ่งทดลองที่ 3 แปลงยกพื้นในโรงเรือน เป�นการนำแปลงยกพื้น ขนาด 1x3 เมตร ไปวางในโรงเรือน ขนาด 

6x12 เมตร ที่มุงดGวยพลาสติก กั้นดGวยมุGงไนลPอน จำนวน 3 แปลง ใชGดินปลูก คือ ดินรPวน ขุยมะพรGาว กาบมะพรGาวสับ และ     

ขี้ไกPแกลบ อัตราสPวน 1:1:1:1 ซึ่งเป�นวัสดุสำหรับปลูกผักในภาชนะ 

- สิ่งทดลองที่ 4 แปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก (Deep Flow Technique: DFT) ที่

มุงดGวยพลาสติก กั้นดGวยมุGงไนลPอน จำนวน 3 แปลง ใชGดินปลูก คือ ดินรPวน ขุยมะพรGาว กาบมะพรGาวสับ และขี้ไกPแกลบ 

อัตราสPวน 1:1:1:1 ซึ่งเป�นวัสดุสำหรับปลูกผักในภาชนะ แทนการใชGสารละลายปุ�ย 

(3) การยGายกลGาปลูก หลังเพาะเมล็ด 14 วัน โดยใชGระยะปลูก 20x20 เซนติเมตร มีการใหGน้ำวันละ 2 ครั้ง มีการใหG

ปุ�ยยูเรีย (46-0-0) สัปดาห6ละครั้ง โดยการละลายน้ำรดบนตGนผักหลังใหGน้ำ 

(4) เก็บเกี่ยวผลผลิตผักกาดฮPองเตGกGานขาว หลังยGายปลูก 40 วัน และชั่งน้ำหนักสดของผัก 

การศึกษาความพึงพอใจที่มีตoอแปลงผักยกพื้น 

สรGางเครื่องมือที่จะใชGในการประเมินแปลงผักยกพื้น เพื่อใชGในการตรวจสอบและการใชGงาน โดยหาคPาความพึงพอใจจาก

ความคิดเห็น และประเมินความพึงพอใจจากผูGเขGาชม จำนวน 100 คน จากเกษตรกร ผูGสนใจทั่วไป และผูGที่กําลังศึกษาในสาขา

วิชาชีพที่เกี่ยวขGองกับการเกษตร ที่จะเขGาสูPอาชีพการผลิตพืช ดังนี้ 

(1) แบบประเมินแปลงผักยกพื้นตGนแบบ โดยไดGแบPงแบบประเมินออกเป�น 2 ดGาน คือ แบบประเมินดGานโครงสรGาง และ

แบบประเมินดGานความเหมาะสมกับการใชGงานดGานการปลูกผัก 

(2) ประเมินความพึงพอใจของผูGเขGาชมและแปลงผักยกพื้นตGนแบบและพืชผัก ใชGเป�นแบบมาตราสPวนประมาณคPา โดย

การหาคPาเฉลี่ย (Mean) โดยกำหนดคะแนนของคำตอบ หรือตัวเลือกแตPละระดับของความพึงพอใจ ดังนี้ ระดับความพึงพอใจ 

5 หมายถึง พอใจมากที่สุด ระดับความพึงพอใจ 4 หมายถึง พอใจมาก ระดับความพึงพอใจ 3 หมายถึง พอใจปานกลาง ระดับ

ความพึงพอใจ 2 หมายถึง พอใจนGอย ระดับความพึงพอใจ 1 หมายถึง พอใจนGอยที่สุด 

 

ผลการวิจัย 
 

การออกแบบรายละเอียด และการจัดสรcางแปลงผักยกพื้น 

แปลงผักยกพื้นที่ไดGออกแบบและสรGางขึ้น มีขนาดความกวGาง 1 เมตร ความยาว 3 เมตร สูงจากพื้น 70 เซนติเมตร โดย

ใชGทPอเหล็กกลม ขนาด 1 ¼ นิ้ว และตPอใหGมีความสูงเพิ่มขึ้นอีก 20 เซนติเมตร ดGวยทPอเหล็กกลม ขนาด ¾ นิ้ว เป�นพื้นที่
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สำหรับปูกระเบื้องมุงลอนคูP และขึงตาขPายไนลPอน เพื่อรองรับดินปลูก โดยมีความสูงของแปลงรวม 90 เซนติเมตร สามารถ

บรรจุดินปลูกไดG 350-400 ลิตร และรับน้ำหนักไดG 600 กิโลกรัม (ดังรูปที่ 3-7) มตีGนทุนในการสรGาง ดังนี้ 

- ทPอเหล็กกลม 1 ¼ นิ้ว หนา 2.3 มม. จำนวน 3 เสGน ๆ 340 บาท  รวม 1,020.00 บาท 

- ทPอเหล็กกลม ¾ นิ้ว หนา 2.3 มม. จำนวน 2 เสGน ๆ 216 บาท รวม   432.00 บาท 

  - กระเบื้องลอนคูP 4/120 จำนวน 6 แผPน ๆ ละ 42.80 บาท   รวม   256.80 บาท 

  - ตาขPายไนลPอน ขนาด 1.5x4 เมตร ราคา 100 บาท   รวม   100.00 บาท 

  - เคเบิ้ลไทร6 จำนวน 20 เสGน ๆ ละ 1 บาท    รวม     20.00 บาท 

  - ดินปลูก จำนวน 20 ถุง ๆ ละ 20 บาท     รวม   400.00 บาท  

  - คPาแรงในการประกอบ     รวม   500.00 บาท  

ตcนทุน       รวม 2,728.80 บาท 

 

รูปที ่3 รPางรูปแบบสPวนประกอบของแปลงผักยกพื้นตGนแบบ 

 

รูปที ่4 รPางรูปแบบขนาดของแปลงผักยกพื้นตGนแบบ 
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รูปที ่5 แสดงโครงสรGางของแปลงผักยกพื้น หลังประกอบดGวยเหล็กทPอ 

 

 

รูปที ่6 แสดงแปลงผักยกพื้น หลังปูดGวยกระเบื้องมุงหลังคาดGานลPางเป�นพื้นที่สำหรับใสPวัสดุปลูก 

 

 

รูปที ่7 แสดงการขึงตาขPายไนลPอนสีฟ�าเพื่อรองรับวัสดุปลูกของแปลงผักยกพื้น 
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การศึกษาเปรียบเทียบผลผลิตของผักกาดฮoองเตcกcานขาว 

จากการศึกษาเปรียบเทียบผลผลิตดGานน้ำหนักสดของผักกาดฮPองเตGกGานขาว เมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตหลังยGายปลูก 40 วัน 

จากทั้ง 4 สิ่งทดลอง พบวPา ผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้น มีน้ำหนักสดมากที่สุด คือ 5.82 กิโลกรัม/แปลง 

รองลงมา ผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน มีน้ำหนักสด คือ 4.35 กิโลกรัม/แปลง แปลงยกพื้น

ดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก มีน้ำหนักสด คือ 3.99 กิโลกรัม/แปลง และผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบน

แปลงปลูกบนดิน มีน้ำหนักสดนGอยที่สุด คือ 2.00 กิโลกรัม/แปลง ตามลำดับ โดยมีความแตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่ง 

ดังตารางที่ 1 

 

ราคาผักกาดฮoองเตcกcานขาว 

จากการศึกษาเปรียบเทียบราคาของผักกาดฮPองเตGกGานขาว จากทั้ง 4 สิ่งทดลอง พบวPา เมื่อเก็บผลผลิตผักแลGวนำมาตั้ง

ราคาขายผัก โดยพิจารณาจากลักษณะของการผลิตตามทGองตลาด แปลงที่ปลูกลงดิน ตั้งราคาขายที่ 40 บาทตPอกิโลกรัม 

แปลงยกพื้น แปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน และแปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก ตั้งราคาขายที่ 80 

บาทตPอกิโลกรัม ดังตารางที่ 1 

 

จำนวนเงินที่ขายไดc  

จากการศึกษาเปรียบเทียบจำนวนเงินที่ขายไดGของผักกาดฮPองเตGกGานขาว จากทั้ง 4 สิ่งทดลอง พบวPา ผักกาดฮPองเตG  

กGานขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้นกลางแจGง มีจำนวนเงินที่ขายไดGมากที่สุด คือ 465.60 บาท/แปลง รองลงมา ผักกาดฮPองเตGกGาน

ขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน มีจำนวนเงินที่ขายไดG คือ 348.00 บาท/แปลง แปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูก

ไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก มีจำนวนเงินที่ขายไดG คือ 319.20 บาท/แปลง และผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงปลูกบนดิน 

มีจำนวนเงินที ่ขายไดGนGอยที ่ส ุด คือ 80.00 บาท/แปลง ตามลำดับ โดยมีความแตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่ง  

ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 แสดงผลผลิตดGานน้ำหนักสดของผักกาดฮPองเตG (กิโลกรัม) ราคาผักกาดฮPองเตG (บาท/กิโลกรัม) และจำนวนเงนิที่

ขายไดG (บาท/แปลง) ที่ปลูกเปรียบเทียบกันใน 4 แหลPง เมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตหลังยGายปลูก 40 วัน 

แหลPงปลูก 
น้ำหนักสดผักกาดฮPองเตG 

(กิโลกรัม/แปลง) 

ราคาผักกาดฮPองเตG 

(บาท/กิโลกรัม) 

จำนวนเงินที่ขายไดG 

(บาท/แปลง) 

  แปลงปลูกในดิน 2.00c 1/ 40 80.00d 

  แปลงยกพื้นกลางแจGง 5.82a 80 465.60a 

  แปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน 4.35ab 80 348.00b 

  แปลงยกพื้นดัดแปลง 3.99b 80 319.20c 

F-Test ** - ** 

CV% 28.87 - 50.07 

หมายเหต ุ: ** = แตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่ง (p<0.01) 

   1/ = คPาเฉลี่ยที่กำกับดGวยตัวอักษรที่ตPางกันมีความแตกตPางทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบดGวยวิธี DMRT. 
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การศึกษาความพึงพอใจที่มีตoอแปลงผักยกพื้น 

ดcานทั่วไปผูcตอบแบบสอบถาม 

เพศ พบวPา รGอยละ 61.6 เป�นเพศชาย รGอยละ 38.4 เป�นเพศหญิง 

อายุ พบวPา รGอยละ 44.2 มีอายุระหวPาง 21-30 ป� รGอยละ 2.3 มีอายุระหวPาง 41-50 ป� รGอยละ 53.5 มีอายุนGอยกวPา 

20 ป� 

อาชีพ พบวPา รGอยละ 97.7 มีอาชีพเป�นนักศึกษา และรGอยละ 1.2 มีอาชีพสPวนตัว พนักงานในหนPวยงานภาครัฐ  

การศึกษา พบวPา รGอยละ 1.2 สูงกวPาปริญญาตรี  รGอยละ 96.6 ปริญญาตรี และรGอยละ 2.4 มัธยมศึกษา 

  

ดcานความพึงพอใจตoอโครงสรcางของแปลง 

ขนาดของแปลงผักยกพื้น พบวPา รGอยละ 39.4 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 54.7 มีความพึงพอใจมาก และ   

รGอยละ 10.5 มีความพึงพอใจปานกลาง  

ความแข็งแรง มั่นคงของแปลง พบวPา รGอยละ 40.0 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 52.9 มีความพึงพอใจมาก และ

รGอยละ 7.1 มีความพึงพอใจปานกลาง 

ดGานตGนทุนและการหาวัสดุที่ใชGในสรGางแปลง พบวPา รGอยละ 38.8 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 43.5 มีความพึง-

พอใจมาก และรGอยละ 17.6 มีความพึงพอใจปานกลาง  

ความสามารถในการเคลื่อนยGายไดGของแปลง พบวPา รGอยละ 32.9 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 38.8 มีความพึง-

พอใจมาก รGอยละ 24.7 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 3.5 มีความพึงพอใจนGอย 

ความยากงPายในการกPอสรGางแปลง พบวPา รGอยละ 29.4 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 54.1 มีความพึงพอใจมาก 

และรGอยละ 16.5 มีความพึงพอใจปานกลาง  

ความยากงPายในการหาวัสดุปลูก พบวPา รGอยละ 40.7 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 43.0 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 15.1 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

 

ดcานความพึงพอใจในความเหมาะสมกับการใชcงานดcานการปลูกผัก 

ความสะดวกในปฏิบัติงาน การปลูก การใหGน้ำ ใหGปุ�ย และการดูแลรักษา พบวPา รGอยละ 37.2 มีความพึงพอใจมาก

ที่สุด รGอยละ 47.7 มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 14.4 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

ความสามารถในการลดการใชGปุ�ยไดG พบวPา รGอยละ 25.6 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 51.2 มีความพึงพอใจ

มาก รGอยละ 20.9 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

ความสามารถในลดการใชGสารเคมีเพื่อป�องกันกำจัดศัตรูพืชไดG พบวPา รGอยละ 41.9 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 

40.7 มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 14.0 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 3.5 มีความพึงพอใจนGอย 

ความสามารถในการลดป�ญหาการระบาดของศัตรูพืชไดG พบวPา รGอยละ 31.4 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 52.3 

มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 14.0 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

ความสามารถลดป�ญหาวัชพืชไดG พบวPา รGอยละ 45.3 ความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 40.7 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 10.5 มีความพึงพอใจปานกลาง รGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอยที่สุด 

ความสามารถลดเวลาในการดูแลรักษาไดG พบวPา รGอยละ 34.9 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 52.3 มีความพึง

พอใจมาก รGอยละ 10.5 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 
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ความสามารถผลิตผักไดGตลอดป� พบวPา รGอยละ 37.2 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 50.0 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 11.6 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

ตGนทุนในการกPอสรGางต่ำ พบวPา รGอยละ 19.8 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 38.4 มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 

34.9 มีความพึงพอใจปานกลาง รGอยละ 5.8 มีความพึงพอใจนGอย และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอยที่สุด 

ความสามารถคืนทุนไดGในเวลาสั้น พบวPา รGอยละ 25.6 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 55.8 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 16.3 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอยที่สุด 

 

ดcานความพึงพอใจตoอคุณภาพของผักที่ผลิตไดc 

สามารถจำหนPายผักในราคาที่สูง พบวPา รGอยละ 44.2 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 46.2 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 7.0 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอยที่สุด 

คุณภาพและความสวยงามของผักเป�นที่ตGองการของตลาด พบวPา รGอยละ 45.3 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 

52.3 มีความพึงพอใจมาก และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย  

ผลผลิตตPอแปลง พบวPา รGอยละ 38.4 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 52.3 มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 8.1  

มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

รสชาติของผัก พบวPา รGอยละ 32.6 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 59.3 มีความพึงพอใจมาก รGอยละ 7.0 มีความ

พึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

ความปลอดภัยของผักตPอผูGบริโภค พบวPา รGอยละ 51.2 มีความพึงพอใจมากที่สุด รGอยละ 40.7 มีความพึงพอใจมาก 

รGอยละ 7.0 มีความพึงพอใจปานกลาง และรGอยละ 1.2 มีความพึงพอใจนGอย 

 

การอภิปรายผล 
 

แปลงผักยกพื้นที่ออกแบบและพัฒนาขึ้นมีความสูงโดยรวม 90 เซนติเมตร หรือมีความสูงระดับเอวของผูGปลูก สอดคลGอง

กับ Walker and Duncan (2020) ที ่รายงานวPา โต]ะปลูกหรือชั ้นวางตGนไมG มีความสูงเฉลี ่ยอยู Pที ่ประมาณ 81.28-91.44 

เซนติเมตร ขนาดของแปลงยกพื้นที่ออกแบบและพัฒนาขึ้นมีความกวGางแปลง 100 เซนติเมตร หรือ 1 เมตร มีความยาวแปลง 

3 เมตร ซึ ่งเป�นขนาดที่เหมาะตPอการจัดการแปลง ทั้งขนาดที่สามารถเอื้อมมือถึง หรือการเคลื่อนที่ของรPางกายในการ

ปฏิบัติงานโดยสะดวก ซึ่งสอดคลGองกับ กิตติ (2548) รายงานวPา การออกแบบควรเป�นไปตามการออกแบบตามสัดสPวนรPางกาย

มนุษย6 การออกแบบที่ดีจะตGองมีขGอมูลที่สัมพันธ6กับมนุษย6และความเป�นอยูPของมนุษย6 โดยเกี่ยวขGองกับพื้นฐานทางรPางกาย

มนุษย6และสังคม สำหรับนำไปสูPขั้นตอนของการออกแบบอยPางมีหลักเกณฑ6 และการเคลื่อนไหวสPวนตPางๆ ของรPางกายมนุษย6 

โดยคำนึงถึงสัดสPวนใชGสอยสPวนตัว ไดGแกP เกี่ยวกับมือซึ่งเป�นเครื่องมือชิ้นแรกของมนุษย6ใชGสัมผัส ทำ หยิบ อุGม บิด และกอบ 

ทํานองเดียวกันแขนที่ชPวยในการยก อุGม ดึง วัตถุตPาง ๆ หรือแมGกระทั่งขาก็ชPวยในการเคลื่อนไหวรPางกาย หรือเคลื่อนที่ไป ดังรูป

ที ่8-10 
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รูปที ่8 แสดงพื้นที่เอื้อมแขนทำงานที่เหมาะสมที่สุดของแปลงผักยกพื้น 

 

รูปที ่9 แสดงขนาดที่เหมาะสมของแปลงผักยกพื้น 

 

 

รูปที ่10 แสดงความสูงที่เหมาะสมของแปลงผักยกพื้น 
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รูปที่ 11 แสดงลักษณะการเจริญเติบโตของผักกาดฮPองเตGบนแปลงผักยกพื้น 
 

จากการศึกษาเปรียบเทียบผลผลิตของผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนดินและแปลงผักยกพื้น พบวPา ผลผลิตของผักกาด

ฮPองเตGกGานขาวบนแปลงยกพื้นแปลงยกพื้นกลางแจGง ใหGผลผลิตเฉลี่ย 5.82 กิโลกรัม แตPผลผลิตของผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่

ปลูกบนดิน ใหGผลผลิต 2.00 กิโลกรัม และพบการเขGาทำลายของแมลงศัตรู ไดGแกP เพลี้ยอPอน หนอนใยผัก ตั๊กแตน ทำใหGใบของ

ผักกาดฮPองเตGกGานขาวรPองรอยกัดกินของแมลง สPงผลตPอปริมาณและคุณภาพของผัก และจากการศึกษาเปรียบเทียบผลผลิต

ของผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงผักยกพื้นแปลงยกพื้นกลางแจGง แปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน และแปลงยกพื้น

ดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก พบวPา มีความแตกตPางกัน ทั้งนี้อาจเป�นเพราะการจัดการสภาพแวดลGอมที่

ตPางกันนั้นเอง และเมื่อเก็บผลผลิตผักแลGวนำมาตั้งราคาขาย โดยพิจารณาจากลักษณะของการผลิตตามทGองตลาด พบวPา 

แปลงที่ปลูกลงดิน ตั้งราคาขายไดGที่ 40 บาทตPอกิโลกรัม สPวนแปลงยกพื้นแปลงยกพื้นกลางแจGง แปลงยกพื้นภายใตGโรงเรือน 

และแปลงยกพื้นดัดแปลงจากโต]ะปลูกไฮโดรโปนิกส6ระบบน้ำลึก ตั้งราคาขายไดGที ่80 บาทตPอกิโลกรัม เมื่อพิจารณาจากจำนวน

เงินที่ขายไดGของผักกาดฮPองเตGกGานขาวที่ปลูกบนแปลงยกพื้นแปลงยกพื้นกลางแจGง มีจำนวนเงินที่ขายไดGมากที่สุด คือ 465.60 

บาท/แปลง โดยมีความแตกตPางทางสถิติอยPางมีนัยสำคัญยิ่ง และจากการศึกษาความพึงพอใจที่มีตPอแปลงผักยกพื้นดGานตPาง ๆ 

พบวPา ผูGตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากที่สุด คือ ดGานผลผลิตผักมีความปลอดภัยตPอผูGบริโภค โดยมีความพึงพอใจรGอย

ละ 51.2 ทั้งนี้เป�นเพราะผักที่ปลูกบนแปลงยกพื้นอยูPสูงจากพื้นดิน สภาพแวดลGอมเหมาะสม มีการเขGาทำลายของศัตรูพืชนGอย 

