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บทคัดย่อ  
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองในเขตภาคเหนือตอนบนของ

ประเทศไทยจ านวน 23 พันธุ์เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวพันธุ์การค้า 2 พันธุ์ ในด้านขนาดเมล็ด ค่าอุณหภูมิแป้งสุก ค่าสี ปริมาณ
ความชื้น แอมิโลส โปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด และแอลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ (FAN) ผลการศึกษา พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง 
ส่วนใหญ่มีลักษณะเมล็ดสั้นปานกลาง โดยแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับข้าวพันธุ์ธัญสิริน และ พันธุ์ กข 6 (ลักษณะ
เมล็ดยาว)  ส่วนค่าอุณหภูมิแป้งสุก พบว่าข้าวเหนียวพื้นเมืองที่มีสีเหลืองแดง และสีม่วงด า มีค่าในช่วง 74-75 oซ สูงกว่าข้าวเหนียว
พื้นเมืองกลุ่มสีขาวขุ่น พันธุ์ธัญสิริน และ กข 6 ด้านค่าสีพบว่าข้าวพันธุ์พื้นเมืองส่วนใหญ่ (16 พันธุ์) มีสีข้าวกล้องเป็นสีเหลืองแดง และมี
สีด าก่ า 2 พันธุ์ และที่เหลือ 7 พันธุ์ มีสีขาวขุ่น ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส   โปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด และ ค่า FAN พบว่า ข้าว
เหนียวพันธุ์พื้นเมืองส่วนใหญ่มีปริมาณสูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) กับข้าวเหนียวพันธุ์ธัญสิริน และ พันธุ์ กข 6  

ค าหลัก: ค่าส,ี อุณหภูมิแป้งสุก, ปริมาณแอมิโลส, แอลฟ่าอะมโินไนโตรเจนอิสระ 
 

Abstract 
         The purpose of this research was comparative study on the physicochemical properties of 23 indigenous 
waxy rice varieties from the upper northern region of Thailand with 2 commercial varieties. The 25 waxy rice samples 
were analysed on grain size, gelatinized temperature, color value, moisture content, amylose, total soluble protein 
(TSP) and the free alpha-amino nitrogen (FAN). Analysis result found that most of  indigenous waxy rice were short 
and medium grain which was significantly (p <0.05) different from Tunyasirin and RD 6 varieties (long grain). The 
gelatinized temperature of the indigenous waxy rice with yellow, red, purple and black color were higher values 
(74-75 oC) than the white waxy rice, Tunyasirin and RD 6 varieties. Color value result revealed that 16 varieties of 
the waxy rice were yellow-brown, 2 varieties had red and black color and the other 7 varieties had white color. 
Analysis result on amylose, TSP and FAN content in 23 indigenous waxy rice were significant (p< 0.05) higher than 
Tunyasirin and RD 6 varieties. 
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บทน า 
ปัจจุบันข้าวเหนียวเป็นอาหารที่นิยมบริโภค

อย่าง กว้างขวางทุกภูมิภาคทั่วประเทศทั้งการบริโภค
โดยตรง และการน ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหาร 
เช่น อาหารส าเร็จรูป การผลิตสุราพื้นเมือง ขนมขบ
เคี้ยว อาหารหมักดอง (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2547) และ
ตลาดต่างประเทศเช่น ตลาด ญี่ปุ่น จีน มีความ
ต้องการเพิ่มสูงขึ้น เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น 
ขนมโมจิ และข้าวปั้น (ส านักพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว, 
2550)  ทั้งนี้เป็นผลจากแนวโน้มจ านวนผู้สูงอายุใน
ญี่ปุ่น เพิ่มสูงขึ้น ท าให้ความต้องการอาหารที่มีความ
อ่อนนุ่ม พร้อมรับประทานและไม่ยุ่งยากในการเตรียม 
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามไปด้วย (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย , 
2549) ในส่วนของตลาดจีนเป็นอีกตลาดที่มีความ 
ต้องการบริโภคข้าวเหนียวเพิ่มสูงมากในช่วง 4-5 ปีที่ 
ผ่านมา ทั้งการบริโภคโดยตรงและในรูปของแป้งข้าว
เหนียว และยิ่งไปกว่านั้นในอนาคตจะมีการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์จากข้าวเหนียวในรูปแบบต่างๆ เพิ่มมากขึ้น 
เช่น ภาชนะย่อยสลายได้ อาหารเด็กอ่อน ไวน์ และ 
เครื่องส าอาง เป็นต้น จึงส่งผลให้ข้าวเหนียวมีราคา
สูงขึ้น  จาก 7,362 บาทต่อตัน ในปี 2549 เป็น 15,109 
บาท ในปี 2553  ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกข้าวเหนียว
ทั้งหมด 18.2 ล้านไร่ เป็นพื้นที่ปลูกข้าวเหนียวพันธุ์ 
กข 6 ซึ่งเป็นข้าวนาปีถึง 15 ล้านไร่ คิดเป็นพื้นที่ปลูก
ข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 ร้อยละ 83 ของพื้นที่ปลูกข้าว
เหนียวทั้งหมด และคิดเป็นร้อยละ 26 ของพื้นที่ปลูก
ข้าวทั้ งหมดของประเทศ (ส านักงาน เศรษฐกิจ
การเกษตร, 2554) ส่วนพันธุ์ข้าวเหนียวที่นิยมปลูกใน
ภาคเหนือ คือ พันธุ์สันป่าตอง และพันธุ์ กข 6  และ
ข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง ที่มแีหล่งปลูกระบบข้าวไร่บน
ที่สูงตามแหล่งที่อยู่ของชนกลุ่มชาติพันธุ์  ซึ่งลักษณะ
ข้าวเหนียวที่พบส่วนใหญ่มีความแตกต่างกันในด้าน
ลักษณะรูปร่าง ขนาด และสีเมล็ด ที่มีทั้ง สีขาวขุ่น  
น้ าตาลเหลือง สีม่วง สีแดง และสีม่วงด า  ซึ่งมีความ
หลากหลายทั้งในแง่นิเวศวิทยาและสัณฐานวิทยา 

รวมทั้งมีคุณค่าทางด้านพันธุศาสตร์  พืชไร่  และ
โภชนาการที่จ าเป็นต้องน ามาใช้ให้เกิดผลเชิงประจักษ์
กับผู้บริโภคก่อนที่พันธุ์ข้าวเหนียวพื้นเมืองจะสูญ
หายไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาสมบัติทาง

เคมีและกายภาพเบื้องต้นของข้าวเหนียวพันธุ์เมืองจาก
แหล่งปลูกในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย
เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 และ พันธุ์ ธัญสิ
ริน เพื่อเป็นข้อมูลในการใช้ประโยชน์จากข้าวเหนียว
พันธุ์พื้นเมืองในทางการค้าและเป็นการอนุรักษ์และ
เผยแพร่คุณภาพของข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองต่อไป 

 

วรรณกรรมหรือทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง  
 การตรวจสอบคุณสมบัติของข้าวทุกชนิดเพื่อการ
น าไปประโยชน์ในอุตสาหกรรมชนิดต่างๆ นั้น นิยม
ตรวจสอบคุณสมบัติทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และ
โครงสร้างทางโมเลกุลของแป้งข้าว  คุณภาพทางเคมี
และโครงสร้างทางโมเลกุลที่ส าคัญของข้าว คือ 
ลักษณะโครงสร้างทางโมเลกุลและปริมาณของแอ
มิโลส แอมิโลเพคทิน ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย 
และเถ้า เป็นต้น  ส่วนการตรวจสอบทางกายภาพที่
ส าคัญคือการตรวจสอบลักษณะเม็ดแป้ง พฤติกรรม
ด้านความหนืดของแป้ง รวมถึงอุณหภูมิการเจลาติไนซ์
เซชัน การพองตัวและการละลายของแป้ง ซึ่งแป้งข้าว
แต่ละชนิดจะมีคุณสมบัติที่ต่างกันตามสายพันธุ์ แหล่ง
ปลูก และการดูและรักษาในข้ันตอนการปลูก เก็บเกี่ยว 
และก่อนการแปรรูป (กล้าณรงค์ และ เกื้อกูล, 2542 
และ อรอนงค์, 2547)  แป้งเป็นโพลิเมอร์ของกลูโคสที่
มีขนาดโมเลกุลใหญ่มีสูตรทั่วไปคือ (C6H10O5)n แป้งมี
หน่วย พื้นฐานเป็น anhydroglucose unit เช่ือมต่อ

กันด้ วยพันธะ  -glycosidic linkage ที่ ค าร์ บอน
ต าแหน่งที่ 1 ของหน่วยกลูโคสกับคาร์บอนต าแหน่งที่ 
4 ของหน่วยกลูโคสที่อยู่ถัดไป ด้านปลายของโมเลกุล



 
 

แป้งจะมี anomeric carbon (C1) ซึ่งว่างอยู่ไม่ได้จับ
กับโมเลกุลอื่นๆ ดังนั้นแต่ละโมเลกุลของแป้งจะมีด้าน
ปลาย ที่มีคุณสมบัติรีดิวซ์ ( reducing end) นั่นคือ 
แป้ งหนึ่ ง โม เลกุลจะมีต าแหน่ ง  reducing end 1 
ต าแหน่ง โมเลกุลแป้งแบ่งออกเป็น 2 ชนิดหลักๆ ตาม
ขนาดโมเลกุลและลักษณะการจัดเรียงตัว คือ แอมิโล
สซึ่ง มีขนาดเล็กและมีกิ่งก้านสาขาเพียงเล็กน้อย และ
แอมิโลเพคตินซึ่งมีขนาดใหญ่และ มีกิ่ง ก้าน สาขา 
มาก มาย นอกจากน้ียังพบโมเลกุลแป้งอีกชนิดหนึ่ง ซึ่ง
มี ขนาดใหญ่ กว่าแอมิโลสแต่เล็กกว่าแอมิโลเพคติน 
เ รี ย ก ว่ า  “ intermediate material ” แ ต่ พบ ใน
ปริมาณน้อย แอมิโลสและแอมิโลเพคตินมีคุณสมบัติที่
แตกต่างกัน (กล้าณรงค์ และ เกื้อกูล, 2542)  แอ
มิโลสสามารถรวมตัวเป็นสารประกอบเชิงซ้อนกับ
ไอโอดีนและสารประกอบอินทรีย์อื่นๆ เช่น butanol, 
fatty acid, surfactant, phenol และ hydrocarbon  
สารประกอบเชิงซ้อนเหล่านี้ จะไม่ละลายในน้ า โดยแอ
มิโลสจะพันเป็นเกลียวล้อมรอบสารประกอบอินทรีย์  
แอมิโลสที่มีความยาวสายโซ่มากกว่า 45 หน่วยกลูโคส
เมื่อรวมตัวกับไอโอดีนจะให้สีน้ าเงินม่วง ซึ่งใช้เป็น
ลักษณะเฉพาะที่บ่ งบอกถึงแป้งที่มีแอมิโลสเป็น
องค์ประกอบ และใช้ในการตรวจสอบปริมาณแอมิโลส
ในแป้ง การตรวจสอบปริมาณแอมิโลสโดยการท าให้
เกิดสารประกอบเชิงซ้อนกับไอโอดีนและวัดสีที่เกิด ขึ้น 
เป็นวิ ธีการที่ ง่ ายและนิยมใ ช้กันมาก  แต่ อาจมี
ข้อผิดพลาดได้จากความไม่อยู่ตัวของสีที่เกิดขึ้น การ
รบกวน ผลการวัดจาก แอมิโลเพคตินโดยเฉพาะแอ
มิโลเพคตินที่มีความยาวสายโซ่กิ่งมากๆ ซึง่จะเกิดสาร
เชิงซ้อนกับ ไอโอดีนได้เช่นเดียวกันท าให้วิเคราะห์
ปริมาณแอมิโลสได้มากเกินจริง นอกจากนี้ไขมันท่ีเกิด
สารเชิงซ้อน กับ แอมิโลสอยู่เดิม จะท าให้โมเลกุลแอ
มิโลสนั้น จับกับไอโอดีน ไม่ได้ท าให้ค่าที่วิเคราะห์ได้ 
ต่ ากว่าความเป็นจริง ในกรณีนี้ต้องท าการสกัดไขมัน
ออกก่อน การวิเคราะห์ปริมาณ แอมิโลส     

 

วิธีการวิจัย 
วัตถุดิบท่ีใช้ในงานวิจัยคือข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองใน

เขตภาคเหนือตอนบนในเขตจังหวัด แม่ฮ่องสอน  เชียงใหม่ 
เชียงราย ล าปาง และ น่าน จ านวน 23 พันธุ์ที่ปลูกในช่วง
ปีเพาะปลูก 2554/55 ทั้งในการปลูกระบบนาปี และ
ระบบข้าวไร่  แล้วน ามาลงรหัสใหม่ เพื่อให้สะดวกใน
การศึกษาเนื่องจากช่ือพันธุ์ข้าวเป็นภาษาของชนชาติพันธุ์  
ส่วนข้าวเหนียวทางการค้า จ านวน 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ ธัญสิ
ริน และ พันธุ์ กข 6 ซื้อจากพื้นที่ปลูกในจังหวัดล าปาง  
ส่วนสารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์ รวมถึง  สารมาตรฐานแอ

มิ โ ล ส  (Amylose standard, type III from potato: 

Sigma No. A-0512) และ สารมาตรฐานโปรตีน ที่ใช้ใน
การวิจัยเป็นเกรดวิเคราะห์จากบริษัทเมิรค์ ตัวแทน
ประเทศไทย และบริษัท ซิกม่า ตัวแทนประเทศสิงค์โปร 
ด าเนินการเตรียมตัวอย่างเมล็ดข้าวและตรวจสอบสมบัติ
ทางเคมีและกายภาพข้าวดังนี ้

1. การเตรียมตัวอย่างเมล็ดข้าว  
น าตัวอย่างข้าวเปลือกแต่ละพันธุ์ จ านวน 100 

กรัม จ านวน 3 ซ้ า มาผ่านกระบวนการสีกะเทาะ
เปลือก แยกแกลบ ขัดสีข้าวกล้อง  ข้าวสาร ปลายข้าว 
ร าหยาบ  และร าละเอียดโดยใช้เครื่องสีข้าวระดับ
ห้องปฏิบัติการ ที่ประกอบด้วย เครื่องท าความสะอาด
ข้ า ว  (rice cleaning device) เ ค รื่ อ ง สี ข้ า ว  (rice 
sheller)  เครื่องขัดสีข้าว (rice miller)  และเครื่องคัด
ขนาดข้าว (rice grader) จากบริษัทไทวิเตอร์ จ ากัด 
ประเทศไทย  ท าการเก็บรักษาส่วนประกอบที่แยกได้
ในห้องเย็น และเตรียมตัวแป้งข้าวเหนียวด้วยวิธีการโม่
แห้ง ด้วยเครื่องโม่ตัวอย่างแป้ง Cycotex sample  
mill ผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช แล้วน ามา เพื่อ
ใช้ในการวิเคราะห์ทางเคมี 

2. การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพเมล็ดข้าว 
ด้านขนาดเมล็ดข้าว  ท าการวัดความยาว 

(length; mm) ความกว้าง (width; mm) ความหนา 
(thickness; mm) โดยการสุ่มเมล็ดข้าวจ านวน 10 
เมล็ดมาวัดโดยใช้เครื่องวัดเวอเนียร์แบบดิจิตอลรุ่น 



 
 

VN01 (ประเทศเยอรมัน) แล้วค่าที่ได้มาประเมิน
ลักษณะรูปรางของเมล็ดข้าวเช่น ลักษณะป้อม/เรียว
ของเมล็ด  (grain shape) ตามวิธีการใน Juliano 
and Duff (1991)    

ค่าระดับอุณหภูมิแป้งสุก โดยวิธีการอ่านค่า
คะแนนการสลายตัวของเมล็ดข้าวในด่างที่ปรากฏ 
(alkali spreading value (1.50 แ ล ะ  1.70% KOH) 
ตามวิธีการใน Juliano et al., (1990)  ท าการวาง
เมล็ดข้าว จ านวน 10 เมล็ด แล้วใส่สารละลายด่าง ให้
ท่วมเมล็ดข้าว ปิดฝา แล้วพักที่อุณหภูมิห้องนาน 23 
ช่ัวโมง ตรวจลักษณะการสลายตัวของเมล็ดข้าว โดย
ค่าระดับคะแนน 1 คือ เมล็ดข้าวไม่เปลี่ยนแปลง   
จนถึง คะแนน 7 เมล็ดข้าวสลายจนหมดได้เจลใส 
จากนั้นแปลงค่าคะแนนการสลายของเมล็ดข้าวในด่าง
เป็นค่าระดับอุณหภูมิแป้งสุก 3 ระดับคือ ค่าคะแนน 
6-7 4-5 และ 1-3  คือ ข้าวที่มีอุณหภูมิแป้งสุกต่ า          
(< 65 oซ)  ปานกลาง (74-75 oซ)   และ สูง (< 65 o

ซ)  ตามล าดับ  
ค่าสีของแป้งข้าว ด้วยเครื่องวัดสีตามระบบคา่  

L* a*  b*  ด้วยเครื่องวัด สี รุ่น Colorimeter JS-
555  

3. การวิเคราะห์คุณภาพการหุงตม้และการแปรรูป  
      คุณภาพการหุงต้มและการแปรรูปท าการ
ตรวจสอบในด้านอัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าว ค่า
ความคงตัวของแป้งสุก โดยดัดแปลงตามวิธีการใน 
Cagampang et al. (1996)  และ การขยายตัวและ
การดูดซึมน้ าระหว่างการหุงต้ม ดัดแปลงตามวิธีการ
ใน Juliano et al., (1990) และ ค่าความหอมของ
เมล็ดข้าว โดยแช่ข้าวในสารละลายน้ าเกลือเข้มข้น
ร้อยละ 10 แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 50ºซ นาน 2 ช่ัวโมง 
ตรวจสอบกลิ่น และให้คะแนนที่ระดับ 0 - 3 คะแนน   
โดย  0 = ไม่มีกลิ่นหอม,  1 = กลิ่นหอมเล็กน้อย, 2 
= กลิ่นหอมปานกลาง และ 3=  กลิ่นหอมมาก 
(Nagaraju et al., 1975) 
 
 

 3. การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี  
ท าการวิเคราะห์ ปริมาณความช้ืน โดยการอบ

ในตู้ อบลมร้ อน  ตามวิ ธี กา ร ใน  AOAC (2000)    
วิเคราะห์ปริมาณแอมิโลสตามวิธีการใน Juliano, 
(1979) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด 
(total soluble protein) โดยดัดแปลงตามวิธีการ
ใ น  Bollag et al., (1996) วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ
ไนโตรเจนของกรดอะมิ โนอิสระ (free alpha 
amino nitrogen: FAN)  โดยดัดแปลงตามวิธีการใน 
Wylie and Johnson (1961) 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยการน าข้อมูลผล
การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ การหุงต้ม และ ทาง
เคมี จ านวน 3 ซ้ า  มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
สถิติ  ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ และ
เปรี ยบ เที ยบความแตกต่ า ง ของค่ า เ ฉลี่ ย ด้ ว ย 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) โดย
ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 17 

 