จึงลดการใชGสารเคมีเพื่อป�องกันกำจัด สPงผลตPอความมั่นใจของผูGบริโภควPาผักมีความปลอดภัย และพบวPาผูGตอบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจมาก ทั้ง 2 ดGาน คือ ดGานโครงสรGาง และดGานความเหมาะสมกับการใชGงานดGานการปลูกผัก สอดคลGองกับ 

เดลินิวส6 (2558) รายงานวPา ที่ศูนย6พัฒนาพันธุ6พืชจักรพันธ6เพ็ญศิริ อำเภอแมPสาย จังหวัดเชียงราย มีการปลูกพืชผักในกระบะ

ยกสูงในพื้นที่ดินเลวหรือน้ำนGอย โดยจัดทำกระบะปลูกหรือแครPสูงจากระดับพื้นดินประมาณ 80-90 เซนติเมตร เป�นระดับที่

สะดวกตPอการยืนทำงานดูแลพืชที่ปลูก เหมาะกับเกษตรกรที่สูงอายุ การปลูกผักดGวยกระบะดังกลPาวนี้มีขGอดีหลายประการ 

อาทิ สามารถชPวยระบายน้ำ ระบายความรGอน ทั้งยังสามารถลดป�ญหาเรื่องโรคแมลงศัตรูพืช และวัชพืชไดGดี ซึ่งจะชPวยลด

ตGนทุนดGานสารเคมีกำจัดวัชพืช และแมลงศัตรูพืชไดG และชPวยใหGเขGาไปดูแลผักไดGสะดวกและงPายยิ่งขึ้น และผูGสูงอายุสามารถ

เพาะปลูกไดG และสอดคลGองกับ อลงกรณ6 (2560) รายงานวPา การผลิตผักพรีเมี่ยมหรือผักคุณภาพระดับสูงดGวยการปลูกดGวย

ดิน-บนแครP-ในโรงเรือน ผักทั้งหมดมีความปลอดภัยและมีคุณประโยชน6สูง สดสะอาด มีรสชาติดี จากการวิจัยและพัฒนาแปลง

ผักยกพื้น พบวPา มีความเหมาะสมตPอการผลิตผักมาก สามารถนำไปผลิตผักคุณภาพไดG เป�นทางเลือกใหGกับคนที่สนใจทำเกษตร 
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ซึ่งมีขGอจำกัดเรื่องพื้นที่และการจัดการดูแลแปลง เหมาะสมกับผูGสูงอายุ และดึงดูดเกษตรกรรุPนใหมPไดG สอดคลGองกับ บุญสPง 

(2563) รายงานวPา การปลูกพืชผักบนโต]ะนั้นดูแลจัดการแปลงงPาย หPางไกลแมลงศัตรูพืช มีวัชพืชและโรคระบาดนGอย และที่

สำคัญสามารถเก็บผลผลิตไดGเร็วขึ้น 5-7 วัน เมื่อเทียบกับการปลูกผักบนดิน เกษตรกรสามารถดูแลจัดการแปลงบนโต]ะไดGงPาย 

ทั้งการเตรียมดิน รดน้ำ กำจัดวัชพืช และเก็บเกี่ยว โดยไมPตGองนั่งหรือกGมตัว ผักที่เหมาะสำหรับปลูกบนโต]ะ คือ ผักใบเขตรGอน 

เชPน ผักสลัด ผักบุGง ผักกวางตุGง เป�นตGน 

 

บทสรุป 
 

 แปลงผักยกพื้นที่ไดGออกแบบและสรGางขึ้น มีขนาดความกวGาง 1 เมตร ความยาว 3 เมตร มีความสูงโดยรวมจากพื้น 90 

เซนติเมตร เมื่อนำไปปลูกผักกาดฮPองเตGกGานขาว มีแนวโนGมใหGผลผลิตใกลGเคียงกันระหวPางแปลงยกพื้นกลางแจGง และแปลงยก

พื้นภายใตGโรงเรือน และทั้งนี้หากมีการจัดการสภาพแวดลGอมภายใตGโรงเรือนใหGมีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น คาดวPานPาจะเพิ่ม

คุณภาพและปริมาณของผลผลิตไดGมากยิ่งขึ้นตามลำดับ เพราะสามารถผลิตพืชไดGตลอดทั้งป� 
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บทคัดย6อ 

 

 การศึกษานี ้ม ีว ัตถุประสงค6เพื ่อศึกษาการอบแห?งอินทผาลัมที ่อ ุณหภูม ิ 50, 60 และ 70 °C  ปริมาณน้ำเช ื ่อม  

50, 100, 150 กรัม และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ6กราโนลVา ผลการศึกษา พบวVาอุณหภูมิที ่เหมาะสมในการอบ 

อินทผาลัมมากที่สุด คือ 50 °C  โดยอินทผาลัมมีสีเหลืองมากที่สุด b* เทVากับ 7.64  และการยอมรับโดยรวมของผู?บริโภคมาก

ที่สุด การเติมน้ำเชื่อมที่ 50, 100 และ 150 กรัม พบวVาการเติมน้ำเชื่อมอินทผลัมมีผลทำให?มีปริมาณโปรตีน 10.16 เปอร6เซ็นต6 

และเยื่อใย 15.07 เปอร6เซ็นต6 เพิ่มขึ้นอยVางมีความแตกตVางกันอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร

ควบคุม การประเมินทางประสาทสัมผัสพบวVา กราโนลVาที่เติมน้ำเชื่อม 100 กรัม ผู?บริโภคให?คะแนนการยอมรับด?านรสชาติ

และการยอมรับโดยรวมมากที่สุด เทVากับ 6.77 และ 7.00 อายุการเก็บรักษากราโนลVาอินทผาลัม พบวVามีการเพิ่มขึ้นของคVา

กรด (0.08 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด6ตVอน้ำมัน 1 กรัม) และคVาเปอร6ออกไซด6 (Peroxide value, PV) โดยมีคVาเทVากับ 

6.21 มิลลิกรัมสมมูลเพอร6ออกไซด6ออกซิเจนตVอน้ำมัน 1 กรัม ดังนั้นจากการทดลองชี้ให?เห็นวVาการพัฒนากราโนลVาที่มีการเติม

น้ำเชื่อมอินทผาลัมสVงผลให?ผลิตภัณฑ6เปuนที่ยอมรับของผู?บริโภคและยังมีคุณคVาทางโภชนการโดยเฉพาะโปรตีนและใยอาหารที่

เพิ่มมากขึ้นกวVาการใช?น้ำผึ้งอยVางเห็นได?ชัดเจน 

 

คำสำคัญ: กราโนลVา อินทผาลัม น้ำเชื่อมอินทผาลัม 
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Abstract 
 

 The objectives of this study were to investigate the drying of date palm at 50, 60 and 70๐C, 50, 100, 150 

g syrup content and shelf life of granola products. The results were found that the optimum temperature 

for date palms were 50๐C, with the most yellow color of dates palm with b* 7.64 and the highest overall 

consumer acceptance. The addition of the syrup at 5 0 , 1 0 0 , 1 5 0  g was found that the addition of date 

syrup resulted in an increase of 10.16% protein and 15.07% fiber and there was a statistically significant 

difference (p≤0.05) compared to the control formula. The sensory evaluation found that 100 g of granola 

added to syrup gave the highest taste and overall acceptance scores of 6 .77 and 7 .00 respectively.  The 

shelf life of granola products, it was found that there was an increase in acid value (0. 0 8  milligrams of 

potassium hydroxide required to neutralize the free fatty acids present in one gram of oil) and peroxidase 

(6 . 2 1  milliequivalents of active oxygen per one gram of oil). Therefore, the results indicated that the 

development of granola with the addition of date palm syrup promoting in the product being more 

acceptable to consumers and still nutritious, especially the added protein and dietary fiber.  

It is significantly more than the use of honey. 

 

Keywords: Granola, Date palm, Date palm syrup  

 

บทนำ 
 

 กราโนลVาเปuนผลิตภัณฑ6อาหารประเภทซีเรียล ที่มักนำมารับประทานเปuนอาหารเช?าซึ่งมีสVวนผสมจากธรรมชาติ เชVน ข?าวโอ�ต 

ถั่ว และน้ำผึ้ง เปuนสVวนประกอบ ซึ่งกราโนลVาที่รับประทานมีรสชาติหวานและมีความกรอบสูง การผลิตกราโนลVาจะมีสVวนผสมของ

แห?ง และมีการใช?สารในการยึดเกาะ ซึ่งสารที่ชVวยในการยึดเกาะในผลิตภัณฑ6กราโนลVา ได?แกV น้ำผึ้ง และน้ำตาล (Bas et al., 

2011) ป�จจุบันผู?บริโภคหันมาให?ความสนใจกับผลิตภัณฑ6กราโนลVามากยิ่งขึ้นเนื่องจากกราโนลVามีประโยชน6ตVอสุขภาพ โดยมี

ปริมาณไขมันต่ำ คาร6โบไฮเดรตที่เปuนกลุVมสารเยื่อใยอาหารที่ละลายน้ำได? โดยไฟเบอร6กลุVมนี้จะมีคุณสมบัติในการต?านการยVอยโดย

เอนไซม6ในรVางกายมนุษย6 และถูกหมักโดยจุลินทรีย6ในลำไส?แล?วได?กรดไขมันที่มีประโยชน6ตVอรVางกาย สำหรับทิศทางในการพัฒนา

กราโนล V า เน ื ่ อ งจากผ ู ? บริ โภคให ? ความใส V ใจ เก ี ่ ยวก ั บการบร ิ โภคอาหารท ี ่ ม ี ประโยชน 6 ต V อส ุ ขภาพมากขึ้ น  

จึงมีการพัฒนากราโนลVาให?มีรูปแบบที่ตอบสนองความต?องการของผู?บริโภคที่รักสุขภาพ เชVน การเติมสVวนผสมที่เปuนธัญพืชที่ไมVขัด

สี นอกจากนี้ยังมีการเติมโปรตีนจากสัตว6 เชVน เวย6โปรตีน หรือไขVขVาว เพิ่มเปuนทางเลือกในการเพิ่มปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ6ให?

มากขึ้น และยังมีการเติมผลไม?ซึ่งเปuนแหลVงของสารประกอบฟ�นอลซึ่งมีประโยชน6ตVอสุขภาพ (McSweeney and Day, 2016)  

ดังนั้นผลิตภัณฑ6กราโนลVาจึงเปuนทางเลือกที่นVาสนใจในการที่จะนำมาพัฒนา ถึงอยVางไรก็ตามกราโนลVายังมีข?อจำกัดคือเปuน

ผลิตภัณฑ6ที่มีปริมาณน้ำตาลสูงทำให?ผู?บริโภคมีความลังเลในการเลือกซื้อ ซึ่งถ?าสามารถพัฒนาการเลือกใช?สารทดแทนความหวาน

ที่สามารถทดแทนน้ำตาลทรายได?จะเปuนแนวทางที่นVาสนใจมากสำหรับผู?บริโภคเนื่องจากกราโนลVามีประโยชน6ตVอสุขภาพมากกวVา

และเปuนสารจากธรรมชาติ  

 อินทผลัม (Phoenix dactylifera L.) เปuนพืชอเนกประสงค6ที่มีการขยายพันธุ6 และใช?ประโยชน6อยVางกว?างขวางทั่วโลก 

เนื่องจากมีการปรับตัวที่ดีเยี่ยมให?เข?ากับสภาพแวดล?อมที่หลากหลาย การใช?ประโยชน6ของอินทผาลัมมีความโดดเดVนในด?าน

อาหาร อาหารสัตว6 ยารักษาโรค (Al-Yahya and Manickavasagan, 2012) และยังพบวVา อินทผลาลัมผลไม?เปuนแหลVง
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สารอาหารที่มีราคาไมVแพง เชVน คาร6โบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิโน และแรVธาตุในอาหาร (ซีลีเนียม โพแทสเซียม แคลเซียม 

แมกนีเซียม แมงกานีส เหล็ก ใยอาหาร วิตามิน แคโรทีนอยด6 และกรดไขมัน) นอกจากนี้ยังมีโพลีฟ�นอล แอนโทไซยานิน  

แคโรทีนอยด6 แทนนิน โพรไซยานิดิน สเตอรอล ฟลาโวนอล ฟลาโวน แอนโทไซยานิดิน ไอโซฟลาโวน ไฟโตเอสโตรเจน  

กรดฟ�นอล อนุพันธ6ของกรดซินนามิก สารระเหย ซึ่งมีศักยภาพในการต?านอนุมูลอิสระที่ดีมาก (Hussain et al., 2020)  

สารสกัดจากผลอินทผาลัม ที่เปuนสารประกอบฟ�นอลิกและฟลาโวนอยด6ในปริมาณสูง พบวVามีคุณสมบัติต?านอนุมูลอิสระและ

ป�องกันโรคหัวใจ (Alhaider et al., 2017) และนอกจากนี้ยังพบวVา อินทผาลัมอุดมไปด?วยคาร6โบไฮเดรท 70 - 80 % w/w  

ใยอาหาร 8.7% โปรตีน 1.8% วิตามิน เกลือแรV และวิตามิน (Ghnimi et al., 2017) 

 น้ำเชื่อมจากอินทผาลัมมีศักยภาพซึ่งมีประโยชน6ตVอสุขภาพเนื่องจากมีคุณคVาทางโภชนาการสูง ประกอบด?วยกรดไขมันไมV

อิ่มตัว และยังประกอบด?วยเกลือแรV 15 ชนิด ซึ่งชVวยชะลอการเสื่อมตามวัยและกระตุ?นภูมิคุ?มกันของรVางกาย นอกจากนี้ยัง

ประกอบไปด?วยวิตามินอยVางน?อย 6 ชนิด อันได?แกV วิตามิน B1 thiamine วิตามิน B2 riboflavin nicotinic acid วิตามิน A 

และวิตามิน C (Ibrahim et al,. 2021) แนวคิดการนำน้ำเช ื ่อมจากอินทผาลัมมาใช?ทดแทนสารยึดเกาะที ่ เป uนกลุVม

คาร6โบไฮเดรต เชVน น้ำผึ้ง กลูโคสไซรัป อีกทั้งการเติมอินทผาลัมอบแห?งจึงเปuนทางเลือกที่นVาสนใจเพื่อพัฒนากราโนลVาที่มี

คุณประโยชน6 เพื่อเปuนทางเลือกให?กับผู?บริโภคกลุVมผู?รักสุขภาพ รวมถึงเพื่อเพิ่มมูลคVาให?กับอินทผาลัมให?กับเกษตรกรผู?ปลูก

อินทผาลัม และงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค6เพื่อศึกษาอุณหภูมิที ่เหมาะสมในการอบแห?งอินทผาลัมเพื่อใช?เปuนสVวนผสม 

กราโนลVา ศึกษาปริมาณน้ำเชื ่อมอินทผาลัมที่เหมาะสมในการผลิตกราโนลVา และศึกษาอายุการเก็บรักษาของกราโนลVา 

อินทผาลัม 
 

วัสดุ อุปกรณX และวิธีการ 
 

วิธีการทดลอง 

1. ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมของการอบแห?งอินทผาลัมเพื่อใช?ในผลิตภัณฑ6กราโนลVา 

 1.1 การเตรียมอินทผาลัมและการอบแห?งอินทผาลัม 

 เตรียมตัวอยVางอินทผาลัม (สายพันธุ 6โคเนซี่ จากสวนเกษตรอำเภอปราสาท จังหวัดสุรินทร6) ในการอบแห?ง โดยใช? 

อ ินทผาล ัมนำมาปอกเปล ือก คว ?านเม ็ด ล ?าง และบรรจ ุ ใส Vถ ุง  แล ?วนำมาแช Vในต ู ?แช Vแข ็งไว ?ท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  -20°C   

นำอินทผาลัมที่ทำการแชVแข็งมาทำการละลายโดยการนำมาทิ้งไว?ในอุณหภูมิห?อง 1 ชั่วโมง จากนั้นชั่งอินทผาลัม 300 กรัม 

นำมาเกลี่ยเปuนแผVนบาง ๆ บนถาดที่มีแผVนพลาสติกรอง แล?วเข?าอบแห?งที่เครื่องอบลมร?อน รุVน TD-10A ในการอบแห?ง 

อินทผาลัม ในอุณหภูมิที่ 50, 60 และ 70°C  เปuนเวลา 48 ชั่วโมง นำตัวอยVางวิเคราะห6ทางเคมีและกายภาพของอินทผาลัม

อบแห?งดังนี ้

1) ความชื ้นแบบอินฟาเรด (Infrared moisture analyzer) นำตัวอยVางอินทผาลัมอบแห?งมาวัดความชื ้นโดยใช?

เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด OHAUS รุVน MB25 ชั่งน้ำหนักตัวอยVาง 3 กรัม ลงในภาชนะใสVตัวอยVางแล?วนำไปใสVเครื่อง 

อินฟาเรดเพื่อวัดความชื้น ทำการวัดคVา 3 ซ้ำ เพื่อหาคVาเฉลี่ย 

  2) คVาสี นำตัวอยVางอินทผาลัมอบแห?ง มาวัดคVาสี ด?วยเครื่องวัดสี ยี่ห?อ HunterLab รุVน UltraScan VIS ด?วยระบบ CIE 

ที่มีคVา L* a* และ b* 

  3) การทดสอบลักษณะเนื ้อสัมผัส นำตัวอยVางอินทผาลัมอบแห?ง วัดเนื ้อสัมผัสโดยวิธ ี Texture analyzer รุVน  

TA-XT Plus กดด?วยหัวตัด HDP/BS ด?วยความเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที โดยรายงานเปuนคVาความแข็งและคVาความเหนียว  

โดยแตVละตัวอยVางทำการวัดซ้ำ 5 ครั้ง  
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  4) คVา Water activity (aw) นำตัวอยVางอินทผาลัมอบแห?ง วัดปริมาณน้ำอิสระโดยใช?เครื่องวัดคVา aw ยี่ห?อ AQUALAB 

รุVน series 3TE ทำการวัดคVา 3 ซ้ำ  

  5) ทดสอบการยอมรับของผู ?บริโภค (9-Point Hedonic Rating Scale) การทดสอบการยอมรับของผู ?บริโภคตVอ 

อินทผาลัมอบแห?งทั้ง 3 อุณหภูมิ โดยประเมินคุณภาพทางด?านเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ให?คะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Rating Scale) ใช?ผู?ทดสอบชVวงที่ไมVผVานการฝ§กฝนจำนวน 30 คน วางแผนการทดลอง

แบบสุVมในบล็อกสมบูรณ6 (Randomized Complete Block Design : RCBD) นำมาคVาเฉลี่ยมาวิเคราะห6ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียเทียบความแตกตVางของคVาเฉลี่ยด?วยวิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT)  

2. ศึกษาปริมาณน้ำเชื่อมที่เหมาะสมในการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมในผลิตภัณฑ6กราโนลVา   

 นำอินทผาลัมจำนวน 1 กิโลกรัม เติมน้ำ 1.5 ลิตร นำมาป�ªน แล?วนำมากรองแยกกากอินทผาลัมออก นำมาให?ความร?อนที่

อุณหภูมิ 80°C  ต?มสกัดจนได?ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได?สุดท?ายเทVากับ 50 องศาบริกซ6 โดยน้ำเชื่อมมีความชื้นเทVากับ ร?อย

ละ 47.86 และคVาวอเตอร6แอกติวิตี้ เทVากับ 0.88 การผลิตกราโนลVาที่มีการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัม สVวนผสมดังตารางที่ 1 

ขั้นตอนการผลิตกราโนลVาดังรูปที่ 1 การศึกษาการเติมปริมาณน้ำเชื่อมอินทผาลัมโดยการเติมในปริมาณที่แตกตVางกัน ใน

ปริมาณ 50, 100 และ 150 กรัม โดยคิดเปuนร?อยละ 8.1, 16.2 และ 24.4 ของน้ำหนักสVวนผสมทั้งหมด ตามลำดับ และ

วิเคราะห6คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ ทดสอบการยอมรับของผู?บริโภค 

 

ตารางที่ 1 สVวนผสมกราโนลVาอินทผาลัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สVวนประกอบ 
ปริมาณ (กรัม) 

control สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ข?าวโอ�ตดิบ 230 230  230  230  