ผลการวิจัย 
1. ลักษณะทางกายภาพของข้าวเหนยีว  

     ผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ในด้าน
ขนาดรูปร่างลักษณะเมล็ด ค่าการสลายเมล็ดข้าวใน
ด่างและค่าสีของข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองและพันธุ์
การค้าจ านวน 25 พันธุ์แสดงในตารางที่ 1 พบว่า ข้าว
เหนียวพันธุ์พื้นเมือง ส่วนใหญ่มีลักษณะเมล็ดสั้นปาน
กลาง โดยมีอัตราส่วนความยาวต่อความกว้างในช่วง 
2.00–3.00 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) กับข้าวเหนียวพันธุ์ธัญสิริน และ กข 6 
ที่มีลักษณะเมล็ดเรียวยาวโดยมีความยาวเมล็ดเท่ากับ 
8.22 และ 7.20 มิลลิเมตรตามล าดับ และมีอัตราส่วน
ความยาวต่อความกว้าง มากกว่า 3.00 อย่างไรก็ตาม
ยังมขี้าวเหนียวพ้ืนเมืองพันธุ์ ATRI-8 ที่มีลักษณะเมล็ด
สั้นและเรียวยาว โดยมีอัตราส่วนความยาวต่อความ
กว้างมากกว่า 3 



 
 

 ค่าคะแนนการสลายตัวของเมล็ดข้าวในด่างที่
ปรากฏในกลุ่มข้าวเหนียวทั้ง 25 พันธุ์พบในช่วง 
คะแนน 4–7 โดยข้าวเหนียวพื้นเมืองพันธุ์ ATRI -05, 
06, 07, 08, 09, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 20 และ 
24 ที่ มี สี ข้ า วกล้ อ ง เป็ น สี เ หลื อ งแดง เมื่ อแ ช่ ใน
สารละลาย KOH เข้มข้น 1.5 และ 1.7% นาน 23 
ช่ัวโมง มีลักษณะเมล็ดข้าวพองตัวมีแป้งกระจายออก
จากเมล็ดโดยรอบและกว้าง และบางเมล็ดเมล็ดแตก
ปริทางขวาหรือทางยาวมีแป้งกระจายออกโดยรอบ มี
ค่าคะแนนในช่วง 4–5  คะแนน จัดเป็นกลุ่มแป้งที่มีค่า
อุณหภูมิแป้งสุกระดับปานกลางในช่วงอุณหภูมิ 74-75 
oซ ส่วนข้าวเหนียวกลุ่มที่มีสีด า จ านวน 2 พันธุ์ คือ
พันธุ์ ATRI-1 และ ATRI -3 มีค่าคะแนนการสลายตัว
ของเมล็ดข้าวในด่างที่ระดับ 5 คะแนน  ส่วนข้าวพันธุ์
การค้า (พันธุ์ธัญสิริน และ กข 6)  ข้าวพื้นเมืองสาย
พันธุ ์ATRI -8 16 19 และ 21 มีค่าคะแนนการสลายตัว
ของเมล็ดข้าวในด่างที่ระดับ  6–7 คะแนน คือ มี
ลักษณะเมล็ดสลายรวมตัวกับแป้งที่กระจายออกมา
และข้าวบางเมล็ดสลายจนหมดได้ลักษณะเม็ดของ
เมล็ดข้าวเป็นเจลใสจัดเป็นข้าวประเภทที่มีอุณหภูมิ
แป้งสุกต่ ากว่า 74 oซ 

ลักษณะด้านค่าสีของข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองทั้ง 
23  พันธุ์ พบว่าส่วนใหญ่ (16 พันธุ์) มีสีข้าวกล้องเป็น
สีเหลืองแดงเมื่อผ่านการขัดสียังคงมีสีเหลืองแดง
ปรากฏอยู่ ซึ่งส่งผลให้ได้แป้งข้าวมีสีออกเหลืองแดง 
โดยมีค่าความสว่างของสี (L*) ค่าความเข้มของสีแดง 
(a*) และความเข้มของสีเหลือง (b*) ในช่วง 87.18-
90.76, 0.21-2.51 แ ล ะ  5.71-7.37 ต า ม ล า ดั บ 
นอกจากน้ันยังมีกลุ่มสีด าก่ าที่เรียกว่าข้าวก่ า จ านวน 2 
พันธุ์ โดยมีค่า  L* a* และ b* ในช่วง  74.6-78.67, 
3.18–3.54 และ 0.14–0.35 ตามล าดับ และที่เหลือ
จ านวน 7 พันธุ์ เป็นข้าวท่ีมีสีข้าวกล้องเป็นสีขาวโดยมี
ค่า L* a*  และ  b*  ในช่วง 91.42-94.16, 0.09–0.32 
และ 5.60-6.00  ตามล าดับ 

 
 

2. คุณภาพการหุงต้มและการแปรรูป  
คุณภาพการหุงต้ม (cooking quality) ในด้าน

ความยาวเมล็ดก่อน และหลังต้ม อัตราการยืดตัวของ
ข้าวสุกต่อข้าวดิบ และ กลิ่นหอมของข้าวเหนียวพันธุ์
พื้นเมืองและพันธุ์การค้า จ านวน 25 พันธุ์ได้ผลดังแสดง
ในตารางที่ 2 ในด้านอัตราการยืดตัวของข้าวสุก โดย
การวัดความยาวของเมล็ดข้าว พบว่าเมล็ดข้าวเหนียว
พันธุ์พื้นเมือง ก่อนต้มมีความยาวเฉลี่ย ในช่วง 3.80–
4.70 มิลลิเมตร ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) กับข้าวเหนียวพันธุ์ธัญสิริน และ กข 6 
ที่มีลักษณะเมล็ดเรียวยาวโดยมีความยาวเมล็ดเท่ากับ 
8.22 และ 7.20 มิลลิเมตร ตามล าดับ ส่วนความยาว
เมล็ดหลังต้ม พบในช่วง 7.20 –12.91 มิลลิเมตร โดย
ข้าวพันธุ์ กข 6 มีความยาวเมล็ดหลังต้มมากที่สุด เมื่อ
น ามาค านวณอัตราการยืดตัวของข้าวสุก พบในช่วง 
1.52–2.28 โดยข้าวเหนียวพันธุ์ ATRI -17 มีอัตราการ
ยืดตัวมากที่สุดรองลงมาคือพันธุ์ ATRI-02, 18, 10, 04, 
06 และ 07 ตามล าดับ ส่วนข้าวเหนียวพันธุ์ธัญสิริน มี
อัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าวต่ าสุด  

ด้านกลิ่นหอมของข้าวเหนียวทั้ง 25 พันธุ์ ใน
งานวิจัยนี้พบว่าส่วนใหญ่ (15 พันธุ)์ มีกลิ่นหอมในระดับ
ปานกลาง ซึ่งอยู่ในกลุ่มข้าวท่ีมีอัตราการยึดตัวของเมล็ด
ข้าวสุกต่อข้าวดิบในระดับสูง ส่วนข้าวที่เหลือ จ านวน 7 
พันธุ์ พบว่า ไม่มีกลิ่นหอม และมีกลิ่นหอมเล็กน้อย 
จ านวน 4 พันธุ์    

คุณภาพในการแปรรูป (processing quality) นั้น
ท าการตรวจสอบสมบัติการเกิดรีโทรกราเดชันโดยวัด 
ผลการศึกษาค่าความคงตัวของแป้งสุกจากข้าวเหนียว
พื้นเมืองทั้ง 25 พันธุ์ พบว่ามีค่าความคงตัวของแป้งสุก
ในช่วง 63.50–100 มิลลิเมตร โดยจัดอยู่ในกลุ่มแป้ง
อ่อนที่มีระยะทางที่แป้งสุกเย็นไหลในช่วง 66–100 
มิลลิเมตร Juliano et al., (1990) โดยข้าวพันธุ์ ATRI-
23 มีระยะทางการไหลของแป้งสุกเย็น ต่ าสุด (63.50 
มิลลิเมตร) ส่วนข้าวพันธุ์  ATRI -01, 02, 05 12 และ 
พันธุ์ กข 6 มีระยะทางการไหลของแป้งสุกเย็นสูง ถึง 
100 มิลลิเมตร และพันธุ์ข้าวที่ เหลือส่วนใหญ่มีค่า
ระยะทางที่แป้งสุกเย็นไหลในช่วง 89–98 มิลลิเมตร 

 



 
 

3. ผลการวเิคราะห์สมบัติทางเคม ี
ด้านปริมาณความช้ืน ปริมาณแอมิโลส ปริมาณ

โปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด และปริมาณแอลฟ่าอะมิโน
ไนโตรเจนอิสระในข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองและพันธุ์
การค้าจ านวน 25 พันธุ์แสดงในตารางที่  3 พบว่า 
ตัวอย่างแป้งข้าวเหนียวทั้ง 25 พันธุ์มีปริมาณความช้ืน 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) พบ
ในช่วง 10.28–13.03% โดยแป้งข้าวเหนียวพันธุ์การค้า
มีปริมาณความช้ืนสูงกว่าแป้งข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมือง  

ปริมาณแอมิ โลสที่จริง (absolute amylose) 
พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองส่วนใหญ่มีปริมาณแอ
มิโลสที่จริงสูงกว่าแป้งข้าวเหนียวพันธุ์การค้าอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) พบในช่วง 0.36-2.83% 
โดยข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองสายพันธ์ุ ATRI-1 และ 2 ที่
เป็นข้าวเหนียวที่มีสีด าม่วง มีปริมาณแอมิโลสต่ าสุด แต่
ไม่แตกต่างกับแป้งข้าวเหนียวพันธุ์ธัญสิริน คือในช่วง 
0.10% ส่วนแป้งข้าวพันธุ์ กข 6 พบปริมาณแอมิโล
สในระดับ 2.17%  

ปริ มาณโปรตีนที่ ล ะลายได้ทั้ งหมด (total 
soluble protein) ในกลุ่มข้าวเหนียวทั้ง 25 พันธุ์ พบ
ในช่วง 4.69 - 21.88 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง โดย
ข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง พันธุ์ ATRI-4 มีปริมาณ มาก
ที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์ ATRI- 9, 22, 13, 12, 19, 10, 
23, 5 และ 7 ที่พบมากว่า  15 มิลลิกรัม/100 กรัม
ตัวอย่าง  ส่วนพันธุ์ที่เหลือมีปริมาณโปรตีนที่ละลายได้
ทั้งหมดน้อยกว่า 15 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง  

ปริมาณไนโตรเจนของกรดแอมิโนอิสระ (free 

α-amino nitrogen; FAN) ในกลุ่มข้าวเหนียวทั้ง 25 
พันธุ์ พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) พบในช่วง 0.15–7.42 มิลลิกรัม/100 
กรัม โดยข้าวพื้นเมืองพันธุ์ ATRI-22 มีปริมาณ FAN 
สูงที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์ ATRI-04 (6.05 มิลลิกรัม/
100 กรัมตัวอย่าง)  ส่วนตัวอย่างข้าวพันธุ์ กข 6 มี
ปริมาณ FAN น้อยที่สุด  และพันธุ์ข้าวที่เหลือจะมีค่า 
FAN ในช่วง 4 - 5 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง  
 

อภิปรายผล 
1. ลักษณะทางกายภาพของข้าวเหนยีว 

  ข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง ส่วนใหญ่มีลักษณะ
เมล็ดสั้นปานกลางโดยมีอัตราส่วนความยาวต่อความ
กว้างต่ ากว่าข้าวเหนียวพันธุ์การค้าทั้งนี้ เนื่องจาก
ลักษณะเมล็ดข้าวนั้นเป็นผลมาจากพันธุกรรมของแต่
ละเช่นข้าวในกลุ่มสายพันธุ์จาปอนิกา จะมีเมล็ดป้อม
สั้น ส่วนข้าวสายพันธุ์อินดิคา จะมีเมล็ดเรียวยาว (อร
องค์ นัยวิกุล,2542) ส่วนค่าคะแนนการสลายตัวของ
เมล็ดข้าวในด่างพบว่าข้าวเหนียวที่มีสีข้าวกล้องเป็นสี
เหลืองแดงและสีดเมื่อแช่ในสารละลาย KOH เข้มข้น 
1.5 และ 1.7% นาน 23 ช่ัวโมง มีลักษณะเมล็ดข้าว
พองตัวมีแป้งกระจายออกจากเมล็ดโดยรอบและกว้าง 
และบางเมล็ดเมล็ดแตกปริทางขวาหรือทางยาวมีแป้ง
กระจายออกโดยรอบ  มี ค่ าคะแนนในช่วง  4–
5  คะแนน จัดเป็นกลุ่มแป้งที่มีค่าอุณหภูมิแป้งสุก
ระดับปานกลาง ถึงสูง ซึ่งอาจเป็นผลมาจากเม็ดสีที่หุ้ม
อยู่ที่ส่งผลให้การสลายตัวด้วยสารละลายด่างต่ าลง 
กว่าในกลุ่มข้าวเหนียวพันธุ์การค้าที่มีสีขาวขุ่นที่มี
อุณหภูมิแป้งสุกต่ ากว่า 74 oซ ส่วนด้านค่าสีของข้าว
เหนียวพันข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองทั้ง 23  พันธุ์ พบว่า
ส่วนใหญ่ (16 พันธุ์) มีสีข้าวกล้องเป็นสีเหลืองแดง 
และสีม่วงด า เมื่อผ่านการขัดสียังคงมีสีเหลืองแดง
ปรากฏอยู่ ซึ่งส่งผลให้ได้แป้งข้าวมีสีเหลืองแดง 
 2. คุณภาพการหุงต้มและการแปรรูป 
     ด้านอัตราการยืดตัวของข้าวสุกต่อข้าวดิบ ที่
พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองส่วนใหญ่ มีอัตราการยืด
ตัวมากกว่าข้าวเหนียวพันธุ์การค้า ซึ่งปัจจัยส าคัญที่มี
ผลต่อ อัตราการยืดตัวของข้าวสุกต่อข้าวดิบนั้น มี
อิทธิพลมาจากพันธุกรรมและสภาพแวดล้อมในการ
ปลูกโดยเฉพาะอุณหภูมิ Faruq et al. (2010) รายงาน
ว่าข้าวที่ปลูกในสภาพแวดล้อมที่อุณหภูมิ 22–23°ซ 
ทั้งกลางวันและกลางคืนพบว่าเมล็ดข้าวมีอัตราการยืด
ตัวที่ระดับ 2.0 ในทุกลักษณะของยีนที่ควบคุมลักษณะ 
ส่วนข้าวท่ีปลูกในสภาพสภาพแวดล้อมที่อุณหภูมิ 28–



 
 

30°ซ.ทั้งกลางวันและกลางคืน พบว่าเมล็ดข้าวบาสมา
ติก มีอัตราการยืดตัว ที่ระดับ 1.05–1.1 ซึ่งตัวอย่าง
ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองที่ใช้ในการศึกษานี้ส่วนใหญ่ได้มาจาก
การปลูกในพื้นที่สูงเขตจังหวัดภาคเหนือตอนบนที่มี
อากาศค่อนข้างเย็น ทั้งกลางวันและกลางคืน จึงมี
อัตราการยึดของข้าวสุกต่อข้าวดิบสูงกว่าข้าวเหนียว
พันธุ์ธัญสิริน และ พันธุ์  กข 6 ที่ปลูกในพื้นที่ราบ 
นอกจากนี้ Faruq et al. (2010) และ ยังพบว่าอัตรา
การยืดตัวของข้าวสุกต่อข้าวดิบมีความสัมพันธ์ใน
ทางบวกกับกลิ่นหอมในเมล็ดข้าว และ Dela et al. 
(1989) ร าย งานว่ าสภ าพแวดล้ อม ในการปลู ก
โดย เฉพาะ อุณหภูมิ ใน ช่วงข้ าวสุ ก เหลืองและ
พันธุกรรมระดับยีนของข้าวเป็นปัจจัยส าคัญต่อการ
เกิดกลิ่นหอมและอัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก  
       ค่าความคงตัวของแป้งสุก (gel consistence) 
ในตัวอย่างแป้งข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองทั้ง 23 พันธุ์ มี
ความคงตัวของแป้งสุก สูงกว่า ข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 
นั้นอาจเป็นผลมาจากสารสีและปริมาณโปรตีนที่มี
มากกว่าในข้าวเหนียวพันธุ์การค้า ซึ่งค่าความคงตัว
ของแป้งสุกนั้นจะมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมด้าน
ความหนืดของแป้งข้าวที่บอกถึงค่าการคืนตัวหรือการ
เกิดรีโทรกราเดชันของเจลแป้งข้าวได้ และเป็นวิธีการ
วิเคราะห์ที่รวดเร็ว จึงเหมาะส าหรับการวิเคราะห์เพื่อ
คั ด เ ลื อ ก ส า ย พั น ธุ์ ข้ า ว  ( Juliano et al., (1980) 
น อ ก จ า ก นั้ น ค่ า ค ว า ม ค ง ตั ว ข อ ง แ ป้ ง สุ ก ยั ง มี
ความสัมพันธ์กับลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหุงสุก โดย
ข้าวที่มีความคงตัวของแป้งสุกอ่อนเมื่อหุงต้มข้าวสุกที่
ได้จะมีความนุ่มกว่าข้าวที่มีความคงตัวของแป้งสุกแข็ง
ถ้าข้าวพันธุ ์นั้นมีปริมาณแอมิโลสใกล้เคียงกัน 

3. สมบัติทางเคมี   
  ในด้านปริมาณความ ช้ืน  ปริมาณแอมิ โลส 
ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด และปริมาณแอล
ฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระในข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง
และพันธุ์การค้าจ านวน 25 พันธุ์ ที่มีความแตกต่างกัน 
โดยแป้งข้าวเหนียวพันธุ์การค้ามีปริมาณความช้ืนสูง
กว่าแป้งข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง นั้นอาจเป็นผลมา

จากสภาพพแวดล้อมการปลูก เนื่องจากข้าวเหนียว
พันธุ์พ้ืนเมืองส่วนใหญ่ปลูกในท่ีสูงตามไหล่เขาที่สภาพ
อากาศแห้งแล้งซึ่งตรงกันข้ามกับข้าวพันธุ์การค้าที่
ปลูกในที่ราบลุ่ม มีน้ าเพียงพอ ส่วนปริมาณแอมิโลสที่
พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมืองส่วนใหญ่มีปริมาณแอ
มิ โลสที่ จริ งสู งกว่ าแป้ งข้ าว เหนียวพันธุ์ ก ารค้ า
โดยเฉพาะ ข้าวเหนียวก า นั้นอาจเป็นผลจากสีของ
แป้งข้าวที่มีผลต่อการวิเคราะห์  แต่อย่างไรก็ตาม
ปริมาณแอมิโลสในข้าวเหนียวที่วิเคราะห์ได้สอดคล้อง
กับรายงานของ Juliano (1980) และ รุ่งทิวา และ
คณะ (2548) ที่ ได้จัดกลุ่มข้าวเหนียวเป็นข้าวที่มี
ปริมาณแอมิโลสที่แท้จริง ในช่วง 0–2%   
 ด้านปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด จากผล
การวิเคราะห์เห็นได้ว่าข้าวพื้นเมืองในกลุ่มที่เนื้อเมล็ด
ด้านนอกมีสีเหลืองแดงจะพบสูงกว่าข้าวพื้นเมืองที่มี
เนื้อเมล็ดด้านนอกมีสีด าและสีขาวตามล าดับ ทั้งนี้
เนื่องจากโปรตีนอัลบูมินที่ละลายได้ในน้ าส่วนใหญ่จะ
อยู่ ในส่วนช้ันของอัลลูโลนหรือข้าวกล้อง และร า
ละเอียด  ซึ่งในเมล็ดข้าวท่ีผ่านการขัดสีโดยทั่วไป จะมี
โปรตีนอัลบูมิน (albumins) ที่ละลายน้ าได้ในช่วง 9-
11% ของปริมาณโปรตีนทั้งหมดที่พบในเมล็ดข้าว
ประมาณ 7-8% (dry basic) ส่วนโปรตีนหลักที่พบใน
เมล็ดข้าวคือ กลูเตลิน (glutelins) ที่ละลายในด่างที่มี
ถึงร้อยละ 80 นอกจากนั้นยังมี โปรตีน โกลบูลิน 
(globulins) ที่ละลายได้ในน้ าเกลือ (7-15%) และ
โปรตีนโพรลามิน (prolamins) ที่ละลายได้ในแอลกอ
ฮอล มีประมาณ 2-4% (Landers and Harmaker, 
1994) ซึ่งการวิเคราะห์โปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมดแบบ
โดยประมาณ   
      ส่วนปริมาณไนโตรเจนของกรดแอมิโนอิสระ (free 

α-amino nitrogen; FAN)  ซึ่ ง ป ริ ม า ณ  FAN ใ น
ตัวอย่างข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง นั้นจะมีปริมาณ สูง
กว่าข้าวเหนียวพันธุ์การค้า นั้นจะสอดคล้องกับ
ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด ที่จะพบในปริมาณ
ที่สูงกว่าในข้าวเหนียวพันธุ์การค้า นอกจากนี้ยังมี
ความสัมพันธ์กับปริมาณความช้ืน ซึ่งข้าวเหนียวที่มี



 
 

ความช้ืนสูงส่งผลให้ปริมาณโปรตีนลดต่ าลงเช่นกัน  ซึง่
ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Artit et al. 
(2012) ที่รายงานผลค่า FAN ในเมล็ดข้าวท่ีไม่ผ่านการ
งอกมีประมาณ 5.22 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง และ
ค่า FAN เพิ่มมากขึ้นถึง 20.60 มิลลิกรัม/100 กรัม
ตัวอย่าง ในข้าวที่ท าการงอกนาน 5 วัน ร่วมกับการ
เติมเอนไซม์โปรตีเอส จ านวน 0.05 กรัม ต่อ 100 กรัม 
ข้าวงอก   

 

 

 

สรุปผล  
      จากผลการตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ  
คุณภาพการหุงต้ม และคุณภาพทางเคมี ของข้าว
เหนียวพันธุ์พื้นเมืองเปรียบเทียบกับข้าวเหนียวพันธุ์
การค้า เห็นว่ามีข้าวเหนียวพื้นเมืองหลายพันธุ์ที่มี
ศักยภาพในการน ามาพัฒนาเป็นวัตถุดิบอาหารเพื่อ
สุขภาพเนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง และมีความนุ่ม 
และมีลักษณะรูปร่างเมล็ดเหมือนกับข้าวเหนียวพันธุ์
การค้า จึงควรศึกษาต่อเนื่องถึงศักยภาพการปลูกใน
เชิงการค้า โดยการส่งเสริมการปลูกและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าจากข้าวเหนียวพันธุ์พ้ืนเมืองอย่าง
เป็นรูปธรรมและต่อเนื่อง  
 

ตารางที่ 1 ขนาดรูปร่างเมลด็ข้าว ค่าการสลายเมลด็ข้าวในด่าง และค่าสีของข้าวเหนียวพันธุพ์ื้นเมืองและพันธุ์การ 
              ค้าจ านวน 25 พันธุ์ 

No. Variety Grain size and shape Grain 
appearance 

1.7% 
KOH 

Color value (Rice flour) 

L* a* b* 

Size L/W ratio 
1 ATRI -1 

 
<6.2 
Short 

2.71 
Medium 

 

5.0c 
74.61g 

±0.11 
3.54a 

±0.13 
0.14f 

±0.15 

2 Tunya- 
sirin 

>7.0 
Extra long 

5.31 
Slender 

 

6.00 b 
79.52 a 

 ±0.03 
-2.25h 
±0.04 

6.19b 

±0.08 

3 ATR- 2 <6.2 Short 2.15 
Medium 

 
6.00c 

85.34c 

±0.06 
2.50b 
±0.08 

5.56de  

±0.06 

4 ATRI- 3 <6.2 Short 2.61 
Medium 

 

6.00 b 
78.67f 

±0.17 
3.18a 

±0.06 
0.35f 
±0.03 

5 ATRI- 4 <6.2 Short 2.20 
Medium 

 

5.00c 
88.93d 

±0.06 
1.90 cd 
±0.05 

6.82a 

±0.14 

6 ATRI-5 <6.2 Short 2.90 
Medium 

 

5.00d 
87.86df 

±0.05 
1.99 cd 
±0.06 

6.75a 

±0.00 

7 ATRI-6 <6.2 Short 2.60 
Medium 

 

5.00c 
89.12cd 

±0.09 
2.01bc 

±0.03 
7.37a 

±0.04 



 
 

8 ATRI -7 <6.2 Short 2.71 
Medium 

 

6.00b 
91.50bc 
±0.03 

0.30gh 
±0.01 

5.60cd 
±0.20 

9 ATRI - 8 <6.2 Short 3.30 
Slender 

 

5.00c 
88.85cd 

±0.17 
1.88c 

±0.10 
6.63ab 

±0.14 

10 ATRI - 9 <6.2 Short 2.67 
Medium 

 
5.00c 

90.91ab 
±0.30 

0.80def 
±0.07 

6.16b 
±0.18 

11 ATRI- 10 <6.2 Short 2.29 
Medium 

 
6.00 b 

87.18cd 

±0.04 
2.51b 

±0.03 
7.64a 

±0.23 

12 ATRI- 11 <6.2 Short 2.60 
Medium 

 

5.00c 
89.42bc 

±0.06 
1.56cd 

±0.04 
6.09bc 
±0.03 

13 ATRI- 12 <6.2 Short 2.20 
Medium 

 

5.00 c 
89.42bc 

±0.06 
1.56cde 
±0.04 

6.09bc 
±0.03 

14 ATRI - 13 <6.2 Short 2.56 
Medium 

 

5.00c 
89.47bc 

±0.34 
1.68cd 
±0.05 

6.32 b 
±0.12 

15 ATRI - 14 <6.2 Short 2.69 
Medium 

 

5.00 c 
91.16b 

±0.11 
0.38gh 
±0.02 

5.97c 
±0.03 

16 ATRI - 15 <6.2 Short 3.03 
Slender 

 
5.00 c 

88.80 c 
±0.11 

1.30de 
±0.01 

4.91d 

±0.03 

17 ATRI - 16 <6.2 Short 3.14 
Slender 

 

5.00 c 
91.84b 

±0.12 
0.21ghj 

±0.04 
5.70cd 
±0.16 

18 ATRI - 17 <6.2 Short 2.54 
Medium 

 

5.00 c 
89.22bcd 
±0.04 

1.66 cd 
±0.02 

6.41bc 
±0.00 

19 ATRI - 18 <6.2 Short 2.60 
Medium 

 

6.00b 

90.76bc 

±0.01 
1.74 cd 
±0.04 

6.00cd 
±0.08 

20 ATRI - 19 <6.2 Short 2.93 
Medium 

 

6.00b 91.52b 

±0.07 
0.14hi 
±0.05 

5.40de 

±0.03 

21 ATRI - 20 <6.2 Short 3.07 
Slender 

 

6.00b 91.00b 

±0.05 
0.42fgh 
±0.04 

5.74cd 

±0.13 



 
 

22 ATRI - 21 <6.2 Short 3.03 
Slender 

 

5.00 c 91.21b 

±0.11 
0.09j 

±0.00 
5.22de 

±0.12 

23 RD 6 6.6 -7.0 
Long 

4.22 
Slender 

 

 
7.00a 

75.83 a 
±0.01 

-2.65gh 
±0.02 

   5.95 de 
±0.01 

24 ATRI - 22 <6.2 Short 2.40 
Medium 

 

4.00d 91.00b 

±0.22 
0.34fgh 
±0.03 

6.88bc 

±0.06 

25 ATRI - 23 <6.2 Short 2.28 
Medium 

 

5.00c 90.00bc 
±0.14 

0.72efg 
±0.06 

6.58bc 

±0.10 

a, b, c…. หมายถึงตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

ตารางที่ 2  อัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก กลิ่นหอม และค่าความคงตัวของแป้งสุกของเมล็ดข้าวเหนียวพันธุ ์    
พื้นเมืองและพันธุ์การคา้จ านวน 25 พันธุ์  

No. Variety Grain  
length (mm) 

Cooking length  
(mm) 

Grain elongation 
ratio 

Aroma 
** 

Gel consistence 
(mm) 

1 ATRI -01 4.60±0.49c* 8.90±0.74bc 1.96±0.25cde 2 99.00±2.83a 

2 Tunyasirin 8.22±0.32a 12.49±0.73a 1.52±0.14e 1 76.00±2.82fgh 
3 ATRI - 02       4.70±0.46c 9.50±0.53b 2.27±0.34a 2 100.00±0.00a 

4 ATRI - 03 4.44±0.49c 7.20±0.42d 1.54±0.16e 2 98.00±2.83ab 

5 ATRI - 04 4.45±0.47c 9.70±0.48b 2.22±0.22abc 2 70.50±3.54gh 
6 ATRI - 05 3.90±0.54cd 8.90±0.74bc 2.04±0.46abc 2 99.00±4.24a 

7 ATRI - 06 4.42±0.40c 8.90±0.74bc 2.16±0.35abc 2 89.00±1.41def 
8 ATRI - 07 4.90±0.30c 8.90±0.57bc 2.14±0.23abc 0 75.00±1.41fgh 
9 ATRI - 08 4.00±0.45c 9.30±0.67bc 1.90±0.18cd 2 96.00±1.4bc 

10 ATRI - 09 4.00±0.00c 8.10±0.32c 2.05±0.27bc 2 97.00±0.0bcd 

11 ATRI - 10 3.90±0.70cd 8.30±0.82c 2.22±0.30ab 0 98.00±2.12ab 

12 ATRI - 11 4.01±0.70c 8.10±0.57c 2.14±0.40ab 2 97.00±4.24bc 

13 ATRI - 12 3.80±0.40d 8.30±0.82c 2.03±0.21ab 1 98.50±1.209a 

14 ATRI - 13 4.70±0.78b 8.00±1.05c 2.12±0.33ab 2 83.00±4.24def 
15 ATRI - 14 4.60±0.92b 8.70±0.48bc 1.90±0.18bc 1 81.50±2.12efg 
16 ATRI - 15 3.90±0.70cd 8.50±0.97bc 1.89±0.41cd 1 77.50±3.54h 
17 ATRI - 16 3.90±0.70cd 8.50±0.53bc 1.92±0.27bc 2 97.00±7.07bc 
18 ATRI - 17 3.90±0.30cd 8.40±0.70bc 2.28±0.78a 2 94.50±9.19cde 
19 ATRI - 18 4.44±0.49b 8.40±0.70bc 2.17±0.25abc 0 83.50±6.36efg 
20 ATRI - 19 4.60±0.49b 7.50±1.08cd 1.72±0.29ef 0 95.00±0.00bcd 
21 ATRI - 20 4.44 ±0.49b 8.90±0.74bc 1.95±0.20bc 0 84.00±5.66defg 
22 ATRI - 21 4.50±0.45b 8.00±0.67bcd 1.83±0.16c 1 88.00±1.41def 



 
 

23 RD 6 6.94±0.32b 12.91±1.31a 1.86±0.13cde 2 99.50±3.36a 

24 ATRI - 22 4.30±0.64bc 8.20±0.79bcd 1.89±0.32bc 0 84.00±1.41efg 
25 ATRI - 23 3.90±0.30cd 8.80±0.63bc 2.10±0.42bc 2 63.50±2.12i 

*a, b, c….หมายถึงตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
**  ค่าความหอมโดยวธิีการดมกลิ่นโดยผู้เชี่ยวชาญและให้คะแนน :  0 = ไม่มีกลิ่นหอม, 1 = กลิ่นหอมเล็กน้อย,    
        2 = กลิ่นหอมปานกลาง และ 3 =  กลิ่นหอมมาก 
 

ตารางที่ 3  ปริมาณความช้ืน ปรมิาณแอมโิลส และโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมดของข้าวเหนียวพันธุพ์ื้นเมือง 
                และพันธุ์การค้า จ านวน 25 พันธุ ์

No. Varieties Moisture content 
(%) 

Amylose 
content (%) 

TSP* 
(mg/100 g) 

FAN** 
(mg/100 g) 

1 ATRI - 1 11.82±0.14b 0.10±0.12h 10.98 ±9.56fg 3.33±0.18f 
2 Tunyasrin 13.03±0.05 a 0.10±0.00h 4.82± 0.89h 2.55±0.22fg 

3 ATRI - 2 12.21±0.04ab 0.18±0.35gh 13.01±2.90ef 3.49±0.2f 
4 ATRI - 3 11.16±0.08bc 0.36±0.09gh 14.73±6.80de 3.99±0.01ef 
5 ATRI - 4 11.10±0.06bc 0.59±0.08g 21.88±2.06a 6.05±0.25b 
6 ATRI - 5 10.89±0.12 cd 0.67±0.2fg 15.37±3.66d 4.13±0.35ef 
7 ATRI - 6 11.07±0.42c 0.72±0.1fg 11.93±2.95ef 2.82±0.06g 
8 ATRI - 7 10.83±0.42cd 0.78±0.27fg 15.20±1.27d 3.68±0.32ef 
9 ATRI - 8 10.92±0.35bcd 0.80±0.32fg 14.20±3.62de 4.85±0.21cd 
10 ATRI - 9 10.78±0.23cd 0.93±0.09fg 20.28±1.53ab 5.26±0.45c 
11 ATRI - 10 11.39±0.53bc 0.93±0.04fg 17.72±0.79c 5.64±0.19cd 
12 ATRI - 11 10.28±0.10d 0.98±0.08f 15.32±1.61d 3.85±0.04ef 
13 ATRI - 12 11.11±0.16bc 1.04±0.32ef 18.98±1.08bc 4.20±0.03e 
14 ATRI - 13 11.26±0.05bc 1.06±0.00e 19.59±2.73b 4.46±0.18de 

15 ATRI - 14 11.21±0.20bc 1.14±0.04 de 5.42±0.78t 4.11±0.06de 
16 ATRI - 15 11.46±0.00bc 1.32±0.18cde 13.08±2.58ef 3.96±0.95e 
17 ATRI - 16 11.02±0.22cd 1.43±0.38cde 14.76±1.0de 4.14±0.11de 
18 ATRI - 17 11.04±0.38cd 1.45±0.00cde 13.76±12.20e 4.12±0.18de 
19 ATRI - 18 11.06±0.05cd 1.50±0.20 c 11.17±1.18f 3.89±0.18de 
20 ATRI - 19 11.43±0.07bc 1.74±0.20bc 17.74±1.34c 5.95±1.04b 
21 ATRI - 20 11.30±0.31cd 1.79±0.09bc 12.57±7.25ef 4.67±0.57c 
22 ATRI - 21 11.26±0.22bc 2.10±0.09ab 9.41±1.13g 3.58±0.09ef 
23 RD 6 11.59±0.33bc 2.13±0.03ab 3.75±0.24i 0.15±0.01h 

24 ATRI - 22 11.41±0.18bc 2.42±0.09a 20.79±4.62ab 7.42±1.17a 
25 ATRI - 23 11.55±0.30bc 2.83±0.25a 16.75±1.78cd 5.61±0.35bc 

a, b, c…. หมายถึงตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
*  TSP = Total Soluble Protein 
**  FAN = Free alpha Amino Nitrogen
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยครั งนี  มีวัตถุประสงค์เพื่อหาระดับที่เหมาะสมในการใช้ใบมะรุมในอาหารสุกรหลังหย่านมโดยพิจารณาจากสมรรถภาพ

การเจริญเติบโต และจ้านวนจุลินทรีย์ในมูลของสุกร วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ภายในบล็อก ใช้สุกรลูกผสมสามสายพันธุ์ 
(ลาร์ทไวท์ x แลนด์เรซ x ดูร็อค)  อายุประมาณ 8 สัปดาห์ เพศผู้ตอน และเพศเมีย เพศละ15 ตัว แบ่งเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละ 6 ตัว (เพศผู้ 3 
ตัว เพศเมีย 3 ตัว)  เลี ยงสุกรแต่ละตัวในคอกขังเดี่ยว สุ่มสุกรให้ได้รับอาหารทดลอง 5 สูตร คืออาหารผสมใบมะรุมแห้งป่นที่ระดับ 0 
(กลุ่มควบคุม), 2, 4, 6 และ 8  เปอร์เซ็นต์ตามล้าดับ  เลี ยงสุกรโดยให้กินอาหารแบบเต็มที่ บันทึกน ้าหนักตัวสุกร ปริมาณอาหารที่กิน 
และให้คะแนนมูลสุกรทุกสัปดาห์ตั งแต่เริ่มทดลอง จนสิ นสุดการทดลองเมื่อเลี ยงสุกรนาน 4 สัปดาห์ ในสัปดาห์สุดท้ายของการทดลอง
เก็บตัวอย่างมูลจากสุกรทุกตัว น้าไปท้าการเพาะเชื อและตรวจนับจ้านวนจุลินทรีย์ ผลการทดลองปรากฏว่าสมรรถภาพการผลิตในด้าน
อัตราการเจริญเติบโต และปริมาณอาหารที่กินต่อวันอัตราการแลกเนื อ และต้นทุนอาหารกับน ้าหนักตัวที่เพิ่มขึ น 1 กิโลกรัมของสุกรที่
ได้รับอาหารทั ง 5 สูตรไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) นอกจากนี  คะแนนมูลสุกรทุกสัปดาห์ จ้านวนจุลินทรีย์รวม  จุลินทรีย์โคลิฟอร์ม 
ซัลโมเนลลา และแลกติกแอซิดแบคทีเรียในมูลของสุกรทั ง 5 กลุ่มก็ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) อย่างไรก็ตามมีแนวโน้มว่าสุกรที่ได้รับ
อาหารผสมใบมะรุมท้าให้จุลินทรีย์ซัลโมเนลลาในมูลของสุกรลดลง และอัตราการแลกเนื อเลวลง    

ค าส าคัญ: ใบมะรุม, สุกรหลังหย่านม, สมรรถภาพการเจริญเติบโต,  จุลินทรีย์ในมูล   

 
Abstract 
         This research was to investigate the suitable percentage of moringa leaf meal in post-weaned 
pig diets. Growth performance and microorganism count in feces of pigs were determined. 
Randomized complete block design (RCBD) was used in this experiment. Thirty 8 weeks of age of 
cross bred pigs (Large white x Landrace x Duroc), castrated male and female pigs, were divided into 
5 groups of 6 pigs each. Each pig was randomly fed with experimental diet that contained 0 (control), 
2, 4, 6 and 8 percent of moringa leaf meal respectively. All pigs were placed in separate pens 
where feeds and water were provided ad libitum for 4 weeks. Body weight, feed intake and feces 



 
 

score were recorded every week.  Final week of feeding trial, the feces of pigs were collected for 
dissection in order to determine microorganism count (total plate count, coliform, salmonella and 
lactic acid bacteria). Results showed that, there were no statistical difference among 5 groups on 
average daily gain (ADG), daily feed intake (DFI), feed  conversion ratio (FCR) and feed cost per 1 
kilogram weight gain (P>0.05). Additionally, in the case of gut health of pigs, there were no statistical 
differences among the 5 groups on feces score (every week) and number of microorganism in feces 
(total plate count, coliform, salmonella and lactic acid bacteria).  However, the number of 
salmonella in feces of pigs fed with dietary moringa leaf meal groups tended to be slightly lower 
than the control group, but these groups were poor of FCR.  
 