อัลมอนด6อบ 80  80  80  80  

น้ำผึ้ง 100  - - - 

น้ำเชื่อมอินทผาลัม - 50  100  150  

น้ำมันมพร?าว 20 20  20  20  

เมล็ดฟ�กทอง 65  65  65  65  

อินทผาลัมอบแห?ง 100  100  100  100 

แป�งสาล ี 20  20  20  20 
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ขั้นตอนการผลิตกราโนลkาอินทผาลัม 

นำน้ำมัน แป�งสาลี และน้ำเชื่อมเทผสมกับข?าวโอ�ต ทำการคลุกเคล?าให?เข?ากัน 

 

เทใสVถาดอบสแตนเลสที่รองด?วยฟอยด6 นำไปอบในเครื่องอบไฟฟ�า 

ที่อุณหภูมิ 160 °C นาน 20 นาที (สVวนที่1) 

 

นำอัลมอนด6สไลด6 เมล็ดฟ�กทองและอินทผาลัมที่อบแห?งแล?ว 

นำมาเทผสมกับสVวนผสมที่ 1 ผสมให?เข?ากัน 

 

บรรจุใสVกระปุกพลาสติกป«ดสนิท 

รูปที่ 1 ขั้นตอนการผลิตกราโนลVาอินทผาลัม 

 2.1 การวิเคราะห6ทางเคมีและกายภาพของกราโนลVาอินทผาลัม 

 การวิเคราะห6หาปริมาณความชื้น โดยวิธี AOAC (2000)  คVาสี ด?วยเครื่องวัดสี ยี่ห?อ HunterLab รุVน UltraScan VIS 

ด?วยระบบ CIE ที่มีคVา L*, a* และ b* คVาเนื้อสัมผัส เครื่อง Texture Analyzer รุ Vน TA-XT Plus  วัดคVาปริมาณน้ำอิสระ 

ด?วยเครื่อง water activity ยี่ห?อ AQUALAB รุVน series 3TE 

2.2 การวิเคราะห6องค6ประกอบทางเคมีของกราโนลVาอินทผาลัม 

  การวิเคราะห6หาปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) ตามวิธีของ Kjeldahl คำนวณปริมาณโปรตีนโดยใช? factor 6.25 และ

รายงานในรูปร?อยละโปรตีน การวิเคราะห6หาปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) การวิเคราะห6หาปริมาณเยื่อใย (AOAC, 2000)  

การวิเคราะห6หาปริมาณเถ?า (AOAC, 2000) การวิเคราะห6หาปริมาณคาร6โบไฮเดรตนำผลการทดสอบจากการหาปริมาณเถ?า 

ไขมัน โปรตีน ความชื้น มาคำนวณหาเปอร6เซ็นต6คาร6โบไฮเดรตทั้งหมด พลังงานทั้งหมด 

    โดยใช?สูตรดังนี้     

    เปอร6เซ็นต6คาร6โบไฮเดรตทั้งหมด = 100 – (%เถ?า + %ไขมัน + %โปรตีน + %ความชื้น 

    พลังงานทั้งหมด (Kcal) = (คาร6โบไฮเดรต (กรัม)×4) + (ปริมาณโปรตีน (กรัม) ×4) + (ปริมาณไขมัน (กรัม) ×9) 

 2.3 ทดสอบการยอมรับของผู?บริโภค (9-Point Hedonic Rating Scale) 

  ประเมินคุณภาพทางด?านเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ให?คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

Hedonic Rating Scale) ใช?ผู?ทดสอบชVวงที่ไมVผVานการฝ§กฝนจำนวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุVมในบล็อกสมบูรณ6 

(Randomized Complete Block Design : RCBD) วิเคราะห6ความแปรปรวน โดย Analysis of Variance, ANOVA และ

เปรียบเทียบความแตกตVางของคVาเฉลี่ยด?วยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT)  

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัม  

    ศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยเก็บกราโนลVาอินทผาลัมในถุงซิปล็อคชนิดอลูมิเนียมฟอยล6ด?วยในเปuนพลาสติก PE 

(Polyethylene) food grade เก ็ บ ร ั กษาท ี ่ อ ุณหภ ู ม ิ  25°C  และทำการทดสอบในว ั นท ี ่  0, 7, 14 และ  21 วั น  

เก็บตัวอยVางวิเคราะห6คุณภาพดังนี ้

 3.1 วิเคราะห6คุณภาพทางกายภาพและเคม ี

     คVาความชื้นด?วย เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด OHAUS รุVน MB25 ปริมาณน้ำอิสระโดยใช?เครื ่องวัดคVา aw ยี ่ห?อ 

AQUALAB รุVน series 3TE คVาเนื้อสัมผัส Texture Analyzer รุVน TA-XT Plus วิเคราะห6คVา Acid value (A.V.) ชั่งตัวอยVาง  
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5 กรัม เติมเอทานอล 70 มิลลิลิตร เติมฟ�นอล6ฟทาลีน 1 มิลลิลิตร ไตเตรทด?วย KOH ความเข?มข?น 0.1 นอร6มอล คำนวณหาคVา 

Acid value (A.V.) จำนวนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด6ตVอน้ำมัน 1 กรัม คVา Peroxide value (P.V.) ไตเตรทสารละลาย

ตัวอยVาง กับสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตที่ใช? เข?มข?น 0.002 นอร6มอล มีสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต 0.01 นอร6มอลเปuน 

อินดิเคเตอร6 รายงานปริมาณคVา Peroxide value ในหนVวยของมิลลกิรัมสมมูลเพอร6ออกไซด6ออกซิเจนตVอน้ำมัน 1 กรัม 

3.2 การวิเคราะห6ปริมาณจุลินทรีย6 

     นำตัวอยVางวิเคราะห6ปริมาณยีสต6รา ชั่งตัวอยVาง 25 กรัม เจือจางโดยใช? Peptone water เข?มข?น 0.1 เปอร6เซ็นต6 จำนวน 

225 ม ิ ลล ิ ล ิ ต ร  ทำการ เจ ื อจางท ี ่ ร ะด ับการ เจ ื อจาง  10-1, 10-2, 10-3 และ  10-4 โดย ใช ? เทคน ิค  Spread plate  

การวิเคราะห6จุลินทรีย6ทั้งหมดเพาะเลี้ยงบนอาหาร Plate count agar บVมที่อุณหภูมิ 37°C  เปuนเวลา 24 ชั่วโมง จำนวนยีสต6 

รา เพาะเลี้ยงบนอาหาร Potato dextrose agar บVมที่อุณหภูมิ 25°C  เปuนเวลา 3 ถึง 5 วัน รายงานจำนวนจุลินทรีย6 CFU/g 

อาหารตัวอยVาง 

4. การวางแผนและการวิเคราะห6คVาทางสถิต ิ

     วิเคราะห6คุณภาพทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองแบบสุมโดยสมบูรณ6 (CRD, Completely Randomize 

Design) และการยอมรับของผู?บริโภควางแผนการทดลองแบบสุVมโดยสมบูรณ6ในบล็อก (RCBD, Randomized Complete 

Block Design) วิเคราะห6ความแปรปรวนระหวVางกลุVมตัวอยVางด?วย ANOVA (Analysis of Variance) ที่ระดับความเชื่อมั่น

ร?อยละ 95 (p≤0.05) วิเคราะห6คVาความแตกตVางด?วยวิธี Duncan’s new multiple range test รายงานผลในรูปของคVาเฉลี่ย

และคVาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) โดยใช?คVาจากการทดลองอยVางน?อย 3 ซ้ำ (n=3) 

 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 

 ผลการศ ึกษาอ ุณหภ ูม ิท ี ่ เหมาะสมในการอบแห ?งอ ินทผาล ัมท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  50, 60 และ 70°C  อบเป uนเวลา  

48 ชั่วโมง พบวVาระดับของอุณหภูมิที่สูงขึ้นมีผลทำให?สีของอินทผาลัมมีการเปลี่ยนแปลงอยVางชัดเจนโดยพบวVาคVา L* จะมี

แนวโน?มลดลง สVวนคVา a* ของอินทผาลัมมีคVาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งจะพบวVาอุณหภูมิที่ 50°C  สีของอินทผาลัมมีคVาสีเหลืองที่มากที่สุด 

(b*) ซึ่งมีคVาเทVากับ 7.64 ซึ่งคVา a* จะมีความแตกตVางอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับอุณหภูมิที่ 60 และ 70°C  โดย

อินทผาลัมจะมีสีเหลืองที่ลดลงอยVางเห็นได?ชัดเจนเมื่อเทียบกับอุณหภูมิที่ต่ำกวVา ซึ่งการเปลี่ยนสีของอินทผาลัมอับแห?งโดยใช?

ความร?อนที่อุณหภูมิสูง ทำให?สีของอินทผาลัมมีสีน้ำตาลเข?มข?น ทั้งนี้เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลเกิดโดยปฏิกริยาสี

น้ำตาลที่เกิดจากการใช?ความร?อนจะเปuนปฏิกริยาสีน้ำตาลแบบไมVใช?เอนไซม6 (Non-enzymatic browning reactions) 

(Benjakul et al., 2005) ผลของการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลนี้จะมีผลตVอคุณภาพอาหารและการยอมรับ ในบรรดาปฏิกิริยาการ

เกิดสีน้ำตาลที่ไมVใชVเอนไซม6 ปฏิกิริยา Maillard เปuนปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข?องกับการอบของผลอินทผาลัมมากที่สุด โดยการเกิด 

ปฏิกิริยา Maillard  เกิดจากปฏิกิริยา จากสารกลุVมคาร6บอนิลที่มีน้ำตาลรีดิวซ6 อัลดีไฮด6หรือคีโตน และหมูVอะมโินของกรดอะมิ

โน โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนใดๆ โดยผลิตภัณฑ6ปฏิก ิร ิยา Maillard (MRPs) ที ่ก Vอต ัวข ึ ้นจำนวนมากคือ  

5-Hydroxymethylfurfural (HMF) และ 2-furaldehyde (2F) ถูกนำมาใช?กันอยVางแพรVหลายเปuนตัวชี ้ว ัดของปฏิกิริยา 

Maillard ในอาหารหลายชนิด เชVน น้ำผลไม? น้ำผึ้ง สุรา ซีเรียลสำหรับทารก และอาหารเช?าซีเรียล แม?วVา HMF จะเรียกวVา

สารประกอบเฟอร6ฟูรัลหลักและเกี่ยวข?องกับปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลในอาหารบางชนิด 2F นั้นเกี่ยวข?องกับการเปลี่ยนแปลง

รสชาติในอาหาร (Demirhan et al., 2015) ดังนั้น จะเห็นได?วVาจากผลของการอบอินทผาลัมโดยใช?ความร?อนนอกจากจะทำ

ให?สีของอินทผาลัมเปลี่ยนแปลงยังสVงผลให?รสชาต ิและกลิ่นของอินทผาลัมเปลี่ยนแปลงจากผลสด 
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ตารางที่ 2 คVาสีของอินทผาลัมอบแห?ง 

ตัวอยVาง 
อุณหภูมิ 

(°C ) 

คVาส ี

L* a* b* 

อินทผาลัมอบแห?ง 

50 46.51±3.81a 3.85±0.01b  7.64±1.46a 

60 23.56±0.01b 3.98±0.07b 4.02±0.03b 

70 23.30±0.04b 6.60±1.13a 3.92±0.03b 

หมายเหต:ุ L* คือ คVาความสวVาง, a* คือ คVาสีแดง, b* คือ คVาสีแหลือง 

            อักษร a-b ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 จากการวิเคราะห6ค ุณภาพทางกายภาพของอินทผาลัมอบแห?งที ่ระดับอุณหภูม ิ 50 , 60 และ 70°C  ดังตาราง 

ที่ 3 ผลการทดลองพบวVาอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นทำให?มีผลตVอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของอินทผาลัม โดยการให?อุณหภูมิที่

เพิ่มขึ้นจะมีผลทำให?คVาความชื้นและคVาวอเตอร6แอคติวิตี้ (Water activity, aw) ลดลงอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดง

ดังตารางที ่ 2 ผลจากการอบแห?งที ่ระดับที ่อุณหภูมิที ่ตVางกันจากรายงานของ Hasan et al. (2022) พบวVาการอบแห?ง 

อินทผาลัมสายพันธุ6 Sukkari และ Barakawi ที่อุณหภูมิ 65, 70 และ 75°C  เมื่ออุณหภูมิในการอบแห?งสูงขึ้นจะทำให?อัตรา

การทำแห?งสูงขึ้น แตVการอบแห?งที่อุณหภูมิ 70°C เมื่อระยะเวลาในการอบแห?งนานขึ้นจะสVงผลทำให?ปริมาณ Total phenolic 

content (TPC) และ Hydroxymethylfurfural (HMF) เพิ่มสูงขึ้นซึ่งสVงผลทำให?สีของอินทผาลัมคล้ำขึ้น โดยทั่วไปผลของ

อินทผาลัมหลังการเก็บเกี่ยวจะมีความชื้นสูงกวVา 30% ทั้งนี้ขึ้นอยูVกับสายพันธุ6 เมื่อนำมาอบแห?งจะพบวVาความชื้นจะลดลงจน

น?อยกวVา 20% และยังมีผลตVอการความชื้นที่ลดลงจะมีผลตVอคVาเนื้อสัมผัสที่เพิ่มขึ้นเชVนเดียวกัน ซึ่งจะพบวVาอุณหภูมิที่

เหมาะสมและมีผลตVอคุณภาพของอินทผาลัมมากที่สุดคือ 50°C  เนื่องจากอินทผาลัมที่ได?มีความกรอบมากที่สุดถ?าเปรียบเทียบ

กับการให?อุณหภูมิสูง เนื่องจากผลของอุณหภูมิสูงมีความเหนียวเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 3 ผลเกิดเนื่องจากอินทผาลัมเปuนผลไม?ที่มี

ปริมาณน้ำตาลในปริมาณสูงเมื่อโดนความร?อนสูงจะมีผลให?น้ำตาลในผลอินทผาลัมเกิดการเปลี่ยนแปลงเปuนคาราเมล หรือที่

เรียกวVาปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล มีผลทำให?อินทผาลัมมีเนื้อสัมผัสที่เหนียวเพิ่มมากขึ้น (Makhlouf et al., 2016) และยัง

สอดคล?องกับงานวิจัยของ Hasan et al. (2022) ที่เมื่ออุณหภูมิในการอบแห?งสูงขึ้นจะทำให? TPC ซึ่งเปuนสายตั้งต?นในการ

เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลเพิ่งขึ้นเชVนเดียวกับ HMF ซึ่งเปuนสารที่มีสีน้ำตาลเพิ่มสูงขึ้นเชVนเดียวกัน นอกจากนี้ยังพบวVาอินทผาลัม

อบแห?งที่อุณหภูมิ 50°C จะมีคVาความชื้นสูงที่สุดแตกตVางอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับการอบแห?งที่อุณหภูมิ  

60 และ 70°C  สอดคล?องกับคVาวอเตอร6แอคติวิตี้ซึ่งอินทผาลัมอบแห?งที่อุณหภูมิ 50°C จะมีคVาสูงที่สุด คือ 0.46 รองลงมาคือ 

อบแห?งที่ 60°C  และอบแห?งที่ 70°C  ตามลำดับ ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการอบแห?งที่เหมาะสมคือ 50°C  เนื่องจากมีคVาความ

สวVางและคVาสีเหลืองมากที่สุด (p≤0.05) นอกจากนี้ยังพบวVาที่อุณหภูมิ 50°C  เนื้อสัมผัสของอินทผาลัมที่ได?มีคVาเนื้อสัมผัสต่ำ

ที่สุด 
 

ตารางที่ 3 องค6ประกอบทางกายภาพของอินทผาลัมอบแห?งที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°C  

ตัวอยVาง 
อุณหภูมิ  

(oC) 

ความชื้น  

(% Wet basis) 

วอเตอร6แอคติวิตี้ 

(Water activity, aw) 

เนื้อสัมผัส  

(N) 

อินทผาลัมอบแห?ง 

50 0.57±0.17a 0.46±0.01a 14.51±5.34c 

60 0.28±0.04b 0.44±0.00b 36.25±17.36b 

70 0.22±0.02b 0.34±0.00c 83.50±32.41a 

หมายเหต:ุ อักษร a-c ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) 
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 ผลการทดสอบคะแนนการยอมรับของผู?บริโภคตVออินทผาลัมอบแห?งทั้ง 3 อุณหภูมิ ดังตารางที่ 4 พบวVาผู?บริโภคให?คะแนน

ในการยอมรับสูงสุด ทางด?านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงสุดที่อุณหภูมิที่ 50°C  ซึ่งให?ความแตกตVางกัน

อยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับอุณหภูมิที่ 60 และ 70°C  ดังนั้นจะเห็นได?วVาที่ระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบ

อินทผาลัมอบแห?งเพื่อไปใช?ในสVวนผสมในผลิตภัณฑ6กราโนลVามากที่สุด คือ อุณหภูมิในการอบอินทผาลัมที่อุณหภูมิ 50°C  
เนื่องจากอินทผาลัมอบแห?งมีสี รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด สอดคล?องกับคVาเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 3) ที่การอบแห?งที่อุณหภูมิ 

50°C  ทำให?อินทผาลัมมีคVาเนื้อสัมผัสต่ำที่สุด เชVนเดียวกับคVาสีที่มีคVาความสวVางและคVาสีเหลืองมากที่สุด (ตารางที่ 2) จึงนำไป

เปuนสVวนผสมของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมในขั้นตอนตVอไป 

 

ตารางที่ 4 คะแนนทดสอบการยอมรับของอินทผาลัมอบแห?งที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°C   

อุณหภูมิการอบ 

(°C) 

       คะแนนทดสอบการยอมรับ 

ส ี กลิ่นns รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

50 6.43±0.90a 6.13±0.86 6.37±0.71a 6.67±0.66a 7.07±0.74ª 

60 5.63±1.12b 5.77±0.90 5.97±0.85ab 6.00±0.70b 6.47±0.57b 

70 5.77±1.04b 5.60±0.85 5.83±0.80b 5.93±0.58b 6.53±0.62 b 

หมายเหต:ุ อักษร a-b ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) (mean ±SD, n=30) 

       ns หมายถึง คVาเฉลี่ยไมVมีความแตกตVางกันทางสถิต ิ

 

 ผลการทดลองการเติมน้ำเชื่อมกราโนลVาอินทผาลัมที่ระดับ 50, 100 และ 150 กรัม จากการทดลอง พบวVา คVาสีกราโนลVา

อินทผาลัมในที่มีการเติมปริมาณน้ำเชื่อมอินทผาลัมที่แตกตVางกัน พบวVา การเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมทำให?คVาสี L* และ b*  

ของกราโนลVาอินทผาลัมมีแนวโน?มลดลงแตVคVาสี a* มีแนวโน?มเพิ่มขึ้น ซึ่งกราโนลVาที่เติมน้ำเชื่อมปริมาณ 150 กรัม จะให?คVา L* 

ที่แตกตVางกันอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับกราโนลVาที่เปuนสูตรควบคุมซึ่งมีคVาเทVากับ 54.58 และ 60.17 ตามลำดับ 

การลดลงของคVาสี L* ในกราโนลVาอินทผาลัมเมื่อเปรียบเทียบเนื่องจากสูตรควบคุมใช?สารยึดเกาะที่เปuนน้ำผึ้งโดยธรรมชาติของ

น้ำผึ้งจะมีความใสและสีเหลืองอVอน แตVน้ำเชื่อมอินทผาลัมจะมีสีคล้ำและแดงกวVาน้ำผึ้ง เนื่องจากมีการสกัดด?วยความร?อนสูงจึง

ทำให?สีคล้ำและแดง (Nasabi et al., 2017) สVวนคVาสีแดงมีแนวโน?มเพิ่มขึ้น เมื่อมีการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมเพิ่มขึ้นเนื่องจาก

น้ำเชื่อมจะมีสีแดงโดยธรรมชาติอยูVแล?วและเมื่อเติมลงไปในผลิตภัณฑ6มากจึงสVงผลให?กราโนลVามีสีแดงที่เพิ่มขึ้น 

 

ตารางที่ 5 คVาสีของกราโนลVาอินทผาลัม 

ปริมาณน้ำเชื่อม (กรัม) 
คVาสี 

L* a* b* 

ควบคุม 60.17 ±0.01b 4.17±0.00d 20.18±0.01a 

50 62.71±0.00a 4.43±0.00c 18.93±0.00b 

100 60.26±0.01b 4.64±0.00b 18.60±0.01b 

150 54.58±0.01c 5.33±0.01a 16.10±0.01c 

หมายเหต:ุ อักษร a-d ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 ผลการวิเคราะห6คุณภาพทางกายภาพ พบวVา การเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมในปริมาณที่มากขึ้น มีผลทำให?ความชื้นและ 

คVาวอเตอร6แอคติวิตี้ (aw) เพิ่มขึ้นตามปริมาณน้ำเชื่อมอินทผาลัมที่เติมเข?าไปซึ่งมีความแตกตVางกันอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

เนื่องจากในน้ำเชื่อมอินทผาลัมมีความชื้นเทVากับร?อยละ 47.86 และคVาวอเตอร6แอกติวิตี้เทVากับ 0.88 นอกจากนี้ยังพบวVา 
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กราโนลVาอินทผาลัมที่มีการเติมน้ำเชื่อมที่ 150 กรัม จะมีปริมาณความชื้นและคVาวอเตอร6แอคติวิตี้ (aw) สูงสุดคือมีคVาเทVากับ 

2.53 และ 0.46 เปอร6เซ็นต6 ตามลำดับ การเพิ่มขึ้นของคVาความชื้นและคVาวอเตอร6แอคติวิตี้ในผลิตภัณฑ6 อธิบายได?จากเกิดจาก

การที่ความชื้นในสารยึดเกาะที่มีความแตกตVางกันโดยน้ำผึ้งจะมีความชื้นเทVากับร?อยละ 12-23 (Castro-Munoz et al., 2022) 

สVวนน้ำเชื ่อมอินทผาลัมมีความชื ้นเทVากับร?อยละ 47.86 และเมื ่อเติมลงในผลิตภัณฑ6จ ึงสVงผลทำให?ความชื ้นของ 

กราโนลVาเพิ ่มสูงขึ ้น การทดสอบวัดคVาเนื ้อสัมผัสเพื่อหาคVาความกรอบและคVาความแข็ง พบวVา กราโนลVาเสริมน้ำเชื ่อม 

อินทผาลัมมีความแข็งและความกรอบลดลงเนื่องจากเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมในปริมาณที่มากขึ้นมีผลทำให?กราโนลVาอินทผาลัม

มีความชื้นเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งมีความแตกตVางกันอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤.05) (ดังตารางที่ 6) พบวVาผลของการเติมน้ำเชื่อม

อินทผาลัมปริมาณ 50 กรัม สVงผลให?กราโนลVาอินทผาลัมมีความกรอบมากที่สุด โดยมีคVาความกรอบสูงสุดเทVากับ 9.80 นิวตัน  

การลดลงของความกรอบในกราโนลVาเกิดจากสาเหตุสVวนผสมของแห?งในการผลิตกราโนลVาดูดความชื้นจากน้ำเชื่อมอินทผาลัม

ซึ่งมีความชื้นสูงและคVาความแข็งก็ลดลงเชVนเดียวกัน ดังนั้นจะเห็นได?วVาการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมมีผลทำให?ผลิตภัณฑ6มี

ความชื้นมากขึ้นแตVความกรอบลดลงและทำให?ผลิตภัณฑ6มีสีเข?มมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับการใช?น้ำผึ้ง 

 

ตารางที่ 6 องค6ประกอบทางกายภาพของกราโนลVาอินทผาลัม 

น้ำเชื่อม  

(กรัม) 

ความชื้น 

(%) 

ปริมาณน้ำอิสระ 

(aw)  

เนื้อสัมผัส (N) 

ความกรอบ ความแข็ง 

ควบคุม 0.95±0.13d 0.45±0.02a 8.60±0.90c 451.60±56.43a 

50 1.50±0.23c 0.34±0.00b 9.80±5.40a 280.90±46.56d 

100 2.02±0.16b 0.43±0.01a 8.72±3.03b 322.33±77.31c 

150 2.53±0.16a 0.46±0.01a 6.60±3.36d 347.83±149.40b 

หมายเหต:ุ อักษร a-d ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

 

จากการวิเคราะห6องค6ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ6กราโนลVาที่มีการเติมน้ำเชื่อม อินทผาลัม พบวVา ผลในการเติม

น้ำเชื่อมอินทผาลัมที่เพิ่มมากขึ้นสVงผลให?มีปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ6 กราโนลVาอินทผาลัมสูงขึ้น โดยพบวVาการเติมน้ำเชื่อม

อินทผาลัมที่ปริมาณ 150 กรัม มีปริมาณโปรตีนสูงสุด เทVากับร?อยละ 10.16 ซึ่งมีปริมาณแตกตVางอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

กับกราโนลVาสูตรควบคุมและสูตรการเติมน้ำเชื่อมอินผาลัมที่ 50 และ 100 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 7 นอกจากนี้ยังพบวVาการ

เติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมมีผลทำให?ปริมาณเยื่อใยในผลิตภัณฑ6มีปริมาณที่สูงขึ้น (Ghnimi et al., 2017) ซึ่งปริมาณเส?นใยที่

เพิ่มขึ้น มีความแตกตVางอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรกราโนลVาสูตรควบคุมและสูตรที่เติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมที่ 

50 และ 100 กรัม และยังสVงผลตVอปริมาณคาร6โบไฮเดรตที่ลดลงโดยมีปริมาณคาร6โบไฮเดรตที่พบน?อยที่สุดเทVากับร?อยละ 

79.78 ผลของการใช?น้ำเชื่อมอินทผาลัมแทนการใช?น้ำผึ้งสVงผลให?กราโนลVามีคุณคVาทางโภชนการที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้ผลของผลสุก

อินทผาลัมมีองค6ประกอบที่สำคำญ ได?แกV ใยอาหาร 8.7% และโปรตีน 13.8% (Ghnimi et al., 2017) ยิ่งไปกวVานั้นรายงาน

ของ Ibrahim et al. (2020) รายงานวVาน้ำเชื่อมที่สกัดได?จากอินทผาลัมจะอุดมไปด?วยสารอาหารที่มีประโยชน6ตVอรVางกาย 

โดยเฉพาะแหลVงของวิตามิน เชVน วิตามิน B1 thiamine,  วิตามิน B2 riboflavin, nicotinic acid, วิตามิน A และ วิตามิน C 

ซึ่งไมVพบในน้ำผึ้งจึงแสดงให?เห็นได?วVาการใช?น้ำเชื่อมอินทผาลัมแทนการใช?น้ำผึ้งจึงเปuนทางเลือกที่ดีกวVา 
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ตารางที่ 7 องค6ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ6กราโนลVา 

องค6ประกอบทางเคม ี
ปริมาณน้ำเชื่อมที่ใสVในผลิตภัณฑ6กราโนลVา (กรัม) 

ควบคุม 50 100 150 

โปรตีน 5.86±1.42b 7.90±0.33b 7.43±0.42b 10.16±0.43a 

ไขมันns 2.75±1.21 1.76±0.37 2.27±0.15 2.72±1.07 

เถ?าns 1.90±0.10 1.85±0.22 1.91±0.38 2.06±0.02 

เยื่อใย 10.81±1.53b 10.08±0.80b 13.52±0.26a 15.07±0.24a 

ความชื้น 3.20±0.62c 2.66±0.13c 4.30±0.23b 5.93±0.28a 

คาร6โบไฮเดรต 86.30±1.11a 86.20±0.90a 83.60±0.81b 79.78±0.07c 

พลังงานทั้งหมด

(kcal/100g) 
393.34±11.50b 390.34±4.44ab 399.97± 8.93ab 406.26±3.02a 

หมายเหต:ุ อักษร a-c ในแนวนอนแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05)  
 

 ผลการทดสอบการยอมรับของผู?บริโภคตVอกราโนลVาเสริมอินทผาลัม ทั้ง 4 สูตร ได?แกV สูตรควบคุม ใช?น้ำผึ้งในปริมาณ  

100 กรัม และกราโนลVาเสริมน้ำเชื่อมอินทผาลัมในปริมาณ 50, 100 และ 150 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 7 โดยคะแนนในการ

ยอมรับของผู?บริโภค พบวVา ผู?บริโภคให?คะแนนการยอมรับที่ไมVมีความแตกตVางกันอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติ ทางด?านสี รสชาติ 

และเนื้อสัมผัส การเติมปริมาณน้ำเชื่อมอินทผาลัมในปริมาณที่มากขึ้นมีผลทำให?สีของกราโนลVามีสีที่คล้ำและมีสีเข?มขึ้นและทำ

ให?รสชาติมีความหวานมากขึ้นทำให?ผู?บริโภคไมVเปuนที่ยอมรับ นอกจากนั้นตัวผลิตภัณฑ6กราโนลVามีความเหนียวไมVกรอบ  

ด?านกลิ่นมีคะแนนความชอบที่เพิ่มมากขึ้นเพราะการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมลงไปในปริมาณที่มากขึ้นทำให?กราโนลVามีกลิ่นหอม

จากอินทผาลัมมากขึ้น สVวนคะแนนความชอบโดยรวมของผู?บริโภคตVอผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัม พบวVา กราโนลVา 

อินทผาลัมที่มีการเติมน้ำเชื่อมที่ปริมาณ 100 กรัม ได?คะแนนการยอมรับรวมสูงสุด เทVากับ 7.00 คะแนน พบวVา การยอมรับไมV

มีความแตกตVางอยVางมีนัยสำคัญทางสถิติกับระดับการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัมที่ระดับตVาง ๆ 

 

ตารางที่ 8 คะแนนทดสอบการยอมรับของกราโนลVาอินทผาลัมมีการเติมน้ำเชื่อมอินทผาลัม 

ปริมาณน้ำชื่อม(กรัม) 
คะแนนทดสอบการยอมรับ 

สีns กลิ่นns รสชาติns เนื้อสัมผัสns ความชอบโดยรวม 

สูตรควบคุม 6.30±1.08 6.67±1.21 6.33±0.80 6.50±0.97 6.77±0.93ab 

50 6.60±1.10 6.37±1.15 6.67±0.97 6.67±1.10 6.93±1.14a 

100 6.47±0.93 6.53±0.93 6.77±1.04 6.65±0.92 7.00±1.20a 

150 6.43±1.16 6.57±1.00 6.63±1.27 6.10±1.15 6.33±1.15ab 

หมายเหต:ุ อักษร a-b ในแนวตั้งแสดงถึงคVาเฉลี่ยที่มีความแตกตVางกันทางสถิติ (p≤0.05) (Mean±SD, n=30) 

    ns หมายถึง คVาเฉลี่ยไมVมีความแตกตVางกันทางสถิต ิ

     

 ผลการศึกษาอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัม คVาความชื้น, คVาปริมาณน้ำอิสระ (aw) และคVาเนื้อสัมผัส  

ของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมในระหวVางการเก็บรักษา จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ6กราโนลVาทั้ง 2 สูตร 

ได?แกV สูตรควบคุม และกราโนลVาอินทผาลัม พบวVา เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ6กราโนลVาเปuนระยะเวลา 4 สัปดาห6 จะเห็นได?วVา

ผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมมีคVาความชื้น และคVาปริมาณน้ำอิสระ (aw) มีแนวโน?มเพิ่มขึ้นโดยพบวVา เวลาเก็บ 4 สัปดาห6 



 85 
วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | ปLท่ี 3 ฉบับท่ี 1 มกราคม - เมษายน 2565 

ความชื้นในผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมมีคVาสูงกวVากราโนลVาสูตรควบคุมซึ่งมีคVาความชื้นเทVากับ 1.75 เปอร6เซ็นต6 แตVพบ

ความชื้นในตัวอยVางกราโนลVาสูตรควบคุมมีคVาเทVากับ 0.60 เปอร6เซ็นต6 ดังแสดงในภาพที่ 2(A) จึงสVงผลให?คVาความกรอบลดลง

เมื่อเก็บในระยะเวลานานขึ้น พบวVาผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมมีคVาความกรอบมากกวVาสูตรควบคุมเมื่อระยะเวลาการเก็บ

นานถึง 4 สัปดาห6 มีคVาเทVากับ 5.40 แตVเมื ่อเทียบกับสูตรควบคุม มีคVาความกรอบลดลงเมื ่อระยะเวลาการเก็บนานถึง  

4 สัปดาห6 มีคVาเทVากับ 2.60 ดังแสดงในภาพที่ 2(B) 

 

 
(A) (B) 

รูปที่ 2 ความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (A), คVาความกรอบ (B) ในผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมในระหวVางเก็บรักษา  

 

 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ6กราโนลVาทั้ง 2 สูตร ได?แกV สูตรควบคุม และกราโนลVาอินทผาลัม พบวVา  

เม ื ่อเก ็บร ักษาผล ิตภ ัณฑ 6กราโนล Vาเป uนระยะเวลา 4 ส ัปดาห 6 เม ื ่อทำการว ิ เคราะห 6ค Vา Peroxide ในผล ิตภ ัณฑ6 

กราโนลVาทั้ง 2 สูตร พบวVากราโนลVาสูตรควบคุม มีคVา Peroxide มากกวVาสูตรกราโนลVาอินทผาลัม แตVเมื่อเก็บผลิตภัณฑ6 

กราโนลVาทั้ง 2 สูตรไว? พบวVา เมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้นมีผลทำให?คVา Peroxide มีคVาเพิ่มขึ้น โดยพบวVากราโนลVาสูตร

ควบคุมมีปริมาณการเพิ่มขึ้นของคVา Peroxide ที่มากกวVากราโนลVาอินทผาลัม โดยมีปริมาณ Peroxide ที่พบในกราโนลVาสูตร

ควบคุม มีคVาเทVากับ 7.18 มิลลิกรัมสมมูลเพอร6ออกไซด6ออกซิเจนตVอน้ำมัน 1 กรัม ดังแสดงในภาพที่ 3(A) สVวนการวิเคราะห6 

คVาความเปuนกรด (Acid value, A.V.) ของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมในระหวVางการเก็บรักษา จากการศึกษาอายุการเก็บ

รักษาในผลิตภัณฑ6กราโนลVาทั้ง 2 สูตร ได?แกV สูตรควบคุม และกราโนลVาอินทผาลัม พบวVา เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ6กราโนลVา 

ทั้ง 2 สูตร เปuนระยะเวลา 4 สัปดาห6 เมื่อทำการวิเคราะห6คVาความเปuนกรด Acid value ในผลิตภัณฑ6กราโนลVาทั้ง 2 สูตร 

พบวVา ในสัปดาห6ที่ 4 กราโนลVาสูตรควบคุมมีคVา Acid value เพิ่มขึ้นมากกวVาสูตรกราโนลVาอินทผาลัม ซึ่งจากการทดลองจะ

เห็นได?วVากราโนลVาอินทผาลัม มีการเปลี่ยนแปลงของคVา Acid value ที่ต่ำกวVากราโนลVาสูตรควบคุม จึงมีผลนVาจะเปuนไปได?วVา 

กราโนลVาอินทผาลัมจะเก็บได?นานมากกวVาสูตรควบคุม ดังแสดงในภาพที่ 3(B) เนื่องจากคVา Peroxide เปuนคVาที่บVงบอกถึงการ

เกิดสาร Peroxide ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดกลิ่นหืน ถ?ามีสูงมากแสดงวVาอาหารมีแนวโน?มมีกลิ่นหืนสูง และคVา Acid value 

เปuนคVาที่บVงบอกถึงระดับการเกิดกรดไขมันอิสระของผลิตภัณฑ6 ถ?ามีคVามากแสดงวVาในผลิตภัณฑ6มีแนวโน?มที่กรดไขมันอิสระจะ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทำให?เกิดกลิ่นหืนได?มากกวVา ซึ่งจากรูปที่ 3 แสดงให?เห็นถึงการเพิ่มขึ้นของคVา Peroxide และคVา Acid 

value ซึ่งแสดงให?เห็นวVายิ่งเก็บไว?นานกราโนลVายิ่งมีแนวโน?มเกิดกลิ่นหืนมากขึ้น แตVในระยะ 4 สัปดาห6 คVา Peroxide มีคVาต่ำ

กวVามาตรฐานผลิตภัณฑ6ชุมชน (ต?องไมVเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร6ออกไซด6ตVอกิโลกรัม) (มาตรฐานผลิตภัณฑ6ชุมชน, 2565)  
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รูปที่ 3 ปริมาณเปอร6ออกไซด6 (Peroxide, PV) (A) และ คVาความเปuนกรด (Acid value, AV) (B) ของผลิตภัณฑ6กราโนลVา 

          อินทผาลัมในระหวVางการเก็บรักษา  

 

 ผลการศึกษาปริมาณจุลินทรีย6ทั ้งหมด ยีสต6และรา ของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมในระหวVางการเก็บรักษา  

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ6กราโนลVาทั้ง 2 สูตร ได?แกV สูตรควบคุม และกราโนลVาอินทผาลัม เมื่อเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ6กราโนลVาเปuนระยะเวลา 4 สัปดาห6 โดยหาปริมาณจุลินทรีย6ทั ้งหมด ยีสต6และรา พบวVาที่ระยะเวลาเก็บรักษา 

กราโนลVาในสัปดาห6ที่ 1 กราโนลVาสูตรควบคุมมีปริมาณยีสต6และราสูงกวVากราโนลVาอินทผาลัม โดยนับจำนวนได?เทVากับ  

6.58 log CFU/g และมีปริมาณจุลินทรีย6ที่พบได?น?อยกวVากราโนลVาอินทผาลัม นับจำนวนได?เทVากับ 5.58 log CFU/g แตVเมื่อ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ6กราโนลVา ปริมาณยีสต6ราและจุลินทรีย6ทั้งหมดมีแนวโน?มเพิ่มขึ้นทุก ๆ สัปดาห6ทุกสูตร โดยพบวVาปริมาณ

ยีสต6และรามีจำนวนสูงสุดในสัปดาห6ที่ 3 ของการเก็บรักษาโดยมีปริมาณที่นับได?สูงสุดในกราโนลVาสูตรควบคุมและกราโนลVา 

อินทผาลัมมีจำนวนเทVากับ 8.40 และ 9.52 log CFU/g  และปริมาณจุลินทรีย6ทั้งหมดที่นับได?มีแนวโน?มเพิ่มปริมาณสูงขึ้น

เชVนเดียวกันกับยีสต6รา เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นซึ่งปริมาณสูงสุดที่นับได?ที่ เทVากับ 10.88 และ 11.06 log CFU/g   

เมื่อระยะเวลานาน 4 สัปดาห6 ดังนั้นจะเห็นได?วVาปริมาณจุลินทรีย6ทั้งหมดและยีสต6รามีปริมาณเพิ่มขึ้นอยVางรวดเร็ว ทั้งนี้ 

อันเนื่องมาจากปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ6กราโนลVาที่สูง สาเหตุเกิดจากความชื้นในน้ำเชื่อมอินทผาลัมเริ่มต?นที่สูงสVงผลให?

จุลินทรีย6เจริญเติบโตได?อยVางรวดเร็ว และมีคVาเกินที่มาตรฐานผลิตภัณฑ6ชุมชนกำหนด (จุลินทรีย6ทั้งหมดต?องไมVเกิน 1x106 ตVอ

ตัวอยVางอาหาร 1 กรัม) ดังนั้นถ?าจะควบคุมการเจริญของจุลินทรีย6ในกราโนลVาจะต?องมีการลดความชื้นในผลิตภัณฑ6ให?ต่ำกวVานี้

เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย6และยังทำให?ผลิตภัณฑ6มีความกรอบมากยิ่งขึ้น 

 

 
 

รูปที่ 4 ปริมาณจุลินทรีย6ทั้งหมดและยีสต6ราของผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมระหวVางเก็บรักษา  
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บทสรุป 
 

 จากการศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ6กราโนลVาอินทผาลัมที่มีการใช?ทั้งน้ำเชื่อมอินทผาลัมและผลอินทผาลัมอบแห?งมีผลทำให?