Keywords: Moringa Leaf Meal, Post-weaned Pigs, Growth Performance, Microorganism Counts in Feces  

บทน า 
ในการเลี ยงสุกร อาหารสุกรเป็นปัจจัยส้าคัญ

ที่จะท้าให้การเลี ยงประสบความส้าเร็จ ทั งในด้านการ
ลงทุนและผลตอบแทนท่ีได้รับโดยเฉพาะอย่างยิง่ระบบ
การเลี ยงสุกรของประเทศไทยในปัจจุบัน ผู้เลี ยงที่เป็น
ฟาร์มขนาดกลางและขนาดใหญ่ มีการท้าธุรกิจแบบ
ครบวงจร ซึ่งมีทั งการผลิตลูกสุกรเอง และขุนสุกรเอง
ด้วย ฟาร์มเหล่านี ส่วนใหญ่มีการผลิตอาหารใช้เอง ซึ่ง
เป็นหัวใจส้าคัญในการลดต้นทุนการผลิตสุกรลงและ
สามารถควบคุมคุณภาพอาหารได้ตรงกับความ
ต้องการของสุกรในแต่ละระยะได้ อย่างไรก็ตามในการ
เลี ยงสุกรในช่วงหลังหย่านม ผู้เลี ยงมักประสบปัญหา 
ในเรื่องระบบการย่อยอาหารของลูกสุกรที่ยังไม่
สมบูรณ์ ซึ่งเป็นสาเหตุท้าให้สุกรเป็นโรคในระบบ
ทางเดินอาหารได้แก่ โรคท้องร่วง ได้ง่าย (วัลลภา, 
2541) อีกทั งต้นทุนค่าอาหารเป็นต้นทุนส่วนใหญ่ของ
การเลี ยงสุกร ดังนั นหากเกษตรกรสามารถเลือกใช้
วัตถุดิบที่ผลิตได้เองในฟาร์ม และเป็นวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติที่มีคุณสมบัติทางยาในการช่วยป้องกันโรค 
และส่งเสริมสุขภาพของสุกรโดยเฉพาะสุกรในระยะ
ดังกล่าว ก็จะส่งผลให้การผลิตสุกรประสบความส้าเร็จ
ได้มะรุมเป็นพืชสมุนไพรที่น่าสนใจในปัจจุบันเพราะมี
สรรพคุณทางยาสูง ช่วยรักษาโรคต่างๆ ใบมะรุมมี
โปรตีนสูง ใบมะรุมมีโปรตีนสูง คือ 21.0–29.0 

เปอร์เซ็นต์ของวัตถุแห้ง (สนามชัยและคณะ, 2555; 
ณิฐิมา และคณะ, 2557; ภุชงค์ และไพโชค, 2558; 
Foidl et al., 2 00 1 ; Richter et al., 2 0 03 ; Price, 
2007) มีสารพิษท่ีเป็นอันตรายต่อสัตว์ในระดับต่้า  แต่
มีสารต้านอนุมูลอิสระในระดับสูง และใช้เป็นอาหาร
สัตว์ได้ นอกจากนี  ใบมะรุมยังมีสาร เบต้า-แคโรทีนซึ่ง
เป็นโปรวิตามินเอสูงอีกด้วย (สุธาทิพย์ , 2550) มี
รายงานว่า มะรุมทั งในเมล็ด และใบมีสารสารเบนซิล
ไทโอไซยาเนตโคไซด์ (benzyl thiocyanate)  และ
เบนซิลกลู โคซิ โนเลต (benzyl glucosinolate) ที่
สามารถออกฤทธิ์ต้านต้านจุลชีพได้ (Aires et al., 
2009; de Graaf et al, 2015) และมีรายงานว่า สาร
สกัดจากมะรุมเป็นสารจากธรรมชาติอีกชนิดหนึ่งที่
สามารถทดแทนสารปฏิชีวนะได้ โดยไปกระตุ้นระบบ
ภูมิคุ้มกัน และช่วยพัฒนาระบบทางเดินอาหารของ
สัตว์ให้ดีขึ นซึ่งส่งผลต่อสมรรถภาพการผลิตของสัตว์ดี
ขึ นตามไปด้วย (Oliver et al., 2015) 
 จากการที่ ใบมะรุม เป็นอาหารที่มีโปรตีน และ
สารเบต้า-แคโรทีนซึ่งเป็นโปรวิตามินเอสูง ใบมะรุมจึง
น่าจะเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ชนิดใหม่ที่มีศักยภาพทั ง
การเป็นแหล่งของโปรตีน และวิตามิน รวมทั ง สารต้าน
อนุมูลอิสระ และต้านจุลินทรีย์ ทดแทนวัตถุดิบอาหาร
สัตว์ที่เป็นแหล่งของโปรตีน และสารเคมีเสริมอาหาร 
ซึ่งมีราคาแพง ต้องน้าเข้าจากต่างประเทศ  และมี



 
 

ปัญหาเรื่องการตกค้างในผลิตภัณฑ์สัตว์ ซึ่งจะเป็นอีก
แนวทางหนึ่งของการผลิตสุกรแบบปลอดภัย ส้าหรับ
เกษตรกรผู้เลี ยงสัตว์ในอนาคต ทั งนี มีรายงานวิจัยที่
ผ่านมาพบว่า การใช้ใบมะรุมในอาหารสุกรหลังหย่านม
สามารถใช้ได้ถึง 5 เปอร์เซ็นต์ โดยไม่มีผลกระทบต่อ
ปริมาณอาหารที่กินของสุกรแต่มีอัตราการเจริญเติบโต
สูงขึ นซึ่งส่งผลต่อประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ น และ
ท้าให้ต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัวลดลงด้วย 
(Oduro-Owusu et al., 2015 )   นอกจากนี ยั ง มี
รายงานว่าการใช้ใบมะรุมในอาหารสุกรขุนก่อนส่ง
ตลาด พบว่าสุกรที่ได้รับอาหารผสมใบมะรุม 7.5 
เปอร์เซ็นต์การกินอาหารในปริมาณมากขึ น และท้าให้
มีอัตราการแลกเนื อด้อยลง (P<0.05) ส่วนอัตราการ
เจริญเติบโต ลักษณะซาก (ความหนาไขมันสันหลัง) 
และคุณภาพเนื อของสุกรไม่แตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบกับสุกรที่ได้รับอาหารที่ไม่มีการผสมใบมะรุม 
และที่ผสมใบมะรุมในระดับต่้ากว่า (Mukumbo et 
al., 2014) 
 อย่างไรก็ตาม งานวิจัยที่ผ่านมายังไม่มีการศึกษา
ถึงผลการต้านจุลชีพของใบมะรุมในการใช้ใบมะรุม
ผสมในอาหารสุกร งานวิจัยครั งนี จึงมีการศึกษาถึง
ระดับที่เหมาะสมในการใช้ใบมะรุมในอาหารสุกรระยะ
หลังหย่านมที่มีผลต่อการต้านจุลชีพนอกเหนือจาก
ศึกษาในด้านสมรรถภาพการผลิตของสุกรในระยะ
ดังกล่าว 

 

วัตถุประสงค ์
เพื่อหาระดับท่ีเหมาะสมในการใช้ใบมะรุมในสตูร

อาหารสุกรหลังหย่านม โดยพิจารณาจากสมรรถภาพ
การเจริญเติบโต และจ้านวนจุลินทรีย์ในมูลสุกร 
 

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
มะรุมจัดเป็นพืชผักพื นบ้านของไทยซึ่งเป็นพืชผัก

สมุนไพรโดยมีต้นก้าเนิดในแถบทวีปเอเชีย เป็นไม้ยืน
ต้นที่โตเร็ว ปลูกง่ายในเขตร้อน และทนแล้ง การใช้

ประโยชน์จากมะรุม มะรุมสามารถน้ามาใช้เป็นอาหาร
ส้าหรับมนุษย์ได้ทั งในส่วนของฝัก ราก ล้าต้น เปลือก 
กิ่ง เมล็ด และใบ รวมทั งน ้ามันมะรุม นอกจากนี ยัง
สามารถน้ามาใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย เช่น ใช้ท้ายา 
เครื่องส้าอาง  และใช้เป็นอาหารสัตว์ได้ ทั งนี ในการใช้
เป็นอาหารสัตว์ใช้ได้ทั งส่วนใบ และกากเมล็ดมะรุม
สกัดน ้ามัน  (Foidl et al., 2001) 
 ส้าหรับในด้านคุณค่าทางโภชนะของใบมะรุม มี
รายงานถึงใบมะรุมแห้ง มีองค์ประกอบทางเคมี ทั งที่
แตกต่างกัน และใกล้เคียงกัน เช่น โปรตีนอยู่ในช่วง 
21.0–29.0 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 5.68-10.60 เปอร์เซ็นต์ 
เถ้า 8.40 -12.82 เปอร์เซ็นต์ เยื่อใยรวม 12.92 – 
19.84  เปอร์เซ็นต์  (สนามชัยและคณะ, 2555; ณิฐิมา 
และคณะ, 2557; ภุชงค์ และไพโชค, 2558; Foidl et 
al., 2 0 0 1 ; Richter et al., 2 0 0 3 ; Price, 2 0 0 7 ; 
Ayssiwede et al., 2011; Yameogo et al., 2011)  
ใบมะรุมมีธาตุแคลเซียมในระดับสูง สูงกว่าแร่ธาตุอื่นๆ 
(สนามชัยและคณะ, 2555; Freiberger et al., 1998; 
Yameogo et al., 2011) นอกจากนี  มะรุมยังอุดมไป
ด้วยวิตามินและแร่ธาตุรวมหลายชนิด โดยเฉพาะ
วิตามินเอ(ในรูป เบต้า แคโรทีน) วิตามินซี แคลเซียม 
โพแทสเซียม และธาตุเหล็กที่มีในปริมาณที่สูงมาก 
(Yang et al., 2006) มีรายงานผลการวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของใบมะรุมพบว่าใบมะรุมมี
แคลเซียม 2.35 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสูงกว่าใบกระถิน และมี
กรดอะมิโนท่ีจ้าเป็นในระดับท่ีสูงกว่าใบกระถินเช่นกัน 
ได้แก่ กรดอะมิโนไลซีน ฮิสทิดีน ลิวซีน   ฟีนิลอะ
ลานีน และทริปโตเฟน เป็นต้น โดยมีกรดอะมิโนไลซี
นสูงถึง 4.206 เปอร์เซ็นต์ (ณิฐิมา และคณะ, 2557)  

ในกรณีของการใช้ประโยชน์ของมะรุมในการ
ป้องกัน และรักษาโรค มีรายงานว่า มะรุมทั งในเมล็ด 
และใบมีสารสารเบนซิลไทโอไซยาเนตโคไซด์ (benzyl 
thiocyanate)  และเบนซิลกลูโคซิโนเลต (benzyl 
glucosinolate) ที่สามารถออกฤทธิ์ต้านต้านจุลชีพได้ 
(Aires et al., 2009; de Graaf et al, 2015) และมี
รายงานว่า สารสกัดจากมะรุมเป็นสารจากธรรมชาติ



 
 

อีกชนิดหนึ่งที่สามารถทดแทนสารปฏิชีวนะได้ โดยไป
กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน และช่วยพัฒนาระบบทางเดิน
อาหารของสัตว์ให้ดีขึ นซึ่งส่งผลต่อสมรรถภาพการผลิต
ของสัตว์ดีขึ นตามไปด้วย (Oliver et al., 2015) 

มีรายงานการวิจัยที่ใช้ใบมะรุมเป็นอาหารสัตว์ 
หลายชนิด เช่น ในโคนมการใช้ใบมะรุมเสริมในอาหาร
โคนมที่เลี ยงในเขตร้อนจะช่วยท้าให้ประสิทธิภาพการ
ผลิตน ้านมของแม่ โคนเพิ่มขึ น  ( Sanchez et al., 
2006)  ในไก่ไข่ Kakengi et al. (2007) ได้ทดลองใช้
ใบมะรุมทดแทนกากเมล็ดทานตะวันเสริมในอาหารไก่
ไข่ท่ีประเทศแทนซาเนียพบว่าสามารถใช้ใบมะรุมได้ถึง 
15 เปอร์เซ็นต์โดยไม่ท้าให้เปอร์เซ็นต์ไข่  น ้าหนักไข่ 
และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ไม่แตกต่างทางสถิติ
เมื่อเปรียบเทียบกับไก่ท่ีได้รับอาหารที่ไม่มีการเสริมใบ
มะรุม ในท้านอเดียวกัน ณิฐิมา และคณะ (2558ก)  
รายงานว่าการใช้ใบมะรุมผสมในอาหารไก่ไข่  8 
เปอร์เซ็นต์ ไม่มีผลกระทบต่อเปอร์เซ็นต์ไข่ ปริมาณ
อาหารที่กิน ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ 1 
กิโลกรัม และต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่  1 
กิโลกรัม รวมทั งคุณภาพไข่ในด้านน ้าหนักไข่ ความสูง
ไข่ขาว ค่า Haugh unit และความหนาเปลือกไข่  แต่
ท้าให้มีค่าสีของไข่แดงสูงขึ น นอกจากนี  สมเพชร และ
คณะ (2556) ได้ศึกษาการใช้ใบมะรุมในอาหารไก่
กระทง พบว่าสามารถใช้ใบมะรุมผสมในอาหารไก่
กระทง ได้ถึง 8 เปอร์เซ็นต์โดยไม่ส่งผลกระทบถึงอัตรา
การเจริญเติบโต ปริมาณอาหารที่กิน อัตราการเปลี่ยน
อาหาร ต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนัก 1 กิโลกรัม 
คุณภาพซากและคุณภาพเนื อของไก่ แต่ท้าให้เนื อไก่มี
ค่าความเป็นสีเหลืองสูงขึ น ส้าหรับงานวิจัยในสุกร 
Oliver et al. (2015) ได้ศึกษาการใช้สารสกัดจากใบ
และก้านมะรุมในน ้าดื่มของลูกสุกรหย่านมใหม่ในช่วง
อายุ 21-28 วันพบว่าสารสกัดจากมะรุมสามารถช่วย
ส่งเสริมการเจริญเติบโตในลูกสุกรระยะนี ได้ และ 
Oduro-Owusu et al. (2015) ได้รายงานว่าการใช้ใบ
มะรุมในอาหารสุกรหลังหย่านม 5 เปอร์เซ็นต์ ท้าให้
สุกรมีอัตราการเจริญเติบโตสูงขึ น ประสิทธิภาพการใช้

อาหารดีขึ น และทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัว
ลดลง ส่วน Mukumbo et al. (2014) ได้ศึกษาการใช้
ใบมะรุมในอาหารสุกรขุนก่อนส่งตลาด พบว่าสุกรที่
ได้รับอาหารผสมใบมะรุม 7.5 เปอร์เซ็นต์มีการกิน
อาหารในปริมาณขึ น และท้าให้มีอัตราการแลกเนื อ
ด้อยลง แต่ไม่มีผลกับอัตราการเจริญเติบโต และความ
หนาไขมันสันหลัง 

 
วิธีการวิจัย     

สุกรทดลอง 
ใช้สุกรลูกผสมสามสายพันธุ์ (ลาร์ทไวท์ x แลนด์

เรซ x ดูร็อค) เพศผู้ตอน และเพศเมีย อายุประมาณ 8 
สัปดาห์ จ้านวน 30 ตัว (เพศผู้ตอน และเพศเมียอย่าง
ละ 15 ตัว) สุกรทุกตัวถูกเลี ยงในคอกขังเดี่ยวภายใน
โรงเรือนแบบเปิด ท่ีมีพัดลมระบายอากาศ และที่ให้น ้า
อัตโนมัติ และสามารถป้องกันสัตว์รบกวนได้ 

อาหารทดลอง  
วัตถุดิบอาหารทดลอง ได้แก่ ใบมะรุมแห้งบด 

โดยเก็บใบมะรุมรวมก้านที่ปลูกไว้บริเวณสาขาวิชาสตัว
ศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก 
แล้วน้ามาตากแดดให้แห้ง ริดใบออก จากนั นน้าไปบด
เพื่อเตรียมผสมอาหารทดลอง  ส่วนวัตถุดิบอาหาร
อื่นๆ ได้แก่ ปลายข้าว ร้าละเอียด กากถั่วเหลือง ปลา
ป่น น ้ามันพืช ไดแคลเซียมฟอสเฟต เป็นต้น 

แผนการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ภายใน

บ ล็ อ ก  ( Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ก้าหนดให้เพศของสุกรเป็นบล็อกประกอบด้วย 
2 บล็อก ได้แก่ สุกรเพศผู้ตอน และสุกรเพศเมีย โดย
แบ่งเป็น 5 กลุ่มทดลอง (treatment) ในแต่ละกลุ่ม
ทดลอง และแต่ละบล็อก ใช้สุกรเพศผู้ตอน  3 ตัว และ
สุกรเพศเมีย 3 ตัว รวม 30 ตัว สุ่มสุกรทดลองแต่ละ
ตัว เลี ยงในคอกทดลองแต่ละคอกจ้านวน 30 คอก สุ่ม



 
 

สุกรในแต่ละคอกให้ได้รับ อาหารทดลองแต่ละสูตร
จาก 5 สูตร ดังนี  

สูตรที่ 1 อาหารสุกรผสมใบมะรุม 0 % (control) 
สูตรที่ 2 อาหารสุกรผสมใบมะรุม 2 %  
สูตรที่ 3 อาหารสุกรผสมใบมะรุม 4 %  
สูตรที่ 4 อาหารสุกรผสมใบมะรุม 6 %  
สูตรที่ 5 อาหารสุกรผสมใบมะรุม 8 %  
ทั งนี สุกรที่ได้รับอาหารทดลองทั ง 5 สูตร จะ

ได้รับโภชนะตรงตามความต้องการ ตามค้าแนะน้าของ 
NRC (1998) โดยสูตรอาหารทดลองแสดงในตาราง       
ที่ 1 

การเก็บข้อมูล 
ด้าเนินการโดยเลี ยงสุกรทดลองโดยให้ได้รับ

อาหารทดลองแบบเต็มที่ (ad libitum) และได้รับน ้า
อย่างเต็มที่ตลอดเวลา ท้าการช่ัง  บันทึกน ้าหนักตัว
สุกร และอาหาร และเก็บตัวอย่างมูลสุกรเพื่อให้
คะแนนลักษณะมูลของสุกรทุกตัว ทุกสัปดาห์ เป็น
เวลา 4 สัปดาห์  โดยเกณฑ์การให้คะแนนมูลสุกร
พิจารณาดังนี  

1 =  แข็งคงรูปได้ดีมาก    
2  =  คงรูปได้ดี          
3 = คงรูปปานกลางค่อนข้างอ่อนตัว       
4  =  คงรูปไม่ดีค่อนข้างเหลว    
5 = เหลวหรือเหลวเป็นน ้า (จารุวรรณ, 2547)   
สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารทดลองที่ผสมทุกสัปดาห์ 

เพื่อน้ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในอาหาร 
ตามวิธีของ AOAC (2000)  ในสัปดาห์สุดท้าย เก็บมูล
ของสุกรแต่ละตัว (ท้าการเก็บมูลในช่วงเช้าก่อนให้
อาหาร โดยใช้ภาชนะรองรับมูลที่ผ่านการฆ่าเชื อด้วย
แอลกอฮอล์แล้วทันทีที่สุกรถ่ายอออกมา) จากนั น