ผลิตภัณฑ6เปuนที่ยอมรับของผู?บริโภค และเพิ่มคุณคVาทางโภชนาการโดยเฉพาะสVวนที่เปuนน้ำเชื่อมทำให?ผลิตภัณฑ6กราโนลVา 

มีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับกราโนลVาที่ใช?น้ำผึ้งเปuนสารยึดเกาะ จึงเปuนทางเลือกในการพัฒนา 

กราโนลVารูปแบบใหมVที่ให?ประโยชน6กับผู?บริโภคที่มองหาผลิตภัณฑ6เพื่อสุขภาพจากธรรมชาติและมีประโยชน6ตVอสุขภาพ 
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บทคัดย[อ 
 

 วัตถุประสงค-ของงานวิจัยนี้ศึกษาสารออกฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระและสารฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวงอก และระยะการเจริญ

ของข?าวได?แกL น้ำนมข?าว ข?าวเมLา และข?าวกล?องของขาวดอกมะลิ 105 (KDML 105) จากการทดลองพบวLาปริมาณสาร   

ฟZนอลิกในข?าวงอกมีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) มีปริมาณ 331.97±8.17 mg GAE/100 g DW ข?าวงอกมีกิจกรรมการต?านอนุมูล

อิสระสูงสุดในวิธีการทดลองฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี Total antioxidant capacity และวิธี Lipid peroxidation 

assay สูงสุด ในขณะที่ข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity สูงที่สุด (p≤0.05) 

ผลการทดลองแสดงให?เห็นวLาปริมาณสารไทอะมีน ไนอะซีน และไพริดรอกซิน พบมากในข?าวกล?อง 39.21±0.07 mg/100 g 

DW) ข ?าวงอก (41.93±0.05 mg/100 g DW) และข ?าวน ้ำนม (17.88±0.03mg/100 g DW) ตามลำด ับ ท ั ้ งข ?าวกล ?อง 

และข?าวน้ำนม มีปริมาณสารแอลฟ�าโทโคเฟอรอลสูงสุด 318.48±6.36 mg/100 g DW และ 308.09±5.85 mg/100 g DW) 

ในขณะที่ข?าวงอกมีปริมาณแกมมLาออไรซานอลสูงสุด และตรวจวัดปริมาณสารไทอะมีน ไนอะซีน ไพริดรอกซิน แอลฟ�าโทโค 

เฟอรอล และแกมมLาออไรซานอล ด?วยวิธี HPLC ใช?เครื ่องตรวจวัดสัญญาณแบบ UV-detector พบวLา ปริมาณแกมมLา 

ออไรซานอล และไนอะซีนพบมากในข?าวงอก โดยสารแกมมLาออไรซานอล 355.00±7.07 mg/100 g DW และไนอะซิน 

41.93±0.05 mg/100 g DW ในขณะที ่แอลฟ�าโทโคเฟอรอลพบมากที ่ส ุดในข?าวกล?อง 318.48±6.36 mg/100 g DW  

และข?าวน้ำนมพบปริมาณ 308.09±5.85 mg/100 g DW ไพริดรอกซินพบมากที่สุดในข?าวน้ำนม 17.88±0.03 mg/100 g 

DW ในขณะที่ไทอะมีนพบมากที่สุดในข?าวกล?อง 39.21±0.07 mg/100 g DW จากผลการทดลองแสดงให?เห็นวLากระบวนการ

ผลิตข?าวงอก และระยะของข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระสูง เหมาะตLอการเป�นอาหารฟ�งชั่นและสามารถเพิ่มมูลคLา

สารสำคัญจากข?าว 
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Abstract 
 

The study investigated the differences in the antioxidant activity and bioactive compounds of germinated 

rice, milk rice, dough rice, and brown rice of KDML 105. In general, the concentration of total phenolic 

content of germinated rice was highest (p≤0.05) (331.97±8.17 mg GAE/100 g DW). Germinated rice was the 

highest antioxidant activities of total antioxidant capacity and lipid peroxidation assay were found. However, 

the milk rice stage showed the highest DPPH radical scavenging activity. The results showed that the highest 

of thiamine, niacin and pyridoxine were found in brown rice (39.21±0.07 mg/100 g DW). germinated rice 

(41.93±0.05 mg/100g DW) and milk rice (17.88±0.03mg/100 g DW), respectively. In addition, both brown rice 

and milk rice demonstrated the highest of a-tocopherol (318.48±6.36 mg/100 g DW and 308.09±5.85 mg/100 

g DW) while germinated rice demonstrated the highest of g-oryzanol was observed in the germinated rice 

(355.00±7.07 mg/100 g DW). The results confirmed that the germination process and milk rice for 

antioxidants is a functional food, which can increase the release of value-added compounds from rice. 

 

Keywords: Bioactive compound, Antioxidant activity, Khao khaow dawk Mali 105 

 

บทนำ 
 

ข?าวเป�นพืชสLงออกอันดับที่ 1 ของประเทศไทย สถิติการสLงออกข?าวในปZ 2563-2564 มีอันดับการสLงออกข?าวมากที่สุดใน

โลก มีมูลคLาการซื้อขายมากกวLา 6 ล?านตัน (ประชาชาตธิรุกจิ, 2564) ข?าวเป�นอาหารที่นิยมรับประทานเป�นอาหารหลักของคน

เอเชีย เชLน ไทย ญี่ปุ �น พมLา ฟ�ลิปป�นส- อินโดนีเซีย อินเดีย และจีน เป�นต?น ข?าวถือเป�นอาหารหลักของคนเอเชีย ได?แกL 

ประเทศไทย จีน ญี่ปุ�น อินเดีย เวียดนาม อินโดนีเชีย  มีสองประเภทได?แกL ข?าวเหนียว และข?าวเจ?า ข?าว (Rice) เป�นพืชใบเลี้ยง

เดี่ยวในตระกูล Oryza sativa ในวงศ- Gramineae ข?าวเอเชียแบLงเป�น 3 ชนิดยLอย ได?แกL จากปอนิกา (Japonica) อินดิกา 

(Indica) และจาวานิกา (Javanica) โดยข?าวไทยจัดอยูLในกลุLมอินดิกา (Oryza sativa spp. Indiaca) มีพันธุ-ข?าวดีเดLนและรู?จัก

แพรLหลายทั่วโลกคือข?าวหอมมะลิประกอบด?วย 2 พันธุ- คือ ขาวดอกมะลิ 105 และ กข 15 ซึ่งเป�นข?าวหอมชั้น 1 ที่ได?รับความ

นิยมเนื่องจากมีคุณภาพการหุงต?มดีมาก กลLาวคือเมื่อสุกจะนุLมและมีกลิ่นหอมนLารับประทาน ข?าวขาวดอกมะลิ 105 จัดเป�น

ข?าวเจ?าที่อยูLในกลุLมข?าวอินเดียคา มีลักษณะเมล็ดยาวเล็ก เรียว มีกลิ่นหอมคล?ายดอกมะลิ เนื่องจากมีสารให?กลิ่นที่มีกลิ่นหอม

คล?ายใบเตย (นฤมล, 2555) สารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพในข?าว เช Lน สารแอลฟ�าโทโคเฟอรอล สารประกอบฟZนอลิก  

สารแกมมLาออไรซานอล (g-Oryzanol) สารแกมมLาอะมิโนบิวทิริก (g-Aminobutyric acid; GABA) ในข?าวสามารถยับยั้ง

อนุมูลอิสระที่เกิดปฏิกิริยาของแอลดีแอลออกซิเดชั่น (LDL oxidation) ยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ ตLอต?านและยับยั้ง โรคบาง

ชนิด เชLน โรคหลอดเลือดตีบตัน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิต ตLอต?านการอักเสบ ตลอดจนโรคมะเร็ง (Chen and Bergman, 

2005;. Komatsuzaki, et al., 2007; Moongngarm, and Saetung, 2010; Jannoey, et al., 2011)  

Butsat et al. (2009) ได?แบLงการเจริญของข?าวเป�น 5 ระยะการเจริญ ได?แกL ระยะดอก เวลา 0-7 วัน (Flowering) ระยะ

น้ำนม (Milk grain) ระยะเวลา 8-14 วันหลังออกดอก เมล็ดมีลักษณะเหลวเหมือนน้ำเปลือกมีสีเขียว โดยที่เมล็ดไมLสามารถ

แกะออกจากเปลือกข?าวได? ระยะแป�งหรือระยะที่มีเปลือกสีเหลืองถึงสีเขียวระยะเวลา 15-21 วัน หลังการออกดอก เมล็ดมีสี

เขียวมีจมูกข?าวและสามารถแกะเปลือกได?หรือข?าวเมLาเมล็ด และคัภพะมีลักษณะแข็งมีสีเขียวปนสีขาวนวล เปลือกมีสีเขียว  

มีกลิ ่นหอม (Dough grain) ระยะเต็มวัยนับระยะ 22-28 วันหลังการออกดอก เป�นระยะที ่เมล็ดข?าวมีความสมบูรณ- 
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มีเอนโดสเป�ร-มหรือจมูกข?าวเปลือกมีสีน้ำตาล (Maturity) และระยะสุกนับจากวันออกดอก 29-35 วัน เป�นระยะที่เมล็ดข?าว

และเปลือกมีสีน้ำตาลเมื่อเมล็ดข?าวมีความแกLเพิ่มขึ้นปริมาณสารประกอบฟZนอลิก และความสามารถต?านอนุมูลอิสระกล็ดตาม

ระยะข?าวที่แกLเพิ่มขึ้น 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค-เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญรวมทั้งฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระ

และปริมาณวิตามินบี สาร g-Oryzanol ปริมาณวิตามินอี a-Tocopherol ในพันธุ-ข?าวขาวดอกมะลิ 105 ในกรรมวิธีการผลิต

ข?าวงอก และระยะการเจริญของข?าวที่ใช?บริโภค เชLน ข?าวระยะน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?องโดยวิธี HPLC เพื่อใช?เป�นข?อมูล

พื้นฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ-อาหารสุขภาพตLอไป 

 

วัสดุ อุปกรณb และวิธีการ 
 

1. อุปกรณ0และสารเคม ี

น้ำขจัดไอออน เฮกเซน โพทัสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต เอทานอล โซเดียมคาร-บอเนต จาก BDH สาร 2,2-dipheny-1-

picryl-hydrazil (DPPH) สารมาตรฐานวิตามินบี ได?แกL วิตามินบี 1 หรือไทอะมีน (Thiamine) วิตามินบีสาม หรือไนอะซีน 

(Niacin) วิตามินบี 6 หรือไพริดรอกซิน (Pyridoxine) วิตามินอีหรือแอลฟ�าโทโคเฟอรอล (a-Tocopherol) สารแกมมLา 

ออไรซานอล (g-Oryzanol) ยี่ห?อซิกมLา (Sigma Aldrich St, Louis, MO, USA) อะซิโตไนไตรท- เมทานอล สำหรับใช?เทคนิค

ก า ร ต ร ว จ ส า ร แ บ บ  HPLC (Orec, New Zealand) Folin–Ciocalteu reagent ก ร ด แ ก ล ล ิ ก  ( Gallic acid) (Merck, 

Darmstadt, Germany) 

 

2. การเตรียมตัวอยdาง 

นำตัวอยLางข?าวในระยะการเจริญของเมล็ดข?าว 4 ชนิด ได?แกL ข?าวงอก ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?อง ของข?าวขาวดอก

มะลิ 105 ในแปลงทดลอง ที่เพาะปลูกในแปลงเดียวกัน โดยมีกรรมวิธีในการผลิตข?าวแตLละชนิด ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 กรรมวิธีการผลิตข?าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใช?ในการทดลอง  

ชนิดของข?าว ลักษณะของข?าว กรรมวิธีในการผลิต 

ข?าวงอก ใช?ข?าวเปลือก ที่สุกเต็มที่ และมีการเกี่ยวข?าว 

ตากแดดเพื่อลดความชื้น จากนั้นนำมาผLาน

กระบวนการผล ิตข ?าวงอก ตามว ิธ ีของ 

Moongngarm and Saetung (2010) 

-โดยใช?ข?าวเปลือกมาแชLน้ำเป�นเวลา 48 ชั่วโมง ทำ

การรดน้ำให?ชุLมทุก 4 ชั่วโมง เป�นเวลา 48 ชั่วโมง 

-ทำการอบแห?งโดยเครื่องทำแห?งแบบตู?อบลมร?อน 

Hot air oven ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา

4 ชั่วโมง นำไปสีข?าวเอาเปลือกออก สำหรับข?าว

น้ำนมใช?ทั้งรวงข?าวบดเอาแตLน้ำแล?วนำไปอบแห?ง

ที ่ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั ่วโมง  

บดให?ละเอียด รLอนด?วยตะแกรงขนาด 80 เมช 

เก็บที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส 

ข?าวน้ำนม นับอายุ 14-15 วันหลังออกดอกเป�นระยะ

เอนโดสเป�ร-มเริ่มพัฒนามีลักษณะเป�นน้ำนม 

เมล็ดยังไมLแข็ง ตามวิธีของ 

Butsatt et al. (2009) 

ข?าวน้ำนม ได?มามาคั้นน้ำ ด?วยเครื่องคั้นน้ำแบบ 

Screw press กรองเอาแตLน้ำ 55 องศาเซลเซียส 

เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด รLอนด?วยตะแกรง

ขนาด 80 เมช เก็บที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส 
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ข?าวเมLา นับอายุ 15-21 วันหลังออกดอก เมล็ดแกL

สมบูรณ-เนื ้อเมล็ดมีลักษณะสีเขียว เอนโด

สเป�ร-มมีลักษณะแข็ง เปลือกหุ ?มเมล็ดมีสี

เขียว ตามวิธีของ Butsat et al. (2009) 

ข?าวเมLา จากนั้นนำเมล็ดข?าวไปคั่วให?สุกแล?วนำข?าว

ไปตำด?วยครกเพื่อแยกเอาเปลือกออก 55 องศา

เซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด รLอนด?วย

ตะแกรงขนาด 80 เมช เก็บที่อุณหภูมิ –20 องศา

เซลเซียส 

ข?าวกล?อง น ับอาย ุ 30 ว ันหล ังออกดอกเมล ็ดจะมี

ลักษณะสุก เอนโดสเป�ร-มมีลักษณะใสหรือ

ขุ Lนหากเป�นข?าวเจ?ามีสีใสเหนียวจะมีสีขุLน 

เปล ือกห ุ ?มเมล ็ดม ีส ีน ้ำตาลตามว ิธ ีของ 

Butsat et al. (2009) 

นำข ? าว เปล ือกมาส ี เป �นข ? าวกล ?อง  อบแห? ง  

55 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด 

รLอนด?วยตะแกรงขนาด 80 เมช เก็บที ่อุณหภูมิ  

–20 องศาเซลเซียส 

 

3. การวิเคราะห0ปริมาณสารประกอบฟLนอลิก   

การวิเคราะห-หาสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมด ดัดแปลงจากวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) ชั่งตัวอยLาง 

10 กรัม สกัดด?วยเมทานอล 50 มิลลิลิตร นำไปป�§นด?วยเครื่องป�§นน้ำผลไม?เป�นเวลา 10 นาที จากนั้นนำมาสกัดด?วยเครื่อง 

Ultrasonic bath เป�นเวลา 10 นาที แล?วกรองด?วยกระดาษกรองเบอร- 1 และเบอร- 4 ตามลำดับ ป�เปตสารสกัดหยาบ

ปริมาตร 0.25 มิลลิล ิตร ใสLในขวดแก?วร ูปชมพูL ขนาด 25 มิลลิล ิตร และเติมน้ำกลั ่น 10 มิลลิล ิตร เติมสารละลาย  

Folin-ciocalteu reagent (อัตราสLวนของ Folin-ciocalteu ตLอน้ำเทLากับ 1:1) เพื่อให?เกิดสารประกอบเชิงซ?อน จากนั้นป�เปต

สารละลาย Folin-ciocalteu 1.25 มิลลิล ิตร ผสมให?เข ?าก ันตั ้งท ิ ้งไว ? 30 นาที เต ิมสารละลาย Sodium carbonate  

ความเข?มข?น ร?อยละ 10 โดยน้ำหนัก ปริมาตร 3.75 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากันแล?วปรับปริมาตรด?วยน้ำกลั่นให?ได? 25 มิลลิลิตร  

ตั ้งท ิ ้งไว ? 2 ช ั ่วโมง นำสารละลายที ่ได ?ไปวัดคLาการดูดกลืนแสงด?วยเครื ่อง Spectrophotometer ที ่ความยาวคลื่น  

765 นาโนเมตร ในการเตรียมตัวอยLางควบคุม ให?ใช?น้ำกลั่นแทนตัวอยLาง ในการเตรียมสารละลายมาตรฐานเตรียมจาก

สารละลายกรดแกลลิก (Gallic acid) ที่มีความเข?มข?น 0.1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ทดลองเชLนเดียวกับสารตัวอยLาง นำคLาการ

ดูดกลืนแสงที่ได?มาทำกราฟมาตรฐานแล?วคำนวณปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในตัวอยLางโดยใช?สมการจากกราฟมาตรฐาน

รายงานผลเป�นมิลลิกรัม GAE/100กรัม DW ตLอจากกราฟมาตรฐาน 

   

4. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity   

การวิเคราะห-ฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity จากวิธีของ วิภาวดี และคณะ 

(2556) โดยทำการชั่งสาร DPPH 0.01 กรัม แล?วละลายด?วยเมทานอล 250 มิลลิลิตร จะได?ความเข?มข?น ร?อยละ 0.004   

อยLาให?ถูกแสง เนื่องจากเป�นสารที่ไวตLอแสงมาก ป�เปตสารสกัดหยาบจากข?อ 3 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH  

ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากันแล?วไปตั้งไว?ในที่มืดให?เกิดปฏิกิริยา 30 นาที นำไปวัดคLาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  

517 นาโนเมตร จากนั้นนำมาวัดคLาการดูดกลืนแสง Spectrophotometer คำนวณฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระจากสมการ (1) 

และนำไปคำนวณความเข?มข?นครึ่งหนึ่งที่สามารถยับยั้งปฏิกิริยาได? (50 Inhibition concentration; IC50)  

 

                                                            
("#$"%)×())%

"#
                                                          (1) 

 

  Ac = คLาการดูดกลืนแสงของตัวอยLางควบคุม 

  Ab = คLาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยLาง 
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5. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธ ีTotal antioxidant capacity  

การสกัดฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระดัดแปลงจากวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) เติมสารสกัดข?าวความเข?มข?น 

10 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จำนวน 0.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (Sulfuric acid) 0.6 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียม

ฟอสเฟต (Sodium phosphate) 28 มิลลิโมล และสารแอมโมเนียมโมลิบเดต (Ammonium moly date) 4 มิลลิโมล ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร จากนั้นนำมาบLมที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 90 นาที จากนั้นทิ้งไว?ให?เย็น วัดคLาการดูดกลืนแสงด?วย

เครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 659 นาโนเมตร คำนวณฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระตามสมการ (1) 

 

6. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธี Lipid peroxidation  

การศึกษาฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระในระบบน้ำมัน ดัดแปลงจากวิธีของ Dasgupla et al. (2004) เป�นวิธีการวัดคLาการต?าน

อนุมูลอิสระที่ดัดแปลงมาจากวิธีไทโอบาร-บิทิริกแอซิค TBARS (Thiobarbutiric acid) เพื่อวัดการเกิดสารมัลโลนัลดีไฮด- 

ในปฏิกิริยาออโตออกซิเดชั่นของไขมันและน้ำมันในอาหาร (Lipid peroxidation) โดยนำไขLแดงมาทำการตีเม็ดไขมันให?แตก

โดยเครื่องโฮโมจีไนซ-เพื่อตีป� §นไขมันในไขLแดงให?แตกตัว นำตัวอยLางจำนวน 1.0 มิลลิลิตร เติมสารสกัดข?าวความเข?มข?น 

10 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จำนวน 0.2 มิลลิลิตร และเติมน้ำกลั ่นอีก 0.8 มิลลิลิตร เติมสารละลายเฟอริกซัลเฟต (FeSO4)  

ความเข?มข?น 0.07 โมล จำนวน 0.1 มิลลิลิตร เพื่อเป�นการเหนี่ยวนำปฏิกิริยาออโตออกซิเดชั่นของไขมันในไขLด?วยการนำไปบLม

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 30 นาที จากนั้นเติมกรดอะซิติกความเข?มข?นร?อยละ 20 (pH 3.5) จำนวน 3 มิลลิลิตร 

เติมสารละลาย ไทโอบาร-บิทิริกแอซิค ความเข?มข?น ร?อยละ 0.8 (w/v) ในสารละลายโซเดียมโดเดซิลชัลเฟต (Sodium 

dodecyl sulphate) ความเข?มข?นร?อยละ 1.1 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากัน นำไปต?มในน้ำเดือด เป�นเวลา 1 ชั่วโมง  

ทำให?เย็น แล?วเติมสารบิวทานอล (Butanol) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร นำไปป�§นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 3000 รอบ/นาที เป�นเวลา  

10 นาที นำเฉพาะสLวนใสไปวัดโดยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร คำนวณการยับยั้งปฏิกิริยา

ตามสมการ (1) 

 

7. การวิเคราะห0สารกลุdมวิตามินบดีmวยเครื่อง HPLC   

ทำการวิเคราะห-สารกลุLมวิตามินบีในข?าวตามวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) ทำการชั่งตัวอยLาง 10 กรัม 

เติมน้ำกลั่น 20 มิลลิลิตร ทำการผสมให?เข?ากันด?วยเครื่องโฮโมจีไนช-เป�นเวลา 10 นาที จากนั้นนำมาเขยLาด?วยเครื่องอัลตร?า 

โซนิคเป�นเวลา 20 นาที นำตัวอยLางที่ได?มากรองด?วยกระดาษเบอร- 1 และเบอร- 4 นำเฉพาะสLวนใสมา จากนั้นนำไปทำ 

การระเหยให?แห?งโดยเครื ่องทำแห?งแบบสุญญากาศสามารถหมุนได?ท ี ่อ ุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนกวLาจะแห?ง  

(Rotary evaporator) ละลายกลับด?วยน้ำขจัดอิออน (Deionize water) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร และกรองด?วยที่กรองสาร 

แบบจานชนิดไนลอนยี่ห?อ Whatman ขนาดเส?นผLาศูนย-กลาง 0.45 ไมโครเมตร นำสารที่ได?มาวิเคราะห-ปริมาณไทอะมีน 

(Thiamine) ไนอะซิน (Niacin) ไพริดรอกซิน (Pyridoxine) ด?วยเครื ่องวิเคราะห-ด?วยเครื ่อง HPLC (High Performance 

Liquid Chromatography, LC-20A pump, SIL-20A autoinfection, Shimadzu, Japan) 

ใช? HPLC guard column inertsil ODS-3 ขนาดรูพรุน 5 ไมโครเมตร คอลัมน-วิเคราะห-ยี ่ห?อ Shimazu ชนิด ODS-

inertsil (C18) ขนาดของคอลัมน- 150×4.5 มิลลิเมตร เส?นผLาศูนย-กลางของรูพรุน 4 ไมโครเมตร (Shimazu, Japan)  

ใช?เฟสเคลื ่อนที ่ประกอบด?วยเมทานอลและสารละลายโพแทสเซียมฟอสเฟต (Potassium phosphate) ความเข?มข?น 

0.05 โมล (pH 6.5) ให?อัตราการไหลของเฟสเคลื่อนที่ (Mobile phase) ประกอบด?วยเมทานอลและน้ำขจัดอิออน ทำการ

เปลี่ยนอัตราสLวนของเมทานอลและน้ำตลอดการวิเคราะห- โดยที่เวลาเริ่มต?นให? เมทานอล:น้ำ (90:10) เป�นเวลา 10 นาที 

อัตราการไหลเป�น 1 มิลลิลิตร/นาที จากนั้นให? เมทานอลเป�นร?อยละ 100 ที่เวลา 12 นาที อัตราการไหลเป�น 0.9 มิลลิลิตร/

นาที จนกระทั่งเวลาที่ 25 นาที ทำการฉีดสารตัวอยLางที่ปริมาตร 20 ไมโครลิตร (เครื่อง HPLC, LC-20A pump, SIL-20A 
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autoinfection, Shimazu, Japan) วัดคLาการดูดกลืนแสงโดยเครื่องตรวจวัดสัญญาณแบบยูวี (UV detector) ที่ความยาว

คลื่น 325 นาโนเมตร (UV detector, HPLC, SPD-20A, Shimazu, Japan)  

 

8. การวิเคราะห0ปริมาณแอลฟ|าโทโคเฟอรอลและแกมมdาออไรซานอล (a-Tocopherol และ g-Oryzanol) ดmวยเครื่อง 

HPLC  

ทำการวิเคราะห-ปริมาณวิตามินอีในข?าวระยะตLาง ๆ ดัดแปลงจากวิธีของ Chen and Bergman (2005) และวิธีของ 

Jannoey, et al. (2011) ช ั ่ งต ัวอย Lาง 10 กร ัม นำไปสก ัดด ?วยไอโซโพรพานอลและไดคลอโรม ี เทน (2-Propanol   

dichrolomethane) ด?วยอัตราสLวน (2:1) ป�เปตมา 60 มิลลิลิตร นำมาป�§นผสมด?วยเครื่องป�§นด?วยเครื่องโฮโมจีไนซ-เป�นเวลา 

10 นาที จากนั้นนำมาเขยLาด?วยเครื่องอัลตร?าโซนิคเป�นเวลา 20 นาที กรองตัวอยLางด?วยกระดาษกรองเบอร- 1 และ เบอร- 4  

ตามลำดับ จากนั้นนำไปทำการระเหยให?แห?งโดยเครื่องทำแห?งแบบสุญญากาศสามารถหมุนได? (Rotary evaporator; Buchi, 

Switzerland) แล?วทำการละลายกลับด?วยสารละลายผสมของ (2-propanol dichrolomethane (2:1) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 

และกรองด?วยที่กรองสารแบบจานชนิดไนลอนยี่ห?อ Whatman ขนาดเส?นผLาศูนย-กลาง 0.45 ไมโครเมตร นำสารที่ได?มา

วิเคราะห-หาปริมาณสารแอลฟ�าโทโทเฟอรอลและแกมมLาออไรซานอลพร?อมกัน ด?วยเครื่องวิเคราะห-ของเหลวสมรรถนะสูงหรือ  

HPLC โดยใช?คอลัมน-ชนิด intensil- NH2 ขนาด 4.6×220 มิลลิเมตร เส?นผLาศูนย-กลางของรูพรุนขนาด 5 ไมโครเมตร 

(Zhimadzu, Japan) สLวนเฟสเคลื ่อนที่ (Mobile phase) ประกอบด?วยเมทานอลและน้ำทำการเปลี ่ยนอัตราสLวนของ 

เมทานอลและน้ำตลอดการวิเคราะห- โดยที่เวลาเริ่มต?นให? เมทานอล:น้ำขจัดอิออน (90:10) เป�นเวลา 10 นาที อัตราการไหล

เป�น 1 มิลลิลิตร/นาที จากนั้นให? เมทานอลเป�นร?อยละ 100 ที่เวลา 12 นาที อัตราการไหลเป�น 0.9 มิลลิลิตร/นาที จนกระทั่ง

เวลาท ี ่  25 นาท ี โดยฉ ีดต ัวอย Lางปร ิมาตร 20 ไมโครล ิตร (เคร ื ่อง HPLC, LC-20A pump, SIL-20A autoinjection, 

Zhimadzu, Japan) วัดคLาการดูดกลืนแสงโดย UV detector ที่ความยาวคลื่น 325 นาโนเมตร (เครื่องตรวจรับสัญญานแบบ 

UV detector, HPLC, SPD-20A, Zhimadzu, Japan) 

  

9. การวิเคราะห0ขmอมูลทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ (n=3) ว ิเคราะห-ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความแตกตLางของคLาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร?อยละ 95  

 

ผลการวิจัย 
 

1. ปริมาณสารประกอบฟLนอลิกทั้งหมด 

ผลการทดลองปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในข?าวขาวดอกมะลิ 105 ทั ้ง 4 ระยะ ดังรูปที ่ 1 พบวLา ในข?าวงอก 

(Germinated rice) มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงสุดอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 331.97±8.17 มิลลิกรัม 

GAE/100 กรัมน้ำหนักแห?ง รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา (Dough rice) ข?าวกล?อง (Brown rice) และข?าวน้ำนม (Milk rice) มี

ปริมาณสารประกอบฟZนอลิก 251.99±11.40, 219.95±5.54 และ 110.61±3.37 มิลลิกรัม GAE/ 100 กรัมน้ำหนักแห?ง 

ตามลำดับ 
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รูปที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในตัวอยLางข?าวระยะตLาง ๆ ของข?าวขาวดอกมะลิ 105 (Brown rice): ข?าวกล?อง,  

          (Germinate rice): ข?าวงอก (Dough rice) และ น้ำนมข?าว (Milk rice): 

 

2. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระ  

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity พบวLา สารวิตามินอี หรือ แอลฟ�าโทโคเฟอรอล 

(a-Tocopherol) ใช?เป�นตัวเปรียบเทียบมีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (ใช?เป�นตัวเปรียบเทียบ) มีคLา IC50 (50% Inhibition 

concentration) คLาต่ำซึ ่งหมายถึงมีการตLอต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) คือ IC50 6.64±0.20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  

รองลงมาได?แกL ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?อง ข?าวน้ำนมมีคLา IC50 8.35±0.15 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ข?าวเมLา 13.98±0.88 

มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ข?าวงอก15.23±3.13 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และข?าวกล?อง 15.20±1.08 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร น้ำหนักแห?ง 

ตามลำดับ ดังรูปที่ 2A 

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระทั้งหมดด?วยวิธี Total antioxidant capacity ดังแสดงในรูปที่ 2B พบวLา สาร a-Tocopherol มี

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) ร?อยละ 94.11±0.33 รองลงมาได?แกL รองลงมา ได?แกL ข?าวเมLา ข?าวงอก ข?าวน้ำนม

และข?าวกล?อง ตามลำดับ มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระข?าวเมLา ร?อยละ 84.81±0.70 ข?าวงอก ร?อยละ 84.07±1.37 ข?าวน้ำนม

ร?อยละ 81.14±0.82 และข?าวกล?องร?อยละ 80.80±0.90 ตามลำดับ 

ฤทธ ิ ์การต ?านอน ุม ูลอ ิสระด ?วยว ิธ ี  Lipid peroxidation ในส Lวนน ้ำม ันและไขม ัน ด ังแสดงในร ูปท ี ่  2C พบวLา 

สาร a-Tocopherol มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) ร?อยละ 52.17±6.21 รองลงมาได?แกLข?าวงอก ข?าวกล?อง 

ข?าวเมLาและข?าวน้ำนม ตามลำดับ โดยข?าวงอกมีฤทธิ์ยับยั้งร?อยละ 47.32±1.60 ข?าวกล?องร?อยละ 37.26±1.09 ข?าวเมLาร?อยละ          

32.69±2.04 และข?าวน้ำนมร?อยละ 30.64±1.34 ตามลำดับ 
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รูปที่ 2 ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวชนิดตLาง ๆ ของข?าวขาวดอกมะลิ 105 A; IC50 ของวิธี DPPH Radacal Scavenging 

Activity, B; % การยับยั้งของวิธี Total antioxidant capacity, C; % การยับยั้งของวิธี Lipid peroxidation : ของ

ข?าวขาวดอกมะลิ 105 (Brown rice): ข?าวกล?อง, (Germinate rice): ข?าวงอก (Dough rice) และ น้ำนมข?าว (Milk 

rice) 
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3. ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของขmาวระยะตdาง ๆ  

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวทั้ง 4 ชนิด รูปที่ 3 โครมาโทรแกรมสารกลุLมวิตามินบี พบวLาข?าวขาวดอกมะลิ 105 

ในระยะข?าวกล?องมีปริมาณไทอะมีนหรือวิตามินบี 1 ในข?าวกล?องสูงสุด (p≤0.05) 39.21±0.07 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL 

ข?าวน้ำนม 8.93±0.07 mg/100 g DW ข?าวงอก 5.87±0.07 mg/100 g DW และข?าวเมLา 5.26±0.06 mg/100 g DW 

ตามลำดับ  

ปริมาณไนอะซินหรือวิตามินบี 3 พบมากที่สุด (p≤0.05) ในข?าวงอก 41.93±0.05 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา 

19.15±0.01 mg/100 g DW ข?าวน้ำนม 12.16±0.01 mg/100 g DW และข?าวกล?อง 9.88±0.02 mg/100 g DW ตามลำดับ  

 ปริมาณไพริดรอกซิน หรือวิตามินบี 6 พบมากที่สุด (p≤0.05) ในข?าวน้ำนม 17.88±0.03 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL 

ข?าวเมLา 13.45±0.05 mg/100 g DW ข?าวงอก 11.49±0.04 mg/100 g DW และข?าวกล?อง 9.38±0.04 mg/100 g DW 

ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินบีของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ชนิดตLาง ๆ 

ชนิดของข?าว ไทอะมีน (วิตามินบี 1) 

(mg/100 g DW) 

ไนอะซิน (วิตามินบี 3) 

(mg/100 g DW) 

ไพริดรอกซิน             

(วิตามินบี 6) 

(mg/100 g DW) 

ข?าวงอก 5.87±0.07c 41.93±0.05a 11.49±0.04c 

ข?าวน้ำนม 8.93±0.07b 12.16±0.01c 17.88±0.03a 

ข?าวเมLา 5.26±0.06c 19.15±0.01b 13.45±0.05b 

ข?าวกล?อง 39.21±0.07a 9.88±0.02d 9.38±0.04d 

หมายเหต:ุ คLาเฉลี่ย±คLาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

               a-d ตัวอักษรที่แตกตLางกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

                   
รูปที่ 3 โครมาโทรแกรมสารกลุLมวิตามินบี ในข?าวน้ำนมของข?าวขาวดอกมะลิ 105 

 

ปริมาณสาร a-Tocopherol ในข?าวกล?องและข?าวน้ำนม มีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) 318.48±6.36 และ 308.09±5.85 

mg/100 g DW ตามลำดับ รองลงมาได?แกLข?าวเมLา 258.81±5.65 mg/100 g DW และข?าวงอก 249.64±8.06 mg/100 g 

DW ปริมาณสาร g-Oryzanol ในข?าวงอกมีปริมาณมากที่สุดได?แกL 355.00±7.07 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา 

258.81±5.65 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักแห?ง และข?าวงอก 249.64±8.06 mg/100 g DW ตามลำดับ ปริมาณสาร  
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g-Oryzanol ในข?าวงอกมีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) มีปริมาณ 355.00±7.07 mg/100 g DW ข?าวน้ำนม 328.93±8.31 mg/100 

g DW ข?าวกล?อง 317.00±0.71 mg/100 g DW และข?าวเมLา 328.93±8.31 mg/100 g DW ตามลำดับ ดังตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ชนิดตLางๆ  

ชนิดของข?าว แอลฟ�าโทโคเฟอรอล (a-Tocopherol) 

(mg/100 g DW) 

แกมมLาออไรซานอล (g-Oryzanol) 

(mg/100 g DW) 

ข?าวงอก 249.64±8.06 c 355.00±7.07a 

ข?าวน้ำนม 308.09±5.85ab 328.93±8.31b 

ข?าวเมLา 258.81±5.65c 270.87±7.40c 

ข?าวกล?อง 318.48±6.36 a 317.00±0.71b 

หมายเหต:ุ คLาเฉลี่ย±คLาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

              a-d ตัวอักษรที่แตกตLางกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

                    
รูปที่ 4 โครมาโทรแกรมสาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol ในข?าวน้ำนมของข?าวขาวดอกมะลิ 105 

 

การอภิปรายผล 
 

จากการทดลองชี ้ให?เห็นวLาเมื ่อข?าวที ่เก็บเกี ่ยวในระยะการเจริญของเมล็ดที ่แตกตLางกัน ได?แกL ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา  

และข?าวกล?อง รวมทั้งกระบวนการผลิตเพื่อทำข?าวงอก จากการทดลองเห็นได?วLาข?าวงอกมีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูง 

เมื่อทดสอบด?วยวิธี Total antioxidant activity และวิธี Lipid peroxidation เนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกใน

ปริมาณที่สูงขึ้นอยLางเห็นได?ชัด ผลการศึกษาของ Ti et al. (2014) พบวLา ข?าวกล?องงอก มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงขึ้น

กวLา ร?อยละ 63.2 ในขณะที่ข?าวกล?องมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิก ร?อยละ 23.6 เนื่องจากกระบวนการงอกข?าวชLวยทำให?

สารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดที่อยูLในรูปของ Bound form (สารประกอบฟZนอลิกที่ติดกับผนังเซลล-) 106.6 mg GAE/100 g 

DW เปลี ่ยนเป�นร ูป Free from (สารประกอบฟZนอลิกในร ูปอ ิสระ) 177.2 mg GAE/100 g DW (Moongngarm and 

Saetung, 2010) นอกจากนี้ Moongngarm and Saetung (2010) ได?ทำการเปรียบเทียบปริมาณองค-ประกอบทางเคมีและ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวเปลือกงอกของข?าวกล?องพันธุ- กข 6 พบวLา มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงขึ้นจากข?าวกล?อง 

70.3 mg GAE/100 g DW ในข?าวเปลือกงอกมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดสูงขึ้น 84.2 mg GAE/100 g DW ซึ่งชนิด

ของสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดที่สำคัญในข?าว ได?แกL กรดแกลลิก (Gallic acid) กรดทรานเฟอรูริก (Trans-ferulic acid) 

กรดซิแนปพิก (Sinapic acid) กรดไฮดรอกซิลเบนโซอิก (Hydroxy-benzoic acid) กรดโฟโตคัทซูอิก (Proto-catechuic 
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acid) กรดวาลิลิก (Vanillic acid) เคอซิทิน (Quercetin) กรดคูมาริก (Coumaric acid) กรดไซริงจิก Syringic acid เป�นต?น  

(Tian and Nakamura, 2004; Shao et al., 2014; Punnongwa et al., 2022) เนื ่องจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของ

เมล็ดข?าวที่ระยะการเจริญตLาง ๆ มีการสังเคราะห-สารสำคัญที่แตกตLางกันไป เมื่อข?าวมีอายุยังน?อยมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

บางชนิดในปริมาณสูง ได?แกL ข?าวน้ำนม และข?าวงอก มีสาร a-Tocopherol ในขณะที่ข?าวงอกมีปริมาณสาร g-Oryzanol 

สLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี Lipid peroxidation สูงสุดในข?าวงอก และวิธี Total antioxidant activity สูงสุด 

(p≤0.05) เนื ่องจากกระบวนการงอกของข?าวกระตุ ?นให?เกิดการสังเคราะห-สาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol  

สาร GABA สารประกอบฟZนอลิก ให?มีปริมาณสูงขึ้น ดังนั้นจึงสLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวงอกให?สูงกวLาข?าวใน

ระยะการเจริญอื่น ๆ (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014) ข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH 

สูง สอดคล?องกับงานวิจัยของ Butsatt et al. (2009) พบวLา ข?าวที่มีระยะการเจริญในวัยอLอนจะมีการสังเคราะห-สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในปริมาณสูงเป�นระยะที่เมล็ดข?าวและเปลือกมีสีน้ำตาล เมื่อเมล็ดข?าวมีความแกLเพิ่มขึ้นปริมาณสารประกอบ 

ฟZนอลิกและสามารถต?านอนุมูลอิสระก็ลดตามระยะข?าวที่แกLเพิ่มขึ้น นอกจากนั้นข?าวในระยะดอกและข?าวในระยะน้ำนมให?

ฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระเชLน วิธี DPPH, FRAP และ ABTS รวมถึงมีปริมาสารประกอบฟZนอลิก และสารฟวาโวนอยด-

มากกวLาข?าวในระยะสุก งานวิจัยของ Teravecharoenchai et al. (2021) ได?ทำการศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

และฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระของพบวLาข?าวเมLาของขาวดอกมะลิ 105 มีสารประกอบฟZนอลิก 95.87 mg GAE/100 g  

ฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH 35.57 mg Trolox/100 g ตามลำดับ และงานวิจัยของ ฤทัยวรรณ (2564) ได?

ทำการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ในข?าวหลังการออกดอกที่เวลา 12-18 วัน หลังข?าว

ขาวดอกมะลิ 105 ออกดอก พบสารประกอบฟZนอลิกและฟลาโวนอยด-มากที่สุดเมื่อเวลา 12 วัน (ข?าวน้ำนม) 31.67 mg 

GAE/g และ 3.39 mg RE/g และฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH และ FRAP มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระมากที่สุดยับยั้ง 

ร?อยละ 90.88 และ 43.53 mmol FeSO4/g ตามลำดับ เนื่องจากข?าวที่มีอายุยังน?อยพบสารฟZนอลิกบางชนิดในปริมาณสูง 

เชLน กรดโฟโตคัทซูอิก (Photocatechuic acid) กรดพาราไฮดรอกซิลเบนโซอิก (p-Hydroxylbenzoic acid) กรดคาเฟอิก 

(Caffeic acid) ในขณะที่ข?าวหลังการออกดอก 18 วัน (หรือข?าวเมLา) พบสารฟZนอลิกบางชนิดสูง เชLน กรดแกลลิก (Gallic 

acid) กรดพาราไฮดรอกซิลเบนโซอิก กรดคลอโรเจนนิก (Chlorogenic acid) กรดวาลิลิก (Vallic acid) กรดคลอโรเจนิก 

(Chlorogenic acid) กรดคาเฟอิก และกรดไซริงจิก (Syringic acic) ตามลำดับ เนื่องจากข?าวในระยะอLอนมีการสังเคราะห-

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกลLาวมาในปริมาณสูง ดังนั ้นจึงสLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระดังกลLาว เนื ่องจากมีการ

เปลี่ยนแปลงด?านเมตาบอลิซึมภายในเมล็ด สารที่ออกฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระนอกเหนือจากสารประกอบฟZนอลิกแล?ว ยังมี

สาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol ซึ่งเป�นสารต?านอนุมูลอิสระสูงมีกลไกการออกฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของแตLละ

ระบบการทดสอบมีกลไกในการยับยั้งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่แตกตLางกันออกไป เชLน น้ำนมข?าวมีสาร a-Tocopherol 

และสาร g-Oryzanol ในปริมาณใกล?เคียงกับข?าวงอก จากผลการทดสอบด?วยเครื่อง HPLC สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสองชนิด

นี้สLงผลยับยั้งอนุมูลของ DPPH สูงเนื่องจากสามารถให?ไฮโดรเจนอะตอมและอิเล็คตรอนกับอนุมูล DPPH และสามารถละลาย

ในตัวทำละลายอินทรีย-เชLนเดียวกัน เพราะในการทดลองนี้ใช?การสกัดสารต?านอนุมูลอิสระด?วยเมทานอล ซึ่งระบบ DPPH ทำ

ละลายด?วยเมทานอลนั่นเอง (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014) สอดคล?องกับรายงานการศึกษาของ 

Yodpitak et al. (2013) ได?ทำการทดลองปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวกล?อง และ

ข?าวกล?องงอกในข?าวเหนียว กข 6 พบวLาปริมาณสาร a-Tocopherol สาร Tocotrienols และสาร g-Oryzanol มีปริมาณสูง

ขี้น นอกจากนั้นยังมีฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH สูงขึ้น มีคLา IC 50 ระหวLาง 0.30-1.06 mg/mL ปริมาณ 

สาร Tocopherol ในชLวงระหวLาง 0.019-0.061 µg/g สาร g-Oryzanol ในชLวงระหวLาง 6.50-26.4 µg/g และงานวิจัยของ 

Lin and Lai. (2011) พบวLาปริมาณสารประกอบ ฟZนอลิกและสารฟลาโวนอยด- ในข?าวสีแดง และข?าวญี่ปุ�น ในระหวLางที่เมล็ด

ข?าวเจริญจะมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกและสารฟลาโวนอยด-สูงกวLาข?าวกล?อง ทั้งยังมีสารกรดเฟอรูริก สารแอลฟ�าโทโค 

เฟอรอล และสารแกมมLาออไรซานอลในข?าวแดงในระยะหลังออกดอก 19-18 วัน มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูง และรายงาน



 100 
วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | ปLท่ี 3 ฉบับท่ี 1 มกราคม - เมษายน 2565 

การศึกษาของ Ng et al. (2013) ได?ทำการศึกษาเกิดกระบวนการเปลี่ยนแปลงสารโทโคเฟอรอล แกมมLาออไรซานอล ในข?าว

กล?องงอก ระยะเวลาในการงอก 20 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส มีปริมาณโทโคเฟอรอล สูงขึ้นจาก 16.7 mg/kg 

DW เป�น 17.1 mg/kg DW ตามลำดับ เนื่องจากกระบวนการทำข?าวงอก ป�จจัยที่มีผลสำคัญคืออุณหภูมิ แสง อากาศ ความชื้น 

ออกซิเจน เกิดขบวนการเปลี่ยนแปลงในเมล็ดข?าวขณะที่ทำการงอก เชLน Amylolytic enzymes เกิดการยLอยสารกลุLม

คาร-โบไฮเดรต กระตุ?นการทำงานของเอนไซม- แอลฟ�าอะไมเลส (a-Amylase) ยLอยสลายพันธะ a-1,4 ในสายโมเลกุลแป�ง  

ทำให?สารสำคัญหลายชนิดมีปริมาณที่มากขึ้น เชLน น้ำตาล นอกจากนั้นยังกระตุ?นการทำงานของเอนไซม- เบต?าอะไมเลส  

(b-Amylase) เกิดการยLอยโมเลกุลแป�งในข?าว เนื่องจากกระบวนการงอกของข?าวมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีสูง ทำให?มี

ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดสูงขึ้นเนื่องจากเกิดการปลดปลLอยสารประกอบฟZนอลิกในรูปแบบ Bound from จากผนัง

เซลล-ของเมล็ดข?าว ทำให?สารประกอบฟZนอลิก และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวมากขึ้นและมีเอนไซม-อะไมเลสยLอยแป�งเป�น

น้ำตาล รวมถึงปริมาณสารอาหาร นอกจากนั้นยังพบวLามีการทำงานของเอนไซม-โปรตีนเอส สLงผลทำให?ข?าวงอกมีปริมาณ

โปรตีนลดต่ำลง กรดอะมิโนอิสระ สารวิตามินอี สารแกมมLาออไรซานอล ไทอะมีน ไนอะซิน และไพริดรอกซิน ในข?าวงอก  

มีปริมาณมากกวLาข?าวกล?องที่ไมLผLานการงอก (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014; Cho and Lim, 2016)  

 

บทสรุป 
 

จากการทดลองชี้ให?เห็นวLาเมื่อเมล็ดข?าวที่มีอายุยังน?อย เชLน ข?าวงอก ข?าวน้ำนม เนื่องจากกระบวนการงอกของเมล็ดข?าวมี

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีหลายประการ การปลดปลLอยฟZนอลิกที่อยูLบริเวณติดกับผนังเซลล-พืชมีมากขึ้น เนื่องจากมีเอนไซม-

กลุLมอะไมเลส ยLอยแป�งเป�นน้ำตาล นอกจากนั้นปริมาณสารอาหารชนิดตLาง ๆ เปลี่ยนแปลงไปในข?าวงอก และข?าวน้ำนม 

ซึ่งมีการสังเคราะห-สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสำคัญคือ a-Tocopherol สาร g-Oryzanol สLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระให?

สูงขึ้นตามลำดับ นอกจากนั้นแล?วยังพบปริมาณออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณสูงในข?าวที่มีระยะสุกเต็มที่หรือข?าวกล?อง  

พบสารสำคัญบางประการ เชLน สารไทอะมีนหรือวิตามินบี 1 สาร a-Tocopherol สาร g-Oryzanol สูงในข?าวกล?องเชLนกัน 

ดังนั ้นงานวิจัยนี้จึงถือเป�นข?อมูลพื้นฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ-อาหารสุขภาพจากข?าวตLอไป เพื่อเป�นการเพิ่มมูล 

คLาผลิตภัณฑ-อาหารจากข?าว  
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บทคัดย3อ 
 

 งานวิจัยนี้มีจุดประสงค4เพื่อศึกษาผลการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอสมรรถภาพการผลิตไขHและคุณภาพไขHของไกHไขH 

วางแผนการทดลองแบบสุHมสมบูรณ4 (Completely randomized design; CRD) ประกอบดBวยอาหาร 4 กลุHม ไดBแกH กลุHมการ

ทดลอง 1 อาหารที่ไมHใชBมันเทศในสูตรอาหาร กลุHมการทดลอง 2 อาหารที่ใชBมันเทศในสูตรอาหาร ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 กลุHม

การทดลอง 3 อาหารที่ใชBมันเทศในสูตรอาหาร ระดับ 20 เปอร4เซ็นต4 และกลุHมการทดลอง 4 อาหารที่ใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

ระดับ 30 เปอร4เซ็นต4 แตHละกลุHมการทดลอง มี 4 ซ้ำ ซ้ำละ 8 ตัว ใชBไกHไขHอายุ 61 สัปดาห4 จำนวน 128 ตัว โดยไดBรับอาหารวัน

ละ 130 กรัม/ตัว/วัน และใหBน้ำแบบเต็มที่ ทำการทดลองเปpนระยะเวลา 63 วัน ผลการทดลองพบวHา การใชBมันเทศในสูตร

อาหาร 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ทำใหBเปอร4เซ็นต4ไขHลดลง (p<0.05) ในขณะเดียวกันระดับ 10 เปอร4เซ็นต4ไมHสHงผลตHอผลผลิตไขH

เมื่อเปรียบเทียบกับกลุHมควบคุม นอกจากนี้การใชBมันเทศในสูตรอาหารทุกระดับไมHสHงผลตHอปริมาณการกิน ในสHวนของน้ำหนัก

ไขHเฉลี่ย น้ำหนักไขHขาว ไขHแดง น้ำหนักและความหนาเปลือกไขH ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) อยHางไรก็ตามระดับ 30 

เปอร4เซ็นต4 ใหBคHาสีเหลืองของไขHแดงลดลงแตHไมHสHงผลตHอกลุHมควบคุม กลุHมมันเทศ 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4 ในขณะเดียวกัน

อัตราการเปลี่ยนอาหารเปpนน้ำหนัก (FCR) ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติของไกHที่ไดBรับอาหารทั้ง 4 กลุHมทดลอง คHา Hen-day 

(HD) มีคHาลดลงในกลุHมไกHไขHที่ไดBรับอาหารสูตรใชBมันเทศที่ระดับ 20 และ30 เปอร4เซ็นต4 (p<0.05) แตHไมHสHงผลตHอกลุHม 10 

เปอร4เซ็นต4 และกลุHมควบคุม ดังนั้นการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHในระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลกระทบตHอการกินไดB และ

สามารถปรับปรุงผลผลิตไขHและคุณภาพไขH 

 

คำสำคัญ: มันเทศ สมรรถภาพการผลิต คุณภาพไขH ไกHไขH 
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Abstract 
 

 The objective of this experiment was to evaluate the effect of sweet potato in the diet on productive 

performance and egg quality of laying hens. Under a completely randomized design (CRD) hens were 

arranged into 4 groups. Group 1 was control diet (un-using sweet potato in the diet) (T1) and group 2, 3 and 

4 were fed diet supplemented with 10% (T2), 20% (T3) and 30% (T4) of sweet potato in the diet, 

respectively. One hundred and twenty eighth lying hens, 61 week-old, were divided into 4 groups with 4 

replicates, each replicate consisted of 8 hens and animals were fed 130 g/bird/day of concentrate and 

water was given freely. The each of experiment was used 63 days. The results found that using sweet potato 

at 20 and 30% in the diet decreased egg percentage (p<0.05), while no affected on 10% group when 

compared with control group. The average of egg weight, egg white weight, yolk weight, shell weight and 

thick shell were similar all treatment (p>0.05). Moreover, the yellowness (b*) of egg was decreased in 30% 

in the diet and was not affected in the lightness (L*) and redness (a*) of all treatments. The feed intake and 

feed conversion ratio were not different among treatments. Furthermore, hen-day of egg was reduced in 

20 and 30% groups (p<0.05). Therefore, the experiment suggested that sweet potato can be used at 10% 

for mixing in the diet for laying hens without negative affect on feed intake and improved egg production 

and egg quality. 

 

Keywords: Sweet potato, Productive performance, Egg quality, Laying hens 

 

บทนำ 
 

 ป�จจุบันผูBบริโภคไดBใหBความสนใจดBานคุณคHาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ4ที่ไดBจากสัตว4 และยังใหBความสนใจกับความสัมพันธ4

ระหวHางอาหารและสุขภาพมากขึ้น รวมทั้งยังมีขBอมูลขHาวสารจำนวนมากเกี่ยวกับองค4ประกอบ โดยเฉพาะแหลHงโปรตีนคุณภาพสูง

จากไขHไกH ซึ่งเปpนแหลHงโปรตีนที่มีคุณภาพดีราคาถูก มีวิตามิน แรHธาตุที่จําเปpนตHอรHางกายอยูHครบถBวน จึงทำใหBความตBองการในการ

บริโภคไขHมากยิ่งขึ้น และอาชีพการเกษตรในทางดBานการผลิตสัตว4การเลี้ยงไกHไขHจึงเปpนอาชีพที่มีเงินหมุนเวียนตลอดทำใหBเกษตรกร

หันมาเลี้ยงไกHไขHเพื่อบริโภคเอง และการทำเชิงธุรกิจมากขึ้น อาหารไกHไขHเปpนป�จจัยหนึ่งของความสำเร็จในการเลี้ยงไกHไขH เนื่องจาก

ตBนทุนการผลิตประมาณ 60-70 เปอร4เซ็นต4 มาจากอาหาร ประกอบกับสถานการณ4วัตถุดิบอาหารสัตว4ของโลกเพิ่มขึ้นอยHาง

ตHอเนื่องทำใหBผูBเลี้ยงจำเปpนตBองลดตBนทุนการผลิต โดยการหาและเลือกใชBอาหารที่มีคุณภาพ ที่สำคัญยิ่งคือเปpนอาหารที่มีใน

ทBองถิ่น (Jiwuba et.al., 2016) แหลHงอาหารทางเลือกที่ใชBทดแทนอาหารสัตว4ป�กหลายชนิดที่สามารถทดแทนมีธัญพืชและที่มี

โภชนะใกลBเคียงกัน เชHน พืชหัว โดยฉพาะอยHางยิ่ง มันเทศ (Ipomoea batatas) เปpนพืชทางเลือกหนึ่งของเกษตรกรจังหวัด

สุรินทร4 มีพื้นที่การเพาะปลูกมันเทศเพิ่มสูงขึ้นอยHางตHอเนื่อง โดยบางฤดูกาลมีผลผลิตของมันเทศจำนวนมาก ทำใหBผลผลิตลBน

ตลาด และราคาตกต่ำ นอกจากนี้ยังพบวHา ในกระบวนการผลิตมันเทศ มักจะมีมันเทศบางสHวนที่ถูกทำลายจากโรคและแมลง 

(ดBวงงวงมันเทศ) มันเทศจะถูกคัดทิ้งประมาณ 20-50 เปอร4เซ็นต4 แตHยังอุดมไปดBวยสารอาหารที่สำคัญอื่น ๆ มันเทศเปpนแหลHง

อาหารที่มีคุณคHาของคาร4โบไฮเดรต วิตามิน และสารสีตHาง ๆ โดยเฉพาะอยHางยิ่งสารแอนโทไซยานิน เบตBาแคโรทีน ไลโคป�น 

และสารตBานอนุมูลอิสระอื่น ๆ (Beckford et al., 2015) โดยการศึกษาเปรียบเทียบการใชBขBาวโพดเลี้ยงสัตว4และมันเทศ เปpน

แหลHงพลังงานในอาหารของไกH ซึ่งการใชBขBาวโพด มันเทศที่ระดับ 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลน้ำหนักเพิ่มขึ้นน้ำหนัก
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สุดทBาย ประสิทธิภาพกินอาหาร และตBนทุนการผลิต อยHางไรก็ตามเมื่อใชBมันเทศที่ระดับ 30 และ 40 เปอร4เซ็นต4ทำใหBขนาดไขH

และผลผลิตไขHลดลง (Afolayan et.al., 2013) นอกจากนี้การใชBมันเทศในสูตรอาหารอาหารไกHเนื้อที่ใชBมันเทศ 15 เปอร4เซ็นต4 

ทำใหBอัตราการเจริญเติบโตเพิ่มสูงขึ้นและเม็ดเลือดแดงสูงขึ้นดBวย ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4เพื่อศึกษาการใชBมันเทศใน

ระดับตHาง ๆ ตHอการกินไดB สมรรถนะการใหBผลผลิตไขH และคุณภาพไขHของไกHไขH 

 

วัสดุ อุปกรณa และวิธีการ 

 

อาหาร สัตว/ทดลอง และแผนการทดลอง 

 การเตรียมอาหารโดยใชBวัตถุดิบที่มีในทBองถิ่น และสHวนการเตรียมมันเทศนำไปตากแดดประมาณ 3 วันจนแหBงสนิทและ

นำไปบดใหBละเอียด แลBวนำมันเทศมาผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไวBในปริมาณตHาง ๆ แลBวนำมาผสมจนไดBเปpนเนื้อเดียวกันแลBว

บรรจุใสHกระสอบ (ตารางที่ 1) งานทดลองใชBไกHไขHสายพันธุ4ทางการคBาจำนวน 128 ตัว อายุ 61 สัปดาห4 นำมาจัดแผนการ

ทดลองแบบสุHมสมบูรณ4และทำการสุHมออกเปpน 4 กลุHม ๆ ละ 4 ซ้ำ ๆ ละ 8 ตัว ไดBแกH กลุHมที่ 1 ใชBอาหารสูตรควบคุม กลุHมที่ 2 

ใชBมันเทศในสูตรอาหารระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 กลุHมที่ 3 ใชBมันเทศในสูตรอาหารระดับ 20 เปอร4เซ็นต4 และกลุHมที่ 4 ใชBมันเทศใน

สูตรอาหารที่ระดับ 30 เปอร4เซ็นต4 ตามลำดับ ใชBแผนการทดลองแบบสุHมสมบูรณ4 (Completely randomized design; CRD) 

ไกHไขHไดBรับอาหารที่มีโภชนะตามที่ระบุไวBใน National Research Council (1994) การใหBอาหารวันละ 2 มื้อ ไดBแกHเวลา 

06.00 น. และ 16.00 น. มีน้ำสะอาดใหBกินตลอดเวลา เปpนระยะเวลาทั้งสิ้น 9 สัปดาห4 ตลอดระยะเวลาการทดลองจะอยูHใน

โรงเรือนระบบเป ดอุณหภูมิเฉลี่ยในชHวงการทดลองอยูHระหวHาง 34-37 องศาเซลเซียส 

 

การเก็บตัวอยgางและวิเคราะห/ผล  

 ดำเนินการชั่งน้ำหนักตัวไกHในชHวงเริ่มการทดลองและสิ้นสุดการทดลองในแตHละชHวง 2 สัปดาห4 บันทึกจำนวนผลผลิตการใหB

ไขHในแตHละชHวงของการทดลอง บันทึกการกินไดB คุณภาพไขH น้ำหนักไขH น้ำหนักไขHขาวและไขHแดง น้ำหนักไขHขาว น้ำหนักไขHแดง 

น้ำหนักเปลือกไขH ความหนาของเปลือกไขH ความเขBมสีไขHแดง ประสิทธิภาพการผลิตไขH (Hen-day; HD) และ อัตราการเปลี่ยน

อาหารเปpนน้ำหนักไขH (FCR) ของไขHในแตHละชHวงของการทดลอง 

 

การวิเคราะห/ขjอมูลทางสถิติ 

 นำขBอมูลที่ไดBจากกการทดลองไปวิเคราะห4เปรียบเทียบความแตกตHางของคHาเฉลี่ยแตHละกลุHมทรีทเมนต4 ตามแผนการ

ทดลองแบบสุ Hมสมบูรณ4 (Completely Randomized Design; CRD) ดBวยวิธี Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

สHวนคHาเฉลี่ยของอัตราสHวนปริมาณผลผลิตไขH น้ำหนักไขH ความหนาของเปลือกไขH น้ำหนักไขHแดง น้ำหนักไขHขาว และสีไขHแดง 

ทำการสุHมตรวจกลางการทดลองและเมื่อสิ้นสุดการทดลอง โดยใชBโปรแกรม SAS (2013) 

 

ผลการวิจัย 
 

สมรรถภาพการเสริมมันเทศในสูตรอาหารไกgไขgตgอคุณภาพของไขgไกg   

 จากการทดลองการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอผลผลิตไขHโดยที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ ระดับ 0, 10, 20 และ 30 

เปอร4เซ็นต4 พบวHา กลุHมที่ใชBมันเทศระดับ 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหารเมื่อเทียบกับกลุHมควบคุมและกลุHมที่ใชBมันเทศใน

สูตรอาหารที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 ทำใหBผลผลิตไขHลดลง โดยผลผลิตไขHในชHวงสัปดาห4ที่ 1 2 และ 3 ในการใชBมันเทศ 20 และ 