น้ามาท้าการเพาะเชื อ และตรวจนับจ้านวนจุลินทรีย์ 
แต่ละกลุ่มได้แก่ จุลินทรีย์รวม (total plate count) 
จุลินทรีย์กลุ่มโคลิฟอร์ม  (coliform) หรือ อีโคไล (E. 
coli)  และซัลโมเนลลา (Salmonella) ซึ่งจุลินทรีย์ทั ง 
2 กลุ่มเป็นตัวแทนของจุลินทรีย์ก่อโรค ท่ีท้าให้เกิดโรค
ท้องร่วง และ จุลินทรีย์ในกลุ่มแลคติกแอซิกแบคทีเรีย 
(Lactic acid bacteria)  ซึ่งเป็นตัวแทนของจุลินทรีย์
ที่เป็นประโยชน์ในระบบทางเดินอาหารของสัตว์ ตาม
วิธีของ  Downes and  It O (2001)   

การวิเคราะห์ข้อมูล 
น้าข้อมูลที่เกบ็บันทึกในด้านสมรรถภาพการผลิต 

ได้แก่ น ้าหนักตัว และอาหารที่สุกรกิน แล้วน้ามา
ค้านวณหาน ้าหนักตัวที่เพิ่มขึ นแต่ละสัปดาห์ และ
ตลอดการทดลอง  อัตราการเจริญเติบโต  อัตราการ
เปลี่ยนอาหาร  ปริมาณอาหารที่กินได้ต่อวัน และ
ต้นทุนค่าอาหารต่อน ้าหนักตัวที่เพิ่มขึ น 1 กิโลกรัม 
จากนั นน้าข้อมูลด้านสมรรถภาพการผลิตที่ค้านวณได้ 
คะแนนมูลสุกร มาวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิเคราะห์
ความแปรปรวน (analysis of variance) ส้ าหรับ
จุลินทรีย์ ท้าการแปลงข้อมูลเป็นค่า  log  แล้วจึง
วิเคราะห์ความแปรปรวน เนื่องจากมีข้อมูลสูญหาย
จากการที่มีสุกรตายในระหว่างท้าการทดลองจึง
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้ GLM Procedure 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มโดยใช้ least 
squares means  ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป SAS (SAS, 
1990) 

ระยะเวลาในการท้าการวิจัย 
ตั งแต่เดือนมกราคม ถึงเดือนเมษายน 2559 

 

 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที ่1 ส่วนประกอบของอาหารสุกรทดลอง (กิโลกรัม) 
วัตถุดิบอาหาร (กก.) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 
ปลายข้าว 57.90 56.59 55.06 53.54 52.01 
ร้าละเอียด 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 
กากถ่ัวเหลือง 21.30 20.48 19.70 18.92 18.14 
ปลาป่น 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 
ใบมะรุมแห้งบด 0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 1.50 1.50 1.50 1.50 1.50 
ไลซีน 0.10 0.00 0.00 0.00 0.00 
น ้ามันพืช 0.60 0.83 1.14 1.44 1.75 
เกลือ 0.35 0.35 0.35 0.35 0.35 
พรีมิกซ ์ 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 
รวม (กก.) 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 
โภชนะทีไ่ด้จากการคา้นวณ 
โปรตีน (%) 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 
พลังงานท่ีใช้ประโยชน์ได้ 
(Kcal/kg) 

3,250 3,250 3,250 3,250 3,250 

แคลเซียม (%) 0.84 0.88 0.93 0.97 1.01 
ฟอสฟอรัส (%) 0.62 0.63 0.63 0.63 0.64 
เยื่อใย (%) 3.92 4.09 4.26 4.43 4.60 
ไลซีน (%) 1.24 1.22 1.28 1.34 1.40 
เมทไธโอนีน (%) 0.67 0.66 0.65 0.64 0.62 
ทริปโตเฟน (%) 0.24 0.25 0.25 0.25 0.26 
ทรีโอนีน (%)  0.81 0.80 0.78 0.77 0.75 
ราคา/กก. 17.20 16.93 16.74 16.56 16.38 

หมายเหตุ: ราคาใบมะรุมแห้ง 5 บาท/กก.   
ส่วนประกอบในพรีมิกซ์ 1 กิโลกรัมประกอบด้วย วิตามิน A 10,000,000 IU วิตามิน D3 2,000,000 IU วิตามิน E 12,000 
วิตามิน K3 1.60 กรัม วิตามิน B1 1.28 กรัม วิตามิน B2 3.20 กรัม วิตามิน B6 2.00 กรัม วิตามิน B12 0.016 กรัม 
วิตามิน C  0.32 กรัม กรดโฟลกิ 0.40 กรัม ไนอะซิน 10.00 กรัม กรดแพนโททินิก 8.00 กรัม ไบโอติน 0.04 กรัม 
แมงกานีส 24.00 กรัม เหล็ก 76.80 กรัม สังกะสี 40.00 กรัม ทองแดง 72.00 กรัม ไอโอดีน 0.40 กรัม โคบอลต์ 0.32 กรัม 
ซิลิเนียม 0.10 กรัม สารถนอมคุณภาพอาหารสัตว ์0.1868 กรัม และสื่อเติมใหค้รบ 1 กิโลกรัม 

 
ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาผลของการใช้ใบมะรุมในสูตร
อาหารสุกรหลังหย่านมต่อสมรรถภาพการผลิตและ
จ้านวนจุลินทรีย์ในมูล ปรากฏผลดังนี  

1. องค์ประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร

สุกรทดลองแสดงในตารางที่  2 พบว่าเปอร์เซ็นต์



 
 

โปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัสในอาหารสุกร
ทดลองทุกกลุ่มมีค่าสูงกว่าค่าที่ได้จากการค้านวณใน
ตารางที่ 1 เล็กน้อย ส่วนเปอร์เซ็นต์เยื่อใยของอาหาร

ทดลองที่ได้จากการวิเคราะห์มีค่าต่้ากว่าที่ได้จากการ
ค้านวณ   

 
ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารสุกรทดลอง 

องค์ประกอบทางเคม ี ระดับการผสมใบมะรุมในอาหารสกุรหลังหย่านม (%) 

0 2 4 6 8 
วัตถุแห้ง (%) 91.82±0.30 91.29±0.23 91.38±0.34 91.14±0.17 91.35±0.20 
โปรตีน(%) 20.68±0.70 21.28±0.63 21.14±0.44 21.95±0.38 21.12±0.96 
ไขมัน ( %) 2.80±0.40 2.83±0.15 3.23±0.28 3.59±0.28 4.50±0.32 
เถ้า (%) 6.01±0.17 6.19±0.23 6.47±0.06 6.50±0.14 6.72±1.58 
เยื่อใย (%) 2.79±0.33 2.96±0.74 2.99±0.34 3.35±0.45 3.24±0.37 
ไนโตรเจนฟรเีอ็กแทรกซ ์
(%) 

59.53±0.55 58.03±0.49 57.55±0.69 57.76±0.79 55.76±0.73 

แคลเซียม (%) 0.95±0.05 0.98±0.06 0.98±0.10 1.02±0.02 1.09±0.03 
ฟอสฟอรัส (%) 0.71±0.01 0.66±0.10 0.76±0.03 0.73±0.07 0.72±0.05 
พลังงานรวม (Kcal/kg) 3,928±26 3,927±9 3,938±10 3,958±13 3,930±60 

 
 2. สมรรถภาพการผลิต 

สมรรถภาพการผลิตเฉลี่ยของสุกรที่ได้รับอาหาร
ผสมใบมะรุมในระดับต่างกัน คือ 0,  2,  4,  6 และ 8 
เปอร์ เซ็นต์  แสดงในตารางที่  3 พบว่าอัตราการ
เจริญเติบโต ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน อัตราการแลก
เนื อ และต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัว 1 
กิโลกรัมของสุกรทุกกลุ่มไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
(P>0.05)  

3. สุขภาพในระบบทางเดินอาหารของสุกร 
สุขภาพในระบบทางเดินอาหารของสุกร 

พิจารณาจากคะแนนมูลสุกร และจ้านวนจุลินทรีย์ใน
ระบบทางเดินอาหาร ในการทดลองครั งนี  ศึกษาจาก
จุลินทรีย์ในมูลสุกร ปรากฏผลดังนี  

 3.1 คะแนนมูลของสุกร 
 คะแนนมูลสุกรหลังหย่านมที่ได้รับอาหารผสมใบ
มะรุมในระดับต่างกันดังแสดงในตารางที่ 4 พบว่าใน
สัปดาห์ที่ 0 (ก่อนให้อาหารทดลอง)  สัปดาห์ที่ 1, 2, 3 
และ 4  สุกรที่ได้รับอาหารทั ง 5 สูตร มีคะแนนมูลไม่
แตกต่างทางสถิติ (P>0.05)  
 3.2 จ้านวนจุลินทรีย์ในมูลของสุกร 
 ผลการตรวจนับจุลินทรีย์ในมูลของสุกรหลังหย่า
นมที่ได้รับอาหารทั ง 5 สูตร แสดงในตารางที่ 5 พบว่า 
มูลสุกรที่ได้รับอาหารทดลองทั ง 5  สูตร มีจ้านวน
จุลินทรีย์รวม จุลินทรีย์โคลิฟอร์ม ซัลโมเนลลา และ 
แลคติกแอซิกแบคทีเรีย ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>
0.05)  

 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 3 สมรรถภาพการผลิตเฉลี่ย (lsmean ± SE) ของสุกรหลังหย่านมที่ได้รับอาหารผสมใบมะรมุในระดับต่างกัน 
 

รายการ 
ระดับใบมะรมุในอาหารสกุร (%) 

P-value 
0  2  4   6 8 

น ้าหนกัเริม่ต้น (กก.) 14.07± 1.07 16.23± 1.07 15.63± 1.07 14.33± 1.07 13.90± 1.07 0.462 
น ้าหนกัสุดท้าย (กก.) 34.28± 1.49 34.37± 1.49 32.45± 1.35 33.18± 1.35 31.24± 1.69 0.614 
อัตราการเจริญ เติบโต (กก./วัน) 0.723 ± 0.042 0.643 ± 0.038 0.638 ± 0.038 0.673 ± 0.038  0.565 ± 0.042 0.147 
ปริมาณอาหารทีก่ิน (กก./วัน) 1.23 ± 0.06  1.27 ± 0.05 1.15 ± 0.05 1.21 ± 0.05 1.140 ± 0.06 0.421 
อัตราการแลกเนื อ 1.76 ± 0.08 2.07 ± 0.07 1.89 ± 0.07 1.90 ± 0.07 2.06 ± 0.08 0.066 
ต้นทุนค่าอาหาร/นน.ตัวเพิ่มขึ น 1 กก. 30.38 ± 1.40  35.05 ± 1.27 31.74 ± 1.27 31.50 ± 1.27 33.82 ± 1.40 0.120 

 
ตารางที่ 4 คะแนนมูลเฉลี่ย (lsmean ± SE) ของสุกรหลังหย่านมทีไ่ด้รับอาหารผสมใบมะรมุในระดับต่างกันในแต่
ละสปัดาห ์
 

สัปดาห์ที่ทดลอง 
ระดับใบมะรมุในอาหารสกุร (%)  P-value 

0  2  4   6 8  

สัปดาห์ที่ 0 2.33 ± 0.22 2.25 ± 0.22 2.33 ± 0.22 1.83 ± 0.22 2.50 ± 0.22 0.323 
สัปดาห์ที่ 1 2.33 ± 0.41 2.83 ± 0.41 2.50 ± 0.41 2.33 ± 0.41 2.25 ± 0.41 0.860 
สัปดาห์ที่ 2 2.24 ± 0.23 2.04 ± 0.23 1.75 ± 0.21 2.00 ± 0.21 2.26± 0.26 0.486 
สัปดาห์ที่ 3 2.30 ± 0.28 2.17 ± 0.26 2.33 ± 0.26 2.08 ± 0.26 2.40 ± 0.28 0.917 
สัปดาห์ที่ 4 2.11 ± 0.19 2.25 ± 0.17 2.42 ± 0.17 2.08 ± 0.17 2.49 ± 0.19 0.432 

 
ตารางที่ 5  จ้านวนจุลินทรีย์ในมลูเฉลีย่ (lsmean ± SE) ของสุกรหลังหย่านมไดร้ับผสมใบมะรุมในระดับต่างกัน  

(log of cfu/g) 
จุลินทรีย์ ระดับใบมะรมุในอาหารสกุร (%) P-value 

0  2  4   6 8 
total plate count  11.62 ± 0.12 11.64 ± 0.11 11.96 ± 0.11  11.55 ± 0.11 11.59 ± 0.12 0.097 
coliform   6.51 ± 0.34 6.44± 0.31 6.56 ± 0.31 6.20 ± 0.31 6.30 ± 0.34 0.929 
salmonella                2.90 ± 0.31 2.24± 0.28  1.97 ± 0.28 2.62 ± 0.28  2.51 ± 0.31 0.099 
lactic acid bacteria  10.43 ± 0.33 10.45 ± 0.30 10.91 ± 0.30 9.79 ± 0.30 10.09 ± 0.33 0.146 

 
อภิปรายผลการวิจัย 
 จากผลการศึกษาการใช้ใบมะรุมในอาหารสุกร
หลังหย่านม ปรากฏว่าสมรรถภาพการเจริญเติบโต 
ได้แก่ อัตราการเจริญเติบโต ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน 
อัตราการแลกเนื อ และต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่ม
น ้าหนักตัวของสุกรไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
แต่มีแนวโน้มว่าการผสมใบมะรุมในสูตรอาหารท้าให้
อัตราการเจริญเติบโตของสุกรลดลง โดยเฉพาะเมื่อใช้
ที่ระดับ 8 เปอร์เซ็นต์ ในท้านองเดียวกันกับอัตราการ
แลกเนื อ ที่มีแนวโน้มว่าสุกรที่ได้รับอาหารผสมใบ

มะรุม มีอัตราการแลกเนื อด้อยกว่าสุกรที่ได้รับอาหาร
ในกลุ่มควบคุมที่ไม่มีการผสมใบมะรุมในสูตรอาหาร (P 
= 0.066) ทั งนี อาจเป็นเพราะการใช้ใบมะรุมในสูตร
อาหารจะส่งผลต่อการกินได้และ และการย่อยได้ของ
อาหาร เนื่องจากใบมะรุมมีกลิ่นเหม็นเขียว และมีสาร
ซาโปนิน (saponin) ถึง 80 กรัมต่อกิโลกรัม (Makkar 
and Becker, 1997) ซึ่งสารซาโปนินเป็นสารที่มีรสขม
ซึ่งท้าให้มีความน่ากินต่้า และเมื่อน้ามาผสมในอาหาร
ในระดับที่สูงขึ นก็ท้าให้มีเยื่อใยสูงขึ นตามไปด้วย ดังผล
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในอาหารทดลองใน



 
 

ตารางที่ 2  เนื่องจากใบมะรุมมีเยื่อใยค่อนข้างสูงคือ 
12.92 เปอร์เซ็นต์  (ณิฐิมา และคณะ, 2557) และ 
Oduro-Owusu et al. (2015) ก็ได้รายงานว่าใบมะรุม
มีเยื่อใยสูงถึง 14.63 เปอร์เซ็นต์ จึงท้าให้การย่อยได้
ของอาหารลดลงและส่งผลให้สุกรมีการเจริญเติบโตช้า
ลง และอัตราการแลกเนื อด้อยลง แม้ว่าปริมาณอาหาร
ที่กินของสุกรไม่ได้ลดลงตามการเพิ่มปริมาณของใบ
มะรุมในสูตรอาหารอย่างเด่นชัด  
 อย่างไรก็ตามผลการทดลองครั งนี สอดคล้องกับ
รายงานของ Acda et al. (2010) ที่ได้กล่าวว่าสามารถ
ใช้ใบมะรุมแห้งทดแทนอาหารสุกรหย่านมส้าเร็จรูป 
(commercial feeds) ได้ถึง 10 เปอร์เซ็นต์โดยไม่มี
ผลกระทบต่อสมรรถภาพการผลิต ได้แก่ การเพิ่ม
น ้าหนักตัวเฉลี่ย อัตราการเจริญเติบโต ปริมาณอาหาร
ที่กินต่อวัน และ อัตราการแลกเนื อ แต่ท้าให้ต้นทุน
ค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมลดลง ใน
กรณีที่ผู้เลี ยงสุกรท้าการเลี ยงสุกรแบบหลังบ้านโดย
เก็บ และเตรียมใบมะรุมแห้งเอง ส่วน Oduro-Owusu 
et al. (2015) ก็ได้รายงานถึงการศึกษาผลการใช้ใบ
มะรุมในอาหารสุกรหลังหย่านมต่อสมรรถภาพการ
เติบโต และลักษณะซาก ประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจ
โดยใช้ที่ระดับ 0, 1, 2.5, 3.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์ พบว่า 
ปริมาณอาหารที่กินของสุกรไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) แต่สุกรที่ ได้รับอาหารผสมใบมะรุม  5 
เปอร์เซ็นต์มีอัตราการเจริญเติบโตสูงกว่าสุกรที่ได้รับ
อาหารผสมใบมะรุม  0 และ 2.5 เปอร์เซ็นต์ (P<0.05) 
ซึ่งส่งผลต่อประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ น และท้าให้
ต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัวลดลงเมื่อใช้ใบ
มะรุมเพิ่มขึ นในสูตรอาหารจาก 0 เปอร์เซ็นต์จนถึง 5 
เปอร์เซ็นต์ อย่างไรก็ตาม  
 นอกจากนี  สมเพชร และคณะ (2556) ได้ทดลอง
เลี ยงไก่กระทงด้วยอาหารผสมใบมะรุมที่ระดับ 0, 2, 
4, 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ พบว่าสามารถใช้ใบมะรุมผสม
ในอาหารไก่กระทง ได้ถึง 8 เปอร์เซ็นต์โดยไม่ส่งผล
กระทบถึงอัตราการเจริญเติบโต ปริมาณอาหารที่กิน 

อัตราการเปลี่ยนอาหาร ต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่ม
น ้าหนัก 1 กิโลกรัม 
 ส้าหรับสุขภาพในระบบทางเดินอาหารของสุกร 
เมื่อพิจารณาจากคะแนนมูลของสุกร พบว่าคะแนนมูล
ของสุกรในแต่ละสัปดาห์ ทุกกลุ่มไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (P>0.05) ซึ่งคะแนนมูลของสุกรทุกกลุ่มดังกล่าว
อยู่ในเกณฑ์ที่มูลมีลักษณะปกติ ไม่ท้องเสียนั่นคือ อยู่
ในช่วง 1.75 – 2.83 ซึ่งลักษณะของมูลแข็งคงรูปได้ดี
มาก คือ 1  ลักษณะมูลคงรูปได้ดี คือคะแนน 2 และ
ลักษณะมูลคงรูปปานกลางค่อนข้างอ่อนตัว คือคะแนน 
3 (จารุวรรณ, 2547)   