30 เปอร4เซ็นต4สHงผลตHอผลผลิตไขHลดลง (p<0.05) อยHางไรก็ตามผลการทดลองผลผลิตไขHตลอดการทดลองกลุHมที่ไดBรับมันเทศ
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ในสูตอาหารที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4และกลุHมควบคุม มีผลผลิตไขHที่สูงกวHากลุHมที่ใชBมันเทศ 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 (p<0.05) 

ดังตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 เปอร4เซ็นต4การใหBไขHในแตHละชHวงของการทดลองที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขH  

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

สัปดาห4ที่ 1 80.80กข 89.29ก 70.98ข 75.89ข 0.64 0.0130 

สัปดาห4ที่ 2 83.93ก 85.27ก 50.45ค 70.09ข 0.60 <.0001 

สัปดาห4ที่ 3 75.89ก 80.80ก 40.18ข 74.55ก 0.75 0.0001 

สัปดาห4ที่ 4 83.04 80.80 67.86 71.88 0.73 0.0875 

สัปดาห4ที่ 5 82.14 77.23 68.75 67.41 0.68 0.0526 

สัปดาห4ที่ 6 82.59 79.02 74.11 77.68 0.77 0.6721 

สัปดาห4ที่ 7 79.91 75.89 70.09 72.32 0.71 0.3751 

สัปดาห4ที่ 8 71.43ก 75.89ก 68.30กข 60.71ข 0.59 0.0163 

สัปดาห4ที่ 9 75.45 77.23 68.75 63.39 0.57 0.0118 

สัปดาห4ที่ 1-9 78.67กข 80.16ก 61.31ค 70.73ข 0.60 0.0025 

หมายเหต:ุ ก ข และ ค ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

SEM = standard error of means 

 

การกินไดjในแตgละชgวงการทดลอง 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลตHอการกินไดBในสัปดาห4ที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 

และตลอดการทดลอง (p>0.05) อยHางไรก็ตามในสัปดาห4ที ่ 2 และ 3 ปริมาณการกินไดBของไกHกลุ Hมที ่ไดBรับมันเทศ 20 

เปอร4เซ็นต4 ในสูตรอาหารมีการกินไดBลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับกลุHมอื่น (p<0.05)  

ตารางที่ 2 การกินไดBในแตHละชHวงการทดลอง (กรัม/ตัว/วัน) 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

สัปดาห4ที่ 1 126.03 125.50 122.59 122.23 0.368 0.0605 

สัปดาห4ที่ 2 125.82ก 125.40ก 118.41ข 123.72ก 0.417 0.0100 

สัปดาห4ที่ 3 122.69ก 125.04ก 110.37ข 122.69ก 0.441 <.0001 

สัปดาห4ที่ 4 120.12 123.09 117.37 115.04 0.594 0.2622 

สัปดาห4ที่ 5 121.93 121.68 117.30 118.73 0.536 0.4383 

สัปดาห4ที่ 6 120.57 122.80 120.41 112.76 0.544 0.0531 

สัปดาห4ที่ 7 119.62 118.80 113.80 108.31 0.609 0.0677 

สัปดาห4ที่ 8 116.76 118.93 115.36 110.09 0.578 0.1713 

สัปดาห4ที่ 9 118.99 120.09 117.31 116.83 0.527 0.7155 

สัปดาห4ที่ 1-9 121.39 122.37 116.99 116.71 0.480 0.1069 

หมายเหตุ: ก ข และ ค ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05); SEM = standard 

error of means 
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น้ำหนักไขg 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 พบวHา การเสริมมันเทศในสูตรอาหาร ไมHสHงผลตHอ

น้ำหนักไขH (p>0.05) อยHางไรก็ตามในสัปดาห4ที่ 3 กลุHมทดลองที่ไดBรับมันเทศที่ระดับ 20 เปอร4เซ็นต4 ในสูตรอาหาร สHงผล

กระทบทำใหBน้ำหนักไขHลดลงอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p<0.05) ดังตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 น้ำหนักไขHเฉลี่ยในแตHละชHวงของการทดลองที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขH 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

สัปดาห4ที่ 1 60.40 58.44 58.20 59.04 0.043 0.0744 

สัปดาห4ที่ 2 60.76 59.02 55.86 59.30 0.064 0.0991 

สัปดาห4ที่ 3 60.24ก 59.05ก 52.95ข 59.17ก 0.048 <.0001 

สัปดาห4ที่ 4 60.60 59.61 59.17 58.89 0.054 0.5790 

สัปดาห4ที่ 5 61.48 59.65 59.72 59.49 0.052 0.3565 

สัปดาห4ที่ 6 61.69 60.97 60.32 60.19 0.052 0.5987 

สัปดาห4ที่ 7 59.70 59.85 58.71 59.76 0.047 0.6221 

สัปดาห4ที่ 8 61.55 59.91 59.14 59.40 0.049 0.1469 

สัปดาห4ที่ 9 61.05 59.84 58.93 60.74 0.054 0.3943 

สัปดาห4ที่ 1-9 60.83 59.59 58.11 59.55 0.045 0.0643 

หมายเหต:ุ ก ข และ ค ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    SEM = standard error of means 

 

น้ำหนักไขgขาวและไขgแดง น้ำหนักไขgขาว น้ำหนักไขgแดง น้ำหนักเปลือก และความหนาเปลือกไขg 

 จากการทดลองการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอน้ำหนักไขHขาวและไขHแดง ที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ใน

สูตรอาหารไมHสHงผลกระทบตHอน้ำหนักไขHขาวและไขHแดง น้ำหนักไขHขาว และน้ำหนักไขHแดง (p>0.05) นอกจากนี้น้ำหนักเปลือก

ไขH และความหนาเปลือกไขH ไมHมคีวามแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางที่ 4.4 

 

ตารางที่ 4 น้ำหนักไขHขาวและไขHแดงในแตHละชHวงของการทดลองที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขH 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

น้ำหนักไขHขาวและไขHแดง       

   ครั้งที่ 1 52.58 52.44 50.68 52.38 0.074 0.8924 

   ครั้งที่ 2 55.82 53.18 53.96 51.81 0.061 0.1533 

   เฉลี่ย 54.20 52.81 52.32 52.10 0.058 0.5328 

น้ำหนักไขHขาว       

   ครั้งที่ 1 37.40 36.78 36.29 37.58 0.075 0.9516   

   ครั้งที่ 2 39.69 37.62 38.65 37.06 0.058 0.3532 

   เฉลี่ย 38.55 37.20 37.47 37.32 0.056 0.7598 
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รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

น้ำหนักไขHขาวและไขHแดง       

น้ำหนักไขHแดง       

   ครั้งที่ 1 15.04 15.68 14.38 14.81 0.038 0.2988 

   ครั้งที่ 2 16.13 15.56 15.31 14.75 0.038 0.2536 

   เฉลี่ย 15.58 15.62 14.85 14.78 0.034 0.2500 

น้ำหนักเปลือกไขH       

   ครั้งที่ 1 7.58 7.81   7.74 7.53 0.036 0.9570   

   ครั้งที่ 2    8.16กข  8.63ก   7.99กข  7.91ข 0.024 0.0278   

   เฉลี่ย 7.87 8.22 7.87 7.72 0.027 0.3382   

ความหนาเปลือกไขH       

   ครั้งที่ 1 0.33 0.33 0.35 0.32 0.009 0.8509   

   ครั้งที่ 2  0.34ก  0.31ก  0.29ข  0.28ข 0.006 0.0175   

   เฉลี่ย 0.34 0.32 0.32 0.30 0.007 0.3538   

หมายเหต:ุ ก ข และ ค ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    SEM = standard error of means 
 

อัตราการเปลี่ยนอาหารเปxนน้ำหนักไขgของไกgไขg 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHออัตราการเปลี่ยนอาหารเปpนน้ำหนักไขH (FCR) ของไขH พบวHา กลุHมที่ใชBมันเทศในสูตร

อาหารที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลตHอปริมาณ FCR (p>0.05) ดังตารางที่ 4.5 

 

ตารางที่ 5 อัตราการเปลี่ยนอาหารของไกHไขHในแตHละชHวงของการทดลอง (กรัม/ตัว/สัปดาห4) 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

สัปดาห4ที่ 1 2.09 2.15 2.11 2.07 0.059 0.2944 

สัปดาห4ที่ 2 2.07 2.13 2.13 2.09 0.081 0.8499 

สัปดาห4ที่ 3 2.04 2.12 2.09 2.07 0.016 0.4077 

สัปดาห4ที่ 4 1.98 2.07 1.99 1.96 0.089 0.6663 

สัปดาห4ที่ 5 1.98 2.04 1.97 2.00 0.081 0.7844 

สัปดาห4ที่ 6 1.95 2.01 2.00 1.88 0.077 0.2137 

สัปดาห4ที่ 7 2.00 1.98 1.94 1.81 0.086 0.1696 

สัปดาห4ที่ 8 1.90 1.98 1.95 1.85 0.079 0.3098 

สัปดาห4ที่ 9 1.95 2.01 2.00 1.92 0.077 0.5625 

สัปดาห4ที่ 1-9 2.00 2.05 2.01 1.96 0.069 0.4100 

หมายเหต:ุ SEM = standard error of means 
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คgาความสวgางของไขgแดง (L*= Lightness) คgาสีแดงของไขgแดง (a* = Redness) และ คgาสีเหลืองของไขgแดง (b*= 

Yellowness) ของสีไขgของไขgแดง 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอผลของสีไขHแดงโดยใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 การ

ทดลองทั้ง 4 กลุHม พบวHา คHาสีไขHแดง L* ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติของไกHที่ไดBรับอาหารทั้ง 4 สูตรทดลอง นอกจากนี้ การ

ใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอผลของสีไขHแดง a* คHาของสีไขHแดงที่ระดับ 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ใหBคHาสีที่ลดลง กลุHมที่

ใชBมันเทศที่ระดับ 30 เปอร4เซ็นต4 (p<0.05) ในสHวนของคHา b* ความเปpนสีเหลืองของสีไขHแดง พบวHาการใชBมันเทศในสูตรที่

ระดับ 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4 ในสูตรอาหารไกHไขHไมHมีผลของสีไขHแดง b* เมื่อเทียบกับกลุHมควบคุม ดังตารางที่ 6 

 

ตารางที่ 6 คHาสีไขHไขHแดงในแตHละชHวงของการทดลอง 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

ครั้งที่ 1       

L* 43.83 46.09 44.35 42.96 0.082 0.7657 

a* 6.92ก 7.31ก 6.55ก 4.97ข 0.038 0.0215 

b* 30.51ก 32.60ก 30.11ก 25.94ข 0.063 0.0190 

ครั้งที่ 2       

L* 51.54 52.48 52.48 51.96 0.261 0.6836 

a* 8.91 8.62 8.43 7.37 0.225 0.0925 

b* 33.66ก 34.41ก 33.99ก 31.81ข 0.276 0.0149 

เฉลี่ย       

L* 47.57 49.17 48.03 47.36 0.378 0.6861 

a* 7.91ก 7.97ก 7.49ก 6.17ข 0.195 0.0045 

b* 32.06ก 33.52ก 31.80ก 28.56ข 0.303 0.0033 

หมายเหต:ุ ก ข และ ค ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    SEM = standard error of means 

     L* = คHาความสวHางของไขHแดง (Lightness) 

     a* = คHาสีแดงของไขHแดง (Redness) 

      b* = คHาสีเหลืองของไขHแดง (Yellowness) 

 

คgา Hen-day (HD) ของไขgในแตgละชgวงของการทดลอง 

 จากการทดลองการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอคHา HD ในการเลี้ยงไกHไขH พบวHา คHา HD ของแมHไกHที่ไดBรับมันเทศระดับ 

20 และ 30 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหาร ตHอคHา HD ที่ต่ำกวHากลุHมควบคุมและกลุHมที่ใชBมันเทศที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 แตกตHาง

อยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แตHอยHางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบคHา HD ตลอดการทดลองกลุHมที่ไมHใชBมันเทศและกลุHมที่ใชB

มันเทศในสูตรอาหารไกHไขHที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลกระทบตHอคHา HD ของการใชBมันเทศในสูตรอาหาร โดยไมHมีความ

แตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 คHา Hen-day (HD) ของไขHในแตHละชHวงของการทดลองที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขH 

รายการ 
ระดับการใชBมันเทศในสูตรอาหาร 

SEM p-value 
0% 10% 20% 30% 

สัปดาห4ที่ 1  5.66กข 6.25ก 4.97ข 5.31ข 0.027 0.0134 

สัปดาห4ที่ 2 5.88ก 5.97ก 3.53ค 4.91ข 0.025 <.0001 

สัปดาห4ที่ 3 5.31ก 5.66ก 2.81ข 5.22ก 0.032 0.0001 

สัปดาห4ที่ 4 5.81 5.66 4.75 5.03 0.031 0.0885 

สัปดาห4ที่ 5 5.75 5.41 4.81 4.72 0.029 0.0529 

สัปดาห4ที่ 6 5.78 5.53 5.19 5.44 0.033 0.6715 

สัปดาห4ที่ 7 5.92 5.31 4.91 5.06 0.030 0.3729 

สัปดาห4ที่ 8 5.00ก 5.31ก 4.78กข 4.25ข 0.025 0.0168 

สัปดาห4ที่ 9  5.28กข 5.41ก 4.81ขค 4.44ค 0.024 0.0116 

สัปดาห4ที่ 1-9 5.57ก 5.61ก 4.51ข 4.93ข 0.025 0.0054 

หมายเหต:ุ ก และ ข ที่กำกับอยูHแตHละแถวแสดงถึงความแตกตHางอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    SEM = standard error of means  

  

การอภิปรายผล 
 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHที ่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 พบวHา กลุ Hมที ่ใชBมันเทศระดับ 20 และ 30 

เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหาร มีผลผลิตไขHลดลงเมื่อเทียบกับกลุHมควบคุมและกลุHมที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 

สอดคลBองกับงานวิจัยของ Afolayan et.al. (2013) ศึกษาเปรียบเทียบการใชBขBาวโพดเลี้ยงสัตว4และมันเทศ เปpนแหลHงพลังงาน

ในอาหารของไกHพบวHา การใชBขBาวโพด การใชBมันเทศที่ระดับ 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลน้ำหนักเพิ่มขึ้น น้ำหนักสุดทBาย 

ประสิทธิภาพกินอาหาร และตBนทุนการผลิต อยHางไรก็ตามเมื่อใชBมันเทศที่ระดับ 30 และ 40 เปอร4เซ็นต4ทำใหBขนาดไขHและ

ผลผลิตไขHลดลง การกินไดBทั้งหมดไมHมีตวามแตกตHางกันของไกHไขHที่ไดBรับอาหารทั้ง 4 กลุHมทดลอง สอดคลBองกับการศึกษาของ 

Beckford and Bartlett (2015) รายงานวHา การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHเนื้อที่ระดับ 0-30 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลกระทบตHอ

การกินไดBทั้งหมด เชHนเดียวกับ การใชBมันเทศที่ระดับ 0-30 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลกระทบตHอการกินไดBเมื่อเปรียบเทียบกับกลุHมที่

ใชBขBาวโพดในสูตรอาหารไกHเนื ้อ (Ayuk et al., 2004) ในขณะเดียวกันการใชBมันเทศในสูตรอาหารไมHสHงผลตHอน้ำหนักไขH 

อยHางไรก็ตามในสัปดาห4ที่ 3 กลุHมทดลองที่ไดBรับมันเทศที่ระดับ 20 เปอร4เซ็นต4 ในสูตรอาหาร สHงผลกระทบทำใหBน้ำหนักไขH

ลดลง นอกจากนี้น้ำหนักไขHขาวและไขHแดง น้ำหนักไขHขาว และน้ำหนักไขHแดง ไมHมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อไกHไขHไดBรับมันเทศที่

ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหาร นอกจากนี้น้ำหนักเปลือกไขH และความหนาเปลือกไขH ไมHมีความแตกตHาง

กันทางสถิติ โดย Besari et al. (2012) ศึกษาการทดลองเปรียบเทียบการผลิตไขHและคุณภาพไขHของไกHในชHวงอายุ  

21-35 สัปดาห4 ดBวยอาหารผสมมันเทศ ไมHสHงผลตHอการผลิตไขH น้ำหนักไขH น้ำหนักตัว ความหนาของเปลือก อัตราการเปลี่ยน

อาหารเปpนน้ำหนักไขH FCR ของไขH พบวHา FCR ของกลุHมที่ใชBมันเทศในสูตรอาหารที่ระดับ 0, 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ไมH

สHงผลตHอปริมาณ FCR โดย Besari et al. (2017) รายงานวHา การใชBมันเทศในสูตรอาหารทำใหBน้ำหนักไขHสูงกวHาการใชBมัน

สำปะหลัง แตHไมHสHงผลตHอน้ำหนักไขHขาว น้ำหนักไขHแดง และความหนาเปลือกไขH คHา Hen-day (HD) ในการเลี้ยงไกHไขHโดยใชBมัน

เทศในสูตรอาหารที่ระดับ 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหารตHอคHา HD ที่ต่ำกวHากลุHมควบคุมและกลุHมที่ใชHมันเทศที่ระดับ 

10 เปอร4เซ็นต4 แตHอยHางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบคHา HD ตลอดการทดลองกลุHมที่ไมHใชBมันเทศและกลุHมที่ใชBมันเทศในสูตรอาหาร
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ไกHไขHที่ระดับ 10 เปอร4เซ็นต4ไมHสHงผลกระทบตHอคHา HD ของการใชBมันเทศในสูตรอาหารโดยไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ 

Afolayan et al. (2013) รายงานวHาการใชBขBาวโพดเลี้ยงสัตว4 และการใชBมันเทศ 20-30 เปอร4เซ็นต4 ทำใหB Hen-day มีคHาลดลง 

การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอผลของสีไขHแดง ซึ่งคHาสีไขHแดง L* ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติของไกHที่ไดBรับอาหารทั้ง  

4 สูตรทดลอง การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHตHอผลของสีไขHแดง a* คHาของสีไขHแดงที่ระดับ 10, 20 และ 30 เปอร4เซ็นต4 ใหB

คHาสีที่ลดลง กลุHมที่ใชBมันเทศที่ระดับ 30 เปอร4เซ็นต4 และการใชBมันเทศในสูตรที่ระดับ 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหาร  

ไกHไขHไมHมีผลของสีไขHแดง b* เมื่อเทียบกับกลุHมควบคุม Besari et al. (2017) รายงานวHาการใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHทำใหB

สีไขHแดงที่มีสีเขBมขึ้น เนื่องจากสารสีในไขHแดงทำใหBการสังเคราะห4สารสีเพิ่มขึ้น 

 

บทสรุป 
 

 การใชBมันเทศในสูตรอาหารระดับ 10 เปอร4เซ็นต4 ไมHสHงผลตHอผลผลิตไขH ในขณะเดียวกันการใชBมันเทศที่ระดับ 20 และ 30 

เปอร4เซ็นต4 ทำใหBไขHลดลง นอกจากนี้ปริมาณการกินไดB น้ำหนักไขHเฉลี่ย น้ำหนักไขHขาวไขH ไขHแดง น้ำหนักเปลือกไขH และ ความ

หนาเปลือกไขH อัตราการเปลี่ยนอาหารเปpนน้ำหนักตัว ไมHมีผลกระทบเมื่อไกHไดBรับอาหารทั้ง 4 สูตรทดลอง อยHางไรก็ตามพบวHา

การใชBมันเทศในสูตรอาหารไกHไขHที่ระดับ 30 เปอร4เซ็นต4 ใหBคHาสีเหลืองของไขHแดงลดลง และไมHสHงผลตHอกลุHมที่ใชBมันเทศที่ระดับ 

0, 10 และ 20 เปอร4เซ็นต4ในสูตรอาหาร อัตราการเปลี่ยนอาหารเปpนน้ำหนักตัว (FCR) และคHา Hen-day มีคHาลดลงในกลุHมไกH

ไขHที่ไดBรับอาหารสูตรใชBมันเทศที่ระดับ 20 และ30 เปอร4เซ็นต4 แตHไมHสHงผลตHอกลุHม 10 เปอร4เซ็นต4 และกลุHมควบคุม โดยการใชB

มันเทศในสูตรอาหารไกHไขHที่ระดับมากกวHา 20 เปอร4เซ็นต4 จะสHงผลใหBผลผลิตไขHที่ลดลงและคHาสีไขHแดงที่ลดลงไปดBวย 
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