ส่วนจ้านวนจุลินทรีย์ในมูลของสุกรปรากฏว่า 
จ้านวนจุลินทรีย์รวม  โคลิฟอร์ม ซัลโมเนลลา และแล
คติกแอซิกแบคทีเรีย ในมูลของสุกรหลังหย่านมที่ได้รับ
อาหารทดลองทั ง 5 สูตรไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
(P>0.05) อย่างไรก็ตามมีแนวโน้มว่า มูลของสุกรที่
ได้ รับอาหารผสมใบมะรุมในทุกระดับมีจ้ านวน
จุลินทรีย์ ซัลโมเนลลา ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ก่อโรคน้อยกว่า
มูลของสุกรที่ได้รับอาหารในกลุ่มควบคุมคือสูตรที่ 1 
ซึ่งไม่มีการผสมใบมะรุมในสูตรอาหาร (P = 0.099) 
ส่วนจุลินทรีย์รวม พบว่า แม้ว่าสุกรที่ได้รับอาหารผสม
ใบมะรุม  4 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มท้าให้จุลินทรีย์รวม
ในมูลมีจ้านวนมากกว่ากลุ่มอื่น (11.96 log of cfu/g) 
แต่เมื่อพิจารณาจากจ้านวนจุลินทรีย์ก่อโรคในกลุ่มซัล
โมเนลลา ก็พบว่ามีปริมาณน้อยกว่ากลุ่มอื่น (1.97 log 
of cfu/g) แต่มีจ้านวนจุลินทรีย์ในกลุ่มแลคติกแอซิก
แบคที เรี ยมากกว่ากลุ่มอื่น  (10.91 log of cfu/g) 
อย่างไรก็ตามการใช้ใบมะรุมผสมในอาหารสุกรระยะนี 
ไม่ส่งผลท้าให้จ้านวนจุลินทรีย์โคลิฟอร์มในมูลของสุกร  
สอดคล้องกับรายงานผลการศึกษาการใช้ใบมะรุมใน
อาหารไก่ไข่ของณิฐิมาและคณะ (2558ก) ท่ีระบุว่า ไก่
ไ ข่ ที่ กิ นอาหารผสม ใบมะรุ ม  0, 2, 4, 6 และ  8 
เปอร์เซ็นต์มีจ้านวนจุลินทรีย์รวม โคลิฟอร์ม และ ซัล
โมเนลลา ในมูลไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่
ในมูลของไก่ที่กินอาหารผสมใบมะรุม 8 เปอร์เซ็นต์มี
จ้ านวนจุ ลิ นทรี ย์ ก รดแลคติ กมากกว่ ากลุ่ มอื่ น 



 
 

นอกจากนี จากรายงานการศึกษาการใช้ใบมะรุมใน
อาหารนกกระทาไข่ของ ณิฐิมา และคณะ (2558ข) 
พบว่านกกระทาไข่ที่กินอาหารผสมใบมะรุม 8 
เปอร์เซ็นต์มีจ้านวนจุลินทรีย์ซัลโมเนลลาในมูลน้อย
กว่านกกระทาท่ีกินอาหารผสมใบมะรุมในระดับต่้ากว่า 
และนกกระทาที่กินอาหารผสมใบมะรุม 0 เปอร์เซ็นต์
มีจ้านวนจุลินทรีย์ ซัลโมเนลลาในมูลมากที่สุด ส่วน
จ้านวนจุลินทรีย์โคลิฟอร์มก็พบว่านกกระทาทั งที่ได้รับ
อ าห า ร ผส ม ใบม ะ รุ ม ที่ ร ะ ดั บ  0, 4, 8 แล ะ  12 
เปอร์เซ็นต์มีจ้านวนจุลินทรีย์โคลิฟอร์มไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ ทั งนี อาจเป็นเพราะใบมะรุมมีสารส้าคัญ
หลายชนิดที่มีฤทธิ์ต้านจุลชีพได้ ได้แก่ สารเบนซิลไท
โอไซยาเนตโคไซด์ และสารเบนซิลกลูโคซิโนเลต (สุธา
ทิ พ ย์ , 2550; Aires et al., 2009; de Graaf et al, 
2015)  

อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาครั งนี ขัดแย้งกับ
รายงานที่ผ่านมาซึ่งกล่าวว่าอาหารที่ผสมใบมะรุมท้า
ให้ภูมิคุ้มกันของสัตว์เพิ่มขึ น และลดจ้านวน E. coli 
รวมทั งเพิ่มจ้านวน Lactobacillus ในล้าไส้เล็กตอน
ปลายอีกด้ วย  ( Yang et al., 2006)  นอกจากนี  
Rahman et al. (2010) ได้รายงานว่าสารสกัดจากใบ
มะรุมสามารถใช้ควบคุมเชื อแบคทีเรียในกลุ่มโคลิ
ฟอร์มได้ในระดับสูงใกล้เคียงกับยาปฏิ ชีวนะเตตร้า
ซัยคลิน ส่วนวรยุทธ และคณะ (2555) ได้รายงานว่า
สารสกัดจากเมล็ดมะรุมด้วยเอทานอล สามารถยับยั ง
เชื อจุลินทรีย์ก่อโรคในกลุ่ม Staphylococcus aureus 
ได้  แต่ไม่มีผลต่อเชื อ E coli, Bacillus cereus และ
เชื ออื่นๆ  

 
 
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษาผลของการใช้ใบมะรุมในอาหาร
ต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโต และจ้านวนจุลินทรีย์
ในมูลของสุกรหลังหย่านมสรุปได้ว่าสามารถใช้ใบมะรมุ
สูตรอาหารของสุกรหลังหย่านมได้ถึง 8 เปอร์เซ็นต์โดย
ไม่ท้าให้สมรรถภาพการเจริญเติบโต ได้แก่ อัตราการ
เจริญเติบโต ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน อัตราการแลก
เนื อ และต้นทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้าหนักตัว 1 
กิโลกรัม ไม่แตกต่างกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับ
สุกรที่ได้รับอาหารที่ไม่มีการผสมใบมะรุมและที่ใช้ใน
ระดับต่้ ากว่า แต่ก็ไม่มีผลการลดอาการท้องร่วง 
(สังเกตจากลักษณะมูล) และไม่ท้าให้มูลของสุกรมี
จ้านวนจุลินทรีย์ก่อโรคได้แก่ โคลิฟอร์ม และซัล
โมเนลลาลดลง และจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ในระบบ
ทางเดินอาหารได้แก่ แลคติคแอซิกแบคทีเรียเพิ่มขึ น
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตามมีแนวโน้มว่า
สุกรที่ได้รับอาหารผสมใบมะรุมท้าให้จุลินทรีย์ซัล
โมเนลลาในมูลของสุกรลดลง และอัตราการแลกเนื อ
ด้อยลง   ดังนั นใบมะรุมจึงเป็นวัตถุดิบอาหารที่เป็น
แหล่งของโปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่เหมาะกับการใช้เลี ยง
สุกรได้ ทั งนี เนื่องจากใบมะรุมมีสารพิษท่ีเป็นอันตราย
ต่อสัตว์ในระดับต่้า แต่มีสารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของสุกร และมะรุมเป็นพืชที่โตเร็ว และเกษตรกร
สามารถปลูกได้เองในท้องถิ่น 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยเรื่องนี ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก
งบประมาณแผ่นดิน “โครงการยกระดับปริญญานิพนธ์
เป็นงานวิจัยตีพิมพ์ งานสร้างสรรค์ และงานบริการ
วิ ช า ก า รสู่ ชุ ม ชน  ประจ้ า ปี  2 558 ”  ผู้ วิ จั ย จึ ง
ขอขอบพระคุณไว้ ณ ท่ีนี 

  
 

  



 
 

เอกสารอ้างอิง 
จารุวรรณ อ่านพาณิชย์. (2547). การใช้น  ามันกานพลู

เป็นสารเสริมในอาหารลูกสุกรหย่านม. 
วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. สาขาสัตวศาสตร์  
ภาควิชาสัตวศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร,์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ เชียงใหม่. 

ณิฐิมา เฉลิมแสน บุญชู นาวานุเคราะห์  อรรถพล ตัน
ไสว และธัญรตัน์ จาร.ี  (2558ก).  การใช้ 

ณิฐิมา เฉลิมแสน, บุญชู นาวานุเคราะห์,  ธัญรัตน์ จารี  
สมเพชร สรุิยวงษ์, สุชาดา พลูเกต ุและสุธามาศ 
ผลมา.  (2557).  การประเมินคุณค่าทางโภชนะ
ของใบมะรุมเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบอาหารส้าหรับไก่
กระทง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.     
พระนคร. (ฉบับพิเศษ), 42 – 47. 

ณิฐิมา เฉลิมแสน, บุญชู นาวานุเคราะห์, จุฑารักษ์    
กิติยานุภาพ, สมยศ หมื่นวัง และสุชาติ          
มันตาธรรม. (2558ข). การใช้ใบมะรุมในอาหาร
นกกระทาไข่. (บทคัดย่อ) ใน การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั งท่ี 7 “ราชมงคลกับการวิจัยอย่าง
ยั่งยืน” ระหว่างวันท่ี 1 – 3 กันยายน 2558 ณ 
อาคาร 35 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอิ
สาน จังหวัดนครราชสมีา. 

  ใบมะรุมในอาหารไกไ่ข่.  ใน รายงานสืบ
เนื่องจากการประชมุวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคล ครั งท่ี 6 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และสาขา
เกษตรศาสตร์ และอุตสาหกรรมอาหาร  
ระหว่างวันท่ี 23 – 25 กรกฎาคม 2557 ณ 
อาคารเทคโนโลยสีารสนเทศ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศนูย์หันตรา 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา. 

 
 

ภุชงค์ วีรดิษฐกิจ และไพโชค ปัญจะ. (2558). อิทธิพล
ของการเสรมิใบมะรุมผงในอาหารไก่ไข่ต่อ
สมรรถภาพการผลิตและคณุภาพไข่. วารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 23(2),293–305. 

วรยุทธ  ยอดบุญ, ประเวทย์, ตุ้ยเต็มวงศ์ และฆรณี  
ตุ้ยเตม็วงศ์. (2555). ผลของสารสกัดจากพืช
สมุนไพร ที่มีคุณสมบัติในการยับยั งการเจริญ
ของเชื อจลุินทรีย.์ ภาควิชาจุลชีววิทยา. คณะ
วิทยาศาสตร์. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.์ 
กรุงเทพมหานคร.  476 น. 

วัลลภา หนุนภักดี. (2541). โรคทอ้งเสียในสุกรทีเ่กิด
จากเชื อ E.coli. เอกสารประกอบการสัมมนา 
วิชาการเร่ือง “โรคส าคัญที่เป็นปัญหาในระบบ
ทางเดินอาหารสุกร”. สถาบันสุขภาพสัตว์
แห่งชาติ. กรมปศุสตัว์. กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์.  สืบค้นจาก http://www.did.go. 
th/niah/AnimalDisease/pig/pig_diarhea. 
Html.  

สนามชัย แพนดี ไพโชค ปญัจะ และดรุณี ศรีชนะ.  
(2555). การวิเคราะห์หาปรมิาณสารอาหารใน
ใบมะรุม. น. 255-262. ใน รายงานการประชุม
เครือข่ายวิชาการบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั งท่ี 
1, 18 ธันวาคม 2555.  ณ มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร์. กรุงเทพฯ. 

สมเพชร สรุิยวงษ์, ณิฐมิา เฉลมิแสน, บุญชู นาวานุเคราะห ์
และธัญรัตน์ จาร.ี (2556). ผลของการใช้ใบมะรุมใน
อาหารต่อสมรรถภาพการผลิต คณุภาพซาก และ
คุณภาพเนื อของไก่กระทง น. 233 - 241 ใน 
รายงานประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร        
ครั งท่ี 11 วันท่ี 30 – 31 กรกฎาคม 2556 ณ คณะ
เกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
มหาวิทยาลยันเรศวร. พิษณุโลก.  

สุธาทิพย์ ภมรประวตัิ. (2550). มะรุมลดไขมันป้องกัน
มะเร็ง. นิตยสารหมอชาวบ้าน. สบืค้นจาก 
http://www.doctor.or.th /node/1245. 



 
 

Acda, S. P., H. G. D. Masilungan and B. A. 
Moog.  (2010). Partial substitution of 
commercial swine feeds with malunggay 
(Moringa oleifera) leaf meal under 
backyard conditions.  Philipp J Vet 
Anim Sci. 36 (2), 137-146. 

Aires A.1., V.R. Mota, M.J. Saavedra, E.A. Rosa, 
and R.N. Bennett. (2009). The 
antimicrobial effects of glucosinolates 
and their respective enzymatic 
hydrolysis products on bacteria isolated 
from the human intestinal tract.  J. Appl 
Microbiol. 106(6), 2086-2095. 

AOAC.  (2000). Official method of analysis 
5th ed., association of agricultural 
chemist. Washington DC. 

Ayssiwede, S. B., J. C. Zanmenou, Y. Issa, M. B. 
Hane, A. Dieng, C. A. A. M. Chrysostome, 
M. R.. Houinato, J. L. Hornick and A. 
Missohou. (2011).  Nutrient Composition 
of Some Unconventional and Local 
Feed Resources Available in Senegal and 
Recoverable in Indigenous Chickens or 
Animal Feeding.  Pakistan Journal of 
Nutrition 10 (8), 707-717 

de Graaf, R.M., S. Krosse, A.E. Swolfs, E. te 
Brinke, N. Prill, R. Leimu, P.M. van Galen, 
Y. Wang, M.G. Aarts, and N.M. van Dam.  
(2015). Isolation and identification of 4-
α-rhamnosyloxy benzyl glucosinolate in 
Noccaea caerulescens showing 
intraspecific variation.  Phytochemistry 
110, 166-171. 

Downes, F.P. and K. It O. (2001). Compendium 
of Methods for the Microbiological 
Examination of 4th (ed) America Public 
Health Association. Washington D.C. 677p. 

Foidl, N., H.P.S. Makkar and K. Becker.  (2001).  
The Potential of Moringa oleifera for 
Agricultural and Industrial Uses. In What 
development potential for Moringa 
products ? .Dar Es Salaam. October 
20th - November 2nd 2001.   

Kakengi, A. M. V.,  J. T. Kaijage, S. V. Sarwatt, S. 
K. Mutayoba, M. N. Shem and T. Fujihara. 
(2007). Livestock research rural 
development.  Available from   
http://www.lrrd.org/lrrd 19/8/cont1908. 
htm. 

Makkar, H.P.S. and K., Becker. (1997). Nutrient 
and anti-quality factors in different 
morphological parts of Moringa oleifera 
tree. J. Agric. Sci. 128, 311-322. 

Mukumbo, F.E., V. Maphosa, A. Hugo, T.T. 
Nkukwana, T.P. Mabusela and V. 
Muchenje.  (2014). Effect of Moringa 
oleifera leaf meal on finisher pig growth 
performance, meat quality, shelf life and 
fatty acid composition of pork. S. Afr. J. 
Anim. Sci. 44 (4), 388 – 400. 

NRC.  (1998). Nutrient Requirements of swine: 
10th Revised Edition. The National 
Academies Press, Washington DC. 

Oduro-Owusu, A. D., J. K. Kagya-Agyemang, S. 
Y. Annor and F. R. K. Bonsu. (2015).  
Growth performance, carcass 
characteristics and economic efficiency 
of using graded levels of moringa leaf 
meal in feeding weaner pigs. American 
Journal of Experimental Agriculture 
7(3), 190-196. 

Oliver, P., F. S. de los Santos, F. Fernández, I. 
Ramos, and B. Abukarma. (2015). Effect 
of a liquid extract of Moringa oleifera on 
body weight gain and overall body 



 
 

weight of weaning pigs.  International 
Journal of Livestock Production. 6(5),  
69-73.   

Price, M. L.  (2007).  The Moringa tree.  
ECHO technical note.  Available from 
http://www.echonet.org/chenetwork.org/ 
files_pdf/Moringa.pdf. 

Rahman, M.M., M.M. Rahman, S. Akhter, 
M.A.H.M. Jamal, D.R. Pandeya, M.A. 
Haque, M.F. Alam and A. Rahman.  
(2010). Control of coliform bacteria 
detected from diarrhea associated 
patients by extracts of Moringa oleifera.  
Nepal Med. Coll. J. 12(1), 12-19. 

Richter, N. P. Siddhuraju and K. Becker.  
(2003). Evaluation of nutritional quality 
of moringa (Moringa oleifera Lam.) 
leaves as an alternative protein source 
for Nile tilapia (Oreochromis niloticus L.) 
Aquaculture 217, 599-611. 

Sanchez, R.N., E. Sporndly, and I. Ledin.  
(2006). Effect of feeding different levels 

of foliage of Moringa oleifera to creole 
dairy cows on intake, digestibility, milk 
production and composition. Livestock 
Science, 101(103), 24-31. 

SAS.  (1990). SAS/STAT User’s Guide (Vol. 
2). SAS Inst. Inc., Cary, NC. 

Yameogo, C. W., M. D. Bengaly, A. Savadogo, 
P. A. Nikiema and S. A. Traore. (2011). 
Determination of Chemical Composition 
and Nutritional Values of Moringa 
oleifera Leaves.  Pakistan Journal of 
Nutrition 10 (3), 264-268. 

Yang, R.Y., L.C. Chang, J.C. Hsu, B.B.C. Weng, 
M.C. Palada, M.L. Chadha, and V. 
Levasseur.  (2006). Nutritional and 
functional properties of moringa leaves - 
from germplasm, to plant, to food, to 
health. pp 1-8 in Moringa and other 
highly nutritious plant resources: 
Strategies, standards and markets for 
a better impact on nutrition in Africa. 
Accra, Ghana, November 16-18, 2006. 

 

 



 
 

ผลของไนโตรเจนต่อการเจริญเติบโตและการออกดอกของเยอบีรา 
Effect of Nitrogen on Growth and Flowering of Gerbera  
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บทคัดย่อ  
ผลของไนโตรเจนต่อการเจริญเติบโตและการออกดอกของเยอบีรา ศึกษา ณ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคล ล้านนา ตั้งแต่เดือนมิถุนายน ถึง ธันวาคม  2557 แบ่งระดับความเข้มข้นของไนโตรเจนออกเป็น 4 ระดับความ
เข้มข้น (0 25 50 100 มก/ล)  พบว่า หลังจากได้รับไนโตรเจนเป็นเวลา 120 วัน ต้นที่ได้รับไนโตรเจน 25 มก/ล มีจ านวนใบสูงที่สุดมี
ค่าเฉลี่ย 19.50 ใบต่อต้น ต้นที่ได้รับไนโตรเจน 50 มก/ล มีความกว้างใบมากที่สุดเฉลี่ย 9.13 เซนติเมตร ต้นที่ได้รับไนโตรเจน 100 มก/
ล มีปริมาณคลอโรฟิลล์บีมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 0.81 มก/ก ต้นที่ได้รับไนโตรเจนทุกความเข้มข้น ท าให้ต้นมีความ เข้มสีใบและมี
ปริมาณคลอโรฟิลล์เอมากกว่าต้นที่ไม่ได้รับไนโตรเจน ต้นที่ไม่ได้รับไนโตรเจน ไม่มีการออกดอก ส่วนต้นที่ได้รับไนโตรเจนทุกกรรมวิธี ไม่
มีผลต่อคุณภาพดอกทางด้านความยาวก้านดอก  ความกว้างดอก และเส้นรอบวงก้านดอก 

ค าส าคัญ: เยอบีรา, ไนโตรเจน 

Abstract 
Effect of nitrogen on growth and flowering of Gerbera was studied at Agricultural Technology Research 

Institute, Rajamangala University of Technology Lanna, during June to December 2014. Treatments consisted of 4 
concentrations levels (0 25 50 100 mg/l) of nitrogen. The results showed that after 120 days nitrogen treatment, the 
plants treated with nitrogen at 25mg/l gave the highest number of leaves (19.50 leaves). The plants treated with 
nitrogen at 50 mg/l gave the highest leave width (9.13 cm). The plants treated with nitrogen at 100 mg/l gave the 
highest chlorophyll b (0.81 mg/g). All nitrogen treatment gave higher of greenness of leaf and chlorophyll a than non 
treated. The non treated plants were not flowered while, various nitrogen concentrations were not affect flower 
quality such as stalk length, circle of stalk or flower width.  

Keywords: Gerbera, nitrogen.  

 

 

 



 
 

บทน า 
เยอบีร่า เป็นไม้ดอกที่มีลักษณะต้นเป็นกอเตีย้ๆ 

มีล าต้นใต้ดิน ใบและก้านจะงอกจากตาที่ติดอยู่กับล า 
ต้นใต้ดิน ใบมีสีเขียวแก่ปรกเป็นพุ่ม ขอบใบหยักเป็น
แฉกแต่ละแฉกหยักลึกไม่เท่ากัน แผ่นใบไม่คลี่กาง
เต็มที่ ขอบใบทั้งสองข้างมักจะหุบเข้าหาเส้นกลางใบ
เล็กน้อย ใต้ใบและก้านใบมีขนบางๆ ขึ้นอยู่ทั่วไป 
ดอกเยอบีร่ามีลักษณะเป็นดอกรวมประกอบด้วยดอก
ย่อยเล็กๆเป็นจ านวนมากอันแน่นอยู่บนฐานรองดอก 
ดอกย่อยนี้แบ่งเป็น 2 ประเภทคือ ดอกช้ันนอก 
เรียกว่า Ray florets เป็นดอกตัวเมียไม่มีเกสรตัวผู้
และดอกช้ันในเรียกว่า Disc florets เรียงอยู่ช้ันใน
รอบใจกลางดอก ขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ดและ การ
แยกกอ (เศรษฐมันตร์, 2550) 

ไนโตรเจนเป็นธาตุอาหารหลักที่พืชต้องการใน
ปริมาณมาก มีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช 
รากพืชดูดไนโตรเจนจากดนิมาใช้ในรูปของเกลือไนเต
รท (NO3

-) และเกลือแอมโมเนียม (NH4
+) (สมบุญ, 

2544) การได้รับไนโตรเจนในเวลาและปริมาณที่
ต่างกัน หากพืชได้รับไนโตรเจนปริมาณมากตั้งแต่
ระยะแรกนั้น ส่วนเหนือดินจะเจริญเร็วแต่รากจะ
เจริญช้า ท าให้รากดูดน้ าและธาตุอาหารได้น้อยลง 
ต้นพืชมีใบขนาดใหญ่แต่ความหนาของใบลดลง ท า
ให้ใบบนบดบังแสงใบล่าง และต้นมักยืดยาวมากจงึไม่
แข็งแรงและล้มง่าย ผลผลิตลดลง (Yoshida et al., 
1969) พืชมีความต้องการไนโตรเจนที่แตกต่างกัน
ตามชนิดของพืช อวัยวะ และระยะการเจริญเติบโต 
แต่โดยทั่วไปอยู่ระหว่าง 2-5 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก
แห้งของพืช (ยงยุทธ, 2546) ซึ่งประมาณ 80 - 85 
เปอร์ เซ็ นต์ ขอ งไน โต ร เจนทั้ งห มด ในพื ช เป็ น
องค์ประกอบของโปรตีน ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ 
เป็นองค์ประกอบของกรดนิวคลีอิก และอีก 5 
เปอร์เซ็นต์ เป็นของกรดอะมิโนที่ละลายได้ (soluble 
amino N) เมื่อรากพืชดูดไนโตรเจนขึ้นมา ไนโตรเจน
จะถูกส่งผ่านไปตามท่อล าเลียงน้ าไปสู่ส่วนบนของพืช 

โดยพืชช้ันสูงส่วนใหญ่เคลื่อนย้ายไนโตรเจนในรูปของ
ไนเตรท และกรดอะมิโนพวกกลูตามีนและแอสพารา
จีน (โสระยา, 2544) การให้ไนโตรเจนควรค านึงถึง
ความสัมพันธ์ระหว่างการเปลี่ยนแปลงทางสัณฐาน
วิทยา และความต้องการของไนโตรเจนที่ท าให้เกิด
ประสิทธิภาพสูงสุด เมื่อพืชขาดไนโตรเจนจะแสดง
อาการชะงักการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว และหาก
ขาดไนโตรเจนเป็นระยะเวลานานท าให้เกิดสภาวะ
ก ารข าด ค ล อ โรฟิ ล ล์ ห รื อ อ าก า รค ล อ โรซิ ส 
(chlorosis) คือ ใบพืชมีสีเหลือง โดยเกิดจากใบแก่ที่
อยู่ส่วนล่างก่อน และค่อยๆลุกลามไปยังใบอ่อนที่อยู่
ด้านบน ท าให้ใบอ่อนมีสีเขียวซีดและเหลือง หลังจาก
นั้นการเจริญส่วนยอดจะหยุดชะงัก ล าต้นแคระ
แกร็น ร่วงก่อนก าหนด การแตกใบอ่อนและหน่อไม่ดี 
(นิตย์ , 2541) ส่วนในพืชที่ ได้รับไนโตรเจนที่มาก
เกินไป จะแสดงอาการเฝือใบ ใบมีสีเขียวเข้ม มีการ
ขยายขนาดและปริมาณของเซลล์เพิ่มขึ้น ท าให้ใบมี
ขนาดใหญ่ ปริมาณของใบมาก การออกดอกและผล
ช้าลง (สมบุญ, 2544) ล าต้นอวบน้ า มีการหักได้ง่าย
และมีการแตกกอมากเกินไป ในเยอบีราที่ปลูกใน
ประเทศไทย มักมีปัญหาในเรื่องของการใช้ปุ๋ยของ
เกษตรกร ซึ่งเน้นการให้ปุ๋ยไนโตรเจนความเข้มข้นสูง 
ท าให้เกิดปัญหาการเฝือใบ ซึ่งงานวิจัยทางด้านนี้ยังมี
น้อย ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผล
ของไนโตรเจนต่อการเจริญเติบโตและการออกดอก
ของเยอบีรา 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา 
ต้นพันธุ์เยอบีรา อายุ 45 วัน (จากเพาะเลี้ยง

เนื้อเยื่อ) จากนั้น น ามาปลูกในกระถางขนาด 10 นิ้ว 
โดยใช้วัสดุปลูกประกอบด้วย แกลบดิบ ทรายและ 
ขุยมะพร้าว อัตราส่วน 2:1:2 หลังจากนั้นน ามาเลี้ยง
สภาพความเข้มแสง 50 เปอร์เซ็นต์ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์    มีทั้งหมด  4 กรรมวิธี ๆ 
ละ  10 ซ้ า  โด ยมี  ระดั บ ความ เข้ ม ข้ นของปุ๋ ย
ไนโตรเจนมี 4 ระดับ คือ 0  25  50 และ 100 มก/ล 



 
 

โดยให้ ฟอสฟอรัส 100 มก/ล และโพแทสเซียม 100 
มก/ล การโดยให้สารละลายธาตุอาหารสัปดาห์ละ 2 
ครั้งๆ ละ 300 มิลลิลิตร ทดลอง ณ สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา จังหวัดล าปาง ในช่วงเดือนมิถุนายน ถึง 
เดือนธันวาคม 2557 บันทึกการเจริญเติบโตทางต้น
และใบ ได้แก่ ความสูงทรงพุ่ม ความกว้างทรงพุ่ม 
จ านวนใบ ความกว้างและความยาวใบ ความเขียว
ของใบ บันทึกคุณภาพดอก ได้แก่ ความยาวก้านช่อ
ดอก เส้นรอบวงก้านช่อดอก ขนาดดอก ปริมาณ
คลอโรฟิลล์เอ และคลอโรฟิลล์บี ตามวิธี  การของ 
Lichtenthaler and Buschmann (2001) 

ผลและวิจารณ์การทดลอง 
จากการศึกษาผลของไน โตรเจนต่ อการ

เจริญเติบโตของเยอบีร่า ด้านความยาวก้านใบ พบว่า 
ต้นที่ได้รับปุ๋ยไนโตรเจนในอัตรา 25 มก/ล ท าให้ต้นมี
ความยาวก้านใบสูงที่สุด หลังจากได้รับปุ๋ย 30  60 
และ 90 วัน โดยมีค่าเฉลี่ย 8.30  10.82 และ 10.50 
เซนติเมตร ตามล าดับ แต่หลังจากได้รับปุ๋ยไนโตรเจน
เป็นเวลา 120 วัน พบว่า ความเข้มข้นของปุ๋ ย
ไนโตรเจนไม่มีผลต่อความยาวก้านใบ (ตารางที่ 1) 
 
 
 

 
ตารางที่ 1 ความยาวก้านใบของเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 

ความเข้มข้น
ไนโตรเจน (มก/ล) 

ความยาวก้านใบ (เซนตเิมตร) / จ านวนวันหลังจากได้รับไนโตรเจน 
30 60 90 120 

0 6.90 ab 8.43  b 9.25  ab 10.27 
25 8.30 a 10.82 a 10.50 a 9.80 
50 5.42 b 6.08  c 6.97  b 8.30 
100 4.92 b 4.63  c 6.58  b 8.27 
F-test * * * ns 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.05.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
 

จากการศึกษาผลของการให้ปุ๋ยไนโตรเจนต่อ
การเจริญเติบโตของเยอบีร่า ด้านความกว้างใบ 
พบว่า ต้นที่ได้รับไนโตรเจน 25 มก/ล เป็นเวลา 90 
วัน ท าให้ต้นมีความกว้างใบมากที่สุดเฉลี่ย คือ 10.28 
เซนติเมตร หลังจากได้รับปุ๋ยไนโตรเจน 120 วัน ต้น
ที่ได้รับปุ๋ยในอัตรา 50 มก/ล มีความกว้างใบมาก
ที่สุดเฉลี่ย คือ 9.13 เซนติเมตร อาจเนื่องมาจาก
ไนโตรเจนมีหน้าที่ เป็นส่วนประกอบส าคัญของ
กรดอะมิโน โปรตีน กรดนิวคลีอิก คลอโรฟิลล์ 

เอนไซม์ โคเอนไซม์ และฮอร์โมนบางชนิด (โสระยา, 
2547) ซึ่งสารเหล่านี้มีบทบาทต่อการเจริญเติบโตใน
ด้านการแบ่งเซล และขยายขนาดเซล เมื่อพืชที่ก าลัง
มีการเจริญเติบโต การได้รับในปริมาณที่เหมาะสมท า
ให้พืชมีใบขนาดใหญ่ขึ้น (สมบุญ, 2544) นอกจากนี้
ยังพบว่า ความเข้มข้นของปุ๋ยไนโตรเจนไม่มีผลต่อ
ความกว้างใบหลังจากได้รับปุ๋ย 30 และ 60 วัน โดย
มีค่าเฉลี่ย 6.58-7.80 และ 7.42-8.60 เซนติเมตร 
ตามล าดับ (ตารางที่ 2) 

  
 
 



 
 

ตารางที่ 2 ความกว้างใบของเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 
ความเข้มข้น

ไนโตรเจน (มก/ล) 
ความกว้างใบ (เซนติเมตร) / จ านวนวันหลังจากไดร้ับไนโตรเจน 

30 60 90 120 
0 7.80 7.42 7.23  c 6.82 b 
25 7.65 8.60 10.28 a 8.08 ab 
50 6.58 8.45 9.32  ab 9.13 a 
100 7.38 8.20 7.97  bc 8.20 ab 
F-test ns ns     * * 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.05.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
 

จากการศึกษาผลของอัตราการให้ปุ๋ยไนโตรเจน
ต่อการเจริญเติบโตของเยอบีร่า  ด้านความยาวใบ 
พบว่า ความเข้มข้นของไนโตรเจนไม่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตทางด้านความยาวใบ  โดยหลังจากได้รับ
ปุ๋ย 30 วัน มีค่าเฉลี่ยอยู่ช่วงระหว่าง 10.83 – 13.43 
เซนติเมตร  หลังจากได้รับปุ๋ย 60 วัน มีค่าเฉลี่ยอยู่

ช่วงระหว่าง 13.57 – 16.07 เซนติเมตร  90 วัน มี
ค่าเฉลี่ยอยู่ช่วงระหว่าง 15.07 – 17.50 เซนติเมตร  
และหลังจากได้รับปุ๋ย 120 วัน มีค่าเฉลี่ยอยู่ ช่วง
ระหว่าง 14.42 – 19.35 เซนติเมตร  (ตารางที่ 3) 

 

 
ตารางที่ 3 ความยาวใบของเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 

ความเข้มข้น
ไนโตรเจน (มก/ล) 

ความยาวใบ (เซนติเมตร) / จ านวนวันหลังจากได้รับไนโตรเจน 
30 60 90 120 

0 13.43 15.27 15.07 14.42 
25 12.62 13.57 17.50 17.58 
50 10.83 13.87 16.70 19.35 
100 11.32 16.07 16.25 15.78 
F-test ns ns ns ns 

หมายเหตุ: ns   ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 

จากการศึกษาผลของอัตราการให้ปุ๋ยไนโตรเจน
ต่อการเจริญเติบโตของเยอบีร่า  ด้านจ านวนใบ 
พบว่า หลังจากได้รับปุ๋ยไนโตรเจน อัตรา 25 มก/ล 
เป็นเวลา 30  60  90 และ 120 วัน มีจ านวนใบสูง
ที่สุดมีค่าเฉลี่ย คือ 9.17  13.67  16.17 และ 19.50 
ใบ ตามล าดับ  (ตารางที่ 4) สอดคล้องกับงานวิจัย

ของ Farag et al., (2013) ที่พบว่า ผักสลัดพันธุ์ 
Iceberg และ Romaine เมื่อมีการให้ ไนโตรเจน
เพิ่มขึ้น ท าให้พืชมีการเจริญเติบโตทางด้าน ความสูง 
จ านวนใบ และปริมาณผลผลิตเพิ่มขึ้น  
 

 



 
 

ตารางที ่4 จ านวนใบของเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 
ความเข้มข้น

ไนโตรเจน (มก/ล) 
จ านวนใบ (เซนติเมตร) / จ านวนวนัหลังจากได้รับไนโตรเจน 

30 60 90 120 
0 4.83c 6.17  c 6.67c 6.50c 
25 9.17a 13.67a 16.17a 19.50a 
50 7.50ab 9.83 b 12.17ab 12.67b 
100 6.33bc 9.17ab 10.33bc 9.33bc 
F-test * * * * 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.05.  
 

จากการศึกษาผลของอัตราการให้ปุ๋ยไนโตรเจน
ต่อการเจริญเติบโตของเยอบีร่า  ด้านความเข้มสีใบ 
พบว่า หลังจากได้รับปุ๋ยไนโตรเจน  60 ถึง 120 วัน 
ต้นที่ได้รับไนโตรเจนทุกความเข้มข้น ท าให้ต้นมีความ
เขียวใบมากกว่าต้นท่ีไม่ได้รับไนโตรเจน  (ตารางที่ 5) 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของรุ่งนภา และสันติ, (2556) ที่

ทดลองในว่านมหาลาภ โดยใช้ไนโตรเจน 0, 100, 
200 และ 300 ส่วนในล้านส่วน พบว่าต้นได้รับ
ไนโตรเจน 300 ส่วนในล้านส่วน ให้จ านวนใบ และ
ค่าความเขียวใบ น้ าหนักหัวต่อกอ และน้ าหนักใบต่อ
กอมากสุด   
 

 
ตารางที ่5  ความเขียวใบของเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 

ความเข้มข้น
ไนโตรเจน (มก/ล) 

ความเขียวใบ (SPAD unit) / จ านวนวันหลังจากไดร้ับไนโตรเจน 
30 60 90 120 

0 63.45   42.78b  40.15b  34.85b 
25 67.22   51.93a  48.90a  54.22a 
50 60.95   52.65a  52.35a  58.93a 
100 51.80   55.85a  51.37a  53.08a 
F-test ns * * * 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.05.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 

 
ต้นที่ได้รับไนโตรเจนทุกกรรมวิธี มีปริมาณ

คลอโรฟิลล์เอ มากกว่าต้นท่ีไม่ได้รับไนโตรเจน แต่ต้น
ที่ได้รับไนโตรเจน 100 มก/ล มีปริมาณคลอโรฟิลล์บี 
มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 0.81 มก/ก (ตารางที่ 6) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wu and Rebeiz, (1985) 
ที่พบว่า ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมมีปริมาณเพิ่มขึ้นเมื่อ
ให้ ปุ๋ ยอินทรีย์คุณ ภาพสู งทั้ งสองชนิ ดในอัตรา
ไนโตรเจนที่เพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับกับผลของปริมาณ

ไนโตรเจนในต้นผักกาดหอมที่มีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อให้ปุ๋ย
อินทรีย์คุณภาพสูงทั้งสองชนิดในอัตราไนโตรเจนที่
เพิ่มขึ้น การเพิ่มขึ้นของปริมาณคลอโรฟิลล์จึงอาจ
เป็นผลมาจากการเพิ่มปริมาณไนโตรเจนในต้น
ผักกาดหอม เนื่องจากในองค์ประกอบคลอโรฟิลล์มี
อะตอมของไน โต รเจนล้ อม รอบอะตอมของ
แมกนีเซียมที่อยู่ตรง จึงท าให้ปริมาณของคลอโรฟิลล์
แปรผันตามปริมาณไนโตรเจนท่ีให้กับต้นพืช  



 
 

 
 
ตารางที่ 6  ปริมาณคลอโรฟิลล์ในใบของต้นเยอบีร่าที่ได้รับไนโตรเจนในอัตราที่แตกต่างกัน เป็นเวลา 120 วัน 

ความเข้มข้นไนโตรเจน (มก/ล) คลอโรฟลิล์ a (มก/ก) คลอโรฟลิล์ b (มก/ก) 
0 0.23 b 0.15 c 
25 0.44 a 0.38 b 
50 0.45 a 0.41 b 
100 0.45 a 0.81 a 
F-test * * 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.05.  
 

จากการศึกษาผลของอัตราการให้ไนโตรเจนต่อ
คุณภาพดอกของเยอบีร่า พบว่า ต้นที่ ไม่ ได้รับ
ไนโตรเจน ไม่มีการออกดอก สอดคล้องกับงานวิจัย
ของยุทธนา และคณะ, (2551) ที่พบว่า ล าไยที่ได้รับ
ไนโตรเจนสู งจะมี การออกดอกต่ ากว่าที่ ได้ รับ
ไนโตรเจนอัตราต่ า ซึ่งสอดคล้องกับการให้ไนโตรเจน
ในระดับสูงจะท าให้ลิ้นจี่มีการเจริญทางกิ่งก้านมาก 

และจะมีการออกดอกลดลง (ยงยุทธ, 2546) ส่วนต้น
ที่ได้รับไนโตรเจนทุกกรรมวิธี ไม่มีผลต่อคุณภาพดอก
ทางด้านความยาวก้านดอก ความกว้างดอก และ 
เส้นรอบวงของดอกเยอบีรา (ตารางที่ 7) สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ รุ่งนภา และสันติ, (2556) ที่พบว่า 
ระดับไนโตรเจนไม่ส่งผลต่อคุณภาพของดอกว่าน 
มหาลาภ  

 

ตารางที ่7  คุณภาพดอกเยอบีร่าที่ได้รับในโตเจนในอัตราที่แตกต่างกัน 
ความเข้มข้น

ไนโตรเจน (มก/ล) 
ความยาวก้านดอก 

(ซม.) 
เส้นรอบวงก้านดอก 

(ซม.) 
ความกว้างดอก 

(ซม.) 
25 21.00 2.00 8.00 
50 32.75 2.15 10.15 
100 31.50 2.10 9.60 
F-test ns ns ns 

หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 

สรุป 
หลังจากได้รับไนโตรเจนเป็นเวลา 120 วัน ต้น

ที่ได้รับไนโตรเจน 25 มก/ล มีจ านวนใบสูงที่สุด ต้นที่
ได้รับไนโตรเจน 50 มก/ล มีความกว้างใบมากที่สุด 
ต้ น ที่ ได้ รั บ ไน โต ร เจน  100  มก /ล  มี ป ริ ม าณ
คลอโรฟิลล์บีมากท่ีสุด ต้นท่ีได้รับไนโตรเจนทุกความ
เข้มข้น ท าให้ต้นมีความเข้มสี ใบและมีปริมาณ
คลอโรฟิลล์เอมากกว่าต้นที่ไม่ได้รับไนโตรเจน ต้นที่

ไม่ได้รับไนโตรเจน ไม่มีการออกดอก ส่วนต้นที่ได้รับ
ไนโตรเจนทุกกรรมวิธี ไม่มีผลต่อคุณภาพดอก 

กิตติกรรมประกาศ  
"โครงการวิจัยนี้ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

งบประมาณโครงการยกระดับปริญญานิพนธ์เป็น
งานวิจัยตีพิมพ์ งานสร้างสรรค์ และงานบริการ
วิชาการสู่ชุมชน ประจ าปี 2557" 
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ผลของ Benzyl Amino Purine (BAP) ต่อการเจริญเติบโตของต้นสับปะรดลูกผสมที่
เลี้ยงในสภาพปลอดเช้ือ 

Effect of Benzyl Amino Purine (BAP) on Growth of Hybrid Pineapple in 
Vitro 
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บทคัดย่อ  
ผลของ benzylaminopurine (BAP)  ต่อการเจริญเติบโตของต้นสับปะรดลูกผสมในหลอดทดลอง ที่เล้ียงในสภาพปลอด

เช้ือ ศึกษา ณ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ล้านนา ตั้งแต่เดือนมกราคม ถึง มีนาคม  2559 การ
เพาะเลี้ยงยอดบนอาหารสังเคราะห์สูตรของ Murashige and Skoog  ที่เติมน้ าตาลซูโครส 3 เปอร์เซ็นต์ และเติมสารควบคุมการ
เจริญเติบโตได้แก่ BAP ตามกรรมวิธีที่ก าหนด เป็นเวลา 8 สัปดาห์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ แบ่งออกเป็น 4 ระดับความ
เข้มข้น (0.0 0.25 0.50 และ 1.0  มิลลิกรัมต่อลิตร) แต่ละกรรมวิธีมี 10 ซ้ า น าไปเล้ียงในห้องที่ควบคุมอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส 

ให้แสงสว่างความเข้มแสง 40 μmol.m-2.s-1 เป็นเวลา 16 ชั่วโมงต่อวัน พบว่า ต้นที่เลี้ยงในอาหาร MS ที่เติม BAP ความเข้มข้น 0.50 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีความยาวยอด ความยาวใบ จ านวนราก และ ความยาวรากมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 1.48 เซนติเมตร 3.83 เซนติเมตร 
3.77 ราก และ 3.60 เซนติเมตร ตามล าดับ  ขณะที่จ านวนยอด พบว่า ต้นที่เลี้ยงในอาหาร MS ที่เติม BAP ความเข้มข้น 0.25 มิลลิกรัม
ต่อลิตร มีจ านวนยอดมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 3.00 ยอด 

ค าส าคัญ: สับปะรดลูกผสม, BAP (benzylaminopurine), สภาพปลอดเชื้อ 

Abstract 
         Effect of benzylaminopurine BAP () on growth of pineapple hybrid in vitro was studied at Agricultural 
Technology Research Institute, Rajamangala University of Technology Lanna, during January – March 2016. The 
shoots were cultured on Murashige and Skoog  supplemented with 3% sucrose and plant growth regulator for 
BAP. The experimental design was a completely randomized design with 4 treatments (0.0  0.25 0.50 and 1.0 
mg/l) and each with 10 replications. The same parameters of other environmental conditions were set treatments, 
including set point at temperatures of 25±2๐C, 40 µmol/m2/s1 photosynthetic photon flux and 16 hours 
photoperiod. The the result showed that plantlets cultured on modified MS medium supplemented with 0.50 
mg/l BAP gave the highest shoot length, leaf length, number of roots and root length (i.e. 1.48 cm., 3.83 cm, 3.77 
roots and 3.60 cm., respectively) While, the plantlets cultured on MS medium supplemented with 0.25 mg/l BAP 
gave the highest number of shoot.  

Keywords: BAP (benzylaminopurine)  , in vitro, pineapple.  



 
 

บทน า 
สับปะรด (Ananus comosus (L.) Merr. เป็น

ผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของ 
ประเทศไทย สามารถน ารายได้เข้าสู่ประเทศปี

ละไม่ต่ ากว่า 20,000 ล้านบาท ผลสับปะรดมลีักษณะ
เป็นผลรวม (multiple fruit) เกิดจากการเช่ือม
ติดกันของผนังรังไข่และ 

ส่วนประกอบของดอกย่อยซึ่งดอกและผลย่อย
เรียงตัวเป็นเกลียววนรอบแกนกลางของผล ที่ส่วน
ยอดของผลเป็นกลุ่มของใบซึ่เจริญเติบโตไปพร้อมๆ
กับผลและพัฒนาไปเป็นจุก ผลสับปะรดมีขนาดและ
รูปร่างแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับพันธุ์ (จินดารัฐ, 
2541) คุณภาพผลของสับปะรดมักจ าแนกตาม
วัตถุประสงค์ของการใช้ประโยชน์ คุณภาพส าหรับ
การบริโภคผลสดต้องการปรมิาณน้ าตาลสงู เนื้อฉ่ าน้ า 
กลิ่น หอม ผลขนาดใหญ่  (ประธาน, 2544) ส่วน
สับปะรดกระป๋องควรมีผลเป็นรูปทรงกระบอก 
ปริมาณกรดสูง น้ าตาลน้อย เนื้อมีความพรุนน้อย สี
เหลืองถึงเหลืองทอง (เจริญศักดิ์และคณะ, 2537) 

ซึ่งส่วนใหญ่เป็นพันธุ์ที่ปลูกกันมานาน การ
พัฒนาสายพันธุ์สับปะรดที่มีประสิทธิภาพให้ผลิต
เพิ่มขึ้นทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพเป็นแนวทางหนึ่งที่
ควรมีการพัฒนาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับเกษตรกร ใน
การพัฒนาพันธุ์การขยายปริมาณต้นเพื่อให้ได้จ านวน
มากและใช้เวลาสั้น เป็นสิ่งจ าเป็น เนื่องจากสับปะรด
เมื่อเพาะจากเมล็ด และการขยายพันธุ์ตามธรรมชาติ
เกิดขึ้นช้ามาก การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อเป็นการน าเซล
หรือช้ินส่วนของเนื้อเยื่อพืช มาเลี้ยงในอาหารที่
เหมาะสม ในสภาพที่สามารถควบคุมสภาพแวดล้อม 
(ประศาสตร์ เกื้อมณี, 2538) ใช้เวลาสั้น สามารถเพิ่ม
จานวนต้นพืชได้ประมาณ 5-10 เท่า ซึ่งพืชแต่ละชนิด
ต้องการอาหาร และความเข้มข้นของสารควบคุมการ
เจริญเติบโตที่เติมในอาหารเพาะเลี้ยงที่แตกต่างกัน 
(วารียินดีชาติ , 2542) โดยเฉพาะฮอร์โมนพืช ซึ่ ง  
BAP (benzylaminopurine) เป็นสารควบคุมการ

เจริญเติบโตกลุ่มไซโตไคนินที่มีคุณสมบัติในการ
กระตุ้นการแบ่งเซลล์ ส่งผลให้เกิดการเพิ่มจ านวน
ยอด (Mc Graw, 1987)  มีงานวิจัยที่ศึกษาผลของ 
BAP ในหลายๆ พืช เช่น  ใบสีทองพบว่า อาหารสูตร 
MS ที่เติม BAP ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ให้ความยาวยอดสูงสุด และอาหารสูตร MS ที่เติม 
BAP ความเข้มข้น 2.0 มิลลิกรัมต่อลิตรให้จ านวนข้อ
สูงสุด (จันทร์วิภา บุญอินทร์ และคณะ, 2558) ในพืช
มันเสา พบว่า สูตรอาหารที่ชักน าให้เกิดจ านวนยอด
มากที่สุดคือ สูตร MS+ BAP 1.0 มิลลิกรัมต่อลิตรซึ่ง
ให้จ านวนยอดสูงสุด และเมื่อเพิ่มปริมาณ BAP เป็น 
1.5 มิลลิกรัมต่อลิตรจ านวนยอดจะลดลงเป็น 1.85 
ยอด (อุบล สมทรง และคณะ, 2556) ส่วนในการ
เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อดาหลา พบว่า การเลี้ยงส่วนของล า
ต้นใต้ดินของดาหลา บนอาหารสูตร MS เติม BAP 
พบว่า BAP ความเข้มข้นต ่า 13.32 ไมโครโมลาร์ ให้
ป ริม าณ ยอดสู งสุ ด  2.57 ยอด /ช้ินส่ วนพื ช  ใน
สับปะรดลูกผสม การเพิ่มจ านวนยอดมีความส าคัญ
อย่างยิ่ง การศึกษาความเข้มข้นของ BAP ที่เหมาะสม
จะสามารถชักน าให้มีการเพิ่มจ านวนต้นได้อย่างรวด 
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์การศึกษาความ
เข้มข้นของ BAP ที่เหมาะสมจะสามารถชักน าให้มี
การเพิ่มจ านวนต้นสับปะรดลูกผสม 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา 
การเพาะเลี้ยงยอดสับปะรดลูกผสม (ภูแลx

ปัตตาเวีย) ท่ีได้จากเมล็ด มาตัดยอดให้ได้ขนาด 0.5-
0.8 เซนติเมตร มาเลี้ยงบนอาหารสังเคราะห์สูตรของ 
Murashige and Skoog (MS, 1962) ดัดแปลง ที่
เติมน้ าตาลซูโครส 3 เปอร์เซ็นต์ และเติมสารควบคุม
การเจริญเติบโตได้แก่ BAP ความเข้มข้น 0.0  0.25 
0.50 และ 1.0  มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ มี 4 กรรมวิธีๆ
ละ 10 ซ้ า น าไปเลี้ยงในห้องที่ควบคุมอุณหภูมิ 25±2 
องศาเซลเซียส ให้ แสงสว่างความ เข้มแสง 40 
µmol.m-2.s-1 เป็นเวลา 16 ช่ัวโมงต่อวัน โดยบันทึก



 
 

ผลการทดลองทางด้านจ านวนยอด ความยาวใบ 
จ านวนใบ ความยาวใบ จ านวนราก และความยาว
ราก เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s multiple rang test (DMRT) 

ผลและวิจารณ์การทดลอง 

จากการศึกษาผลของ BAP ต่อการเจริญเติบโต
ของต้นสับปะรดลูกผสมในหลอดทดลอง หลังวาง
เลี้ยงติดต่อกันเป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ต้นที่เลี้ยง
ใน อาห าร  MS ที่ เติ ม  BAP ค วาม เข้ ม ข้ น  0.50 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีค่าเฉลี่ยความยาวยอด ความยาว
ใบ จ านวนราก และ ความยาวรากมากที่สุด โดยมี
ค่าเฉลี่ย 1.48 เซนติเมตร 3.83 เซนติเมตร 3.77 ราก 
และ 3.60 ราก  (ตารางที่  1, ภาพที่  2-6) ส่ วน
ทางด้านค่าเฉลี่ยจ านวนยอด พบว่า ต้นที่ เลี้ยงใน
อาหาร MS ที่เติม BAP ความเข้มข้น 0.25 มิลลิกรัม
ต่อลิตร มีจ านวนยอดมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 3.00 
ยอด (ตารางที่ 1, ภาพที่ 1) ทั้งนี้อาจเนื่องจากสาร 
BAP เป็นสารควบคุมการเจริญเติบโตกลุ่มไซโตไคนิน
ที่มีประสิทธิภาพในการกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาของ
เนื้อเยื่อพืชไปเป็นตาจ านวนมาก โดยการส่งเสริมการ
สังเคราะห์โปรตีน กระตุ้นการแบ่งเซลล์ ส่งผลให ้เกิด
การเพิ่มจ านวนยอด (McGrew, (1987), Zaerr, J. B. 
and M. O. Mapes (1982) และ รังสฤษฏ์ กาวีต๊ะ, 
2541) แต่การใช้สารให้มีประสิทธิภาพ สารจะต้องมี
ความเข้มข้นที่เหมาะสม ซึ่งสามารถชักน าให้เกิดหน่อ
มากที่สุด แต่เมื่อได้รับสารที่มีปริมาณมากเกินไป อาจ
ท าให้ไปยับยั้งการเจริญเติบโตจึงท าให้มีจ านวนยอด
ลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ พรทิพย์เทิดบารมี, 
(2557) ที่ ศึ ก ษ าก าร เพ าะ เลี้ ย งยอด มะ เม่ าด ง 
(Antidesma bunius (L.) Spreng. var. bunius) 
ในสภาพปลอดเชื้อ บนสูตรอาหาร Murashige and 
Skoog (MS) และ Woody Plant Medium (WPM) 

ที่เติมสารควบคุมการเจริญเติบโต คือ 6-เบนซิลอะมิ
โนพิ วรีน  (6-BAP) ความเข้มข้น 0 1 3 และ 5 
มิลลิกรัมต่อลิตร พบว่า การเพาะเลี้ยงยอดมะเม่าดง
เป็นเวลา 8 สัปดาห์บนสูตรอาหาร MS ที่เติม 6-BAP 
ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อลิตร พบว่าสามารถชักน า
ให้ เกิดจ านวนยอดและความยาวสูงสุด ส่วนการ
เพาะเลี้ยงยอดมะเม่าดงบนสูตรอาหาร WPM ที่เติม 
6-BAP ที่ระดับความเข้มข้น 1 และ 3 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร สามารถชักน าให้เกิดจ านวนยอดเฉลี่ยสูงสุด 
เช่นเดียวกับในหม้อข้าวหม้อแกงลิงชนิดโลวิอาย 
(Nepenthes lowii Hook.f.) การน ายอดอ่อนปลอด
เช้ือขนาด 1 เซนติเมตร มาเพาะเลี้ยงบนอาหารวุ้น
สูตร MS ที่มี  BAP เข้มข้น 0-5 มิลลิกรัมต่อลิตร 
พบว่า อาหารวุ้นสูตร MS ที่ มี  BAP เข้มข้น  2 
มิ ล ลิ ก รั ม ต่ อ ลิ ต ร  ส าม ารถ ชั ก น า ให้ ต้ น อ่ อ น
หม้อข้าวหม้อแกงลิงชนิดโลวิอายเกิดยอดใหม่มาก
ที่สุด เฉลี่ย 34 ยอด/ช้ินพืช ภายใน 32 สัปดาห์ 
(อัจฉรา เมืองครุธ, 2558) ในกล้วยเล็บมือนาง การใช้
ช้ินส่วนปลายยอดของหน่อกล้วยเล็บมือนางวางเลี้ยง
บนอาหารสูตร MS ที่มีการเติม BAP 5 มิลลิกรัมต่อ
ลิตรได้จ านวนยอดมากที่สุด ในขณะที่การเติม BAP 
ในปริมาณน้อยกว่า  5 มิ ลลิกรัมต่อลิตร (0.5-4 
มิลลิกรัมต่อลิตร) มีแนวโน้มกระตุ้นในด้านความยาว
ของยอดมากกว่าจ านวนยอด เมื่อพิจารณาจ านวน
ยอดร่วมกับความยาวยอด พบว่า การเติม BAP 3 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีผลท าให้จ านวนยอดและความยาว
ยอดอยู่ในระดับที่เหมาะสม (ศรานต์ ปองสุขเวสม์ 
และคณะ, 2551) และการศึกษาของ Cronauer, S. 
S. and A. D. Krikorian, (1984) รายงานว่า  BAP 
สามารถชักน าให้พืชเกิดรากได้ แต่ถ้ามีระดับความ
เข้มข้นสูงขึ้น จะส่งผลให้การเกิดรากลดลง 

 
 



 
 

ตารางที่ 1 การเจริญเติบโตของสับปะรดลูกผสมที่เลี้ยงในอาหารสูตร MS และเติม BAP ความเข้มข้นต่างกัน เป็น
เวลา 8 สัปดาห์ 

ความเข้มข้นสารBAP 
(มก/ล) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

จ านวนยอด 
(ยอด/ต้น) 

ความยาวใบ 
(ซม.) 

จ านวนใบ 
(ใบ/ต้น) 

จ านวนราก 
(ราก/ต้น) 

ความยาวราก 
(ซม.) 

0  2.09b 1.40b 1.44b 5.80 2.25b 0.22b 
0.25  2.49b 3.00a 1.58b 5.40 1.00bc 0.16b 
0.5  4.18a 1.00b 3.83a 5.00 3.77a 3.60a 
1.0  2.67ab 1.40b 1.44b 4.20 0.00c 0.00c 
F-test ** ** ** ns ** ** 
ns=  non significant   
**    Values within the same columns followed by different letters were significantly difference at P≤0.01 

 
ภาพที่ 1 จ านวนยอดหลังไดร้ับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

 
ภาพที่ 2 ความยาวยอดหลังได้รับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

 
ภาพที่ 3 จ านวนใบหลังได้รับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

1
 w

ee
k

2
 w

ee
ks

3
 w

ee
ks

4
 w

ee
ks

5
 w

ee
ks

6
 w

ee
ks

7
 w

ee
ks

8
 w

ee
ks

จ ำ
นว

นย
อด

 0 mg/l

 0.25 mg/l

 0.5 mg/l

 1.0 mg/l

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

4
4.5

5

1
 w

ee
k

2
 w

ee
ks

3
 w

ee
ks

4
 w

ee
ks

5
 w

ee
ks

6
 w

ee
ks

7
 w

ee
ks

8
 w

ee
ks

คว
ำม

ยำ
วย

อด
 (ซ

ม)

 0 mg/l

0.25 mg/l

0.5 mg/l

1.0 mg/l

0
1
2
3
4
5
6
7

1
 w

ee
k

2
 w

ee
ks

3
 w

ee
ks

4
 w

ee
ks

5
 w

ee
ks

6
 w

ee
ks

7
 w

ee
ks

8
 w

ee
ks

จ ำ
นว

นใ
บ

0 mg/l

0.25 mg/l

0.5 mg/l

1.0 mg/l



 
 

 
ภาพที่ 4 ความยาวใบหลังไดร้ับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

 
ภาพที่ 5 จ านวนราก หลังไดร้ับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

 
ภาพที่ 6 ความยาวรากหลังได้รับ BAP เป็นเวลา 8 สัปดาห ์

 
 

สรุป 
สูตรอาหารที่เหมาะสมในการเพาะเลี้ยงต้น

สับปะรดลูกผสมคือ อาหาร MS ที่เติม BAP ความ
เข้มข้น 0.50 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งท าให้มีความยาว
ยอด ความยาวใบ จ านวนราก และ ความยาวราก
มากที่สุด สูตรอาหารที่เหมาะสมในการเพาะเลี้ยงต้น
สับปะรดลูกผสมเพื่อขยายจ านวนต้นคือสูตรอาหาร 
MS ที่เติม BAP ความเข้มข้น 0.25 มิลลิกรัมต่อลิตร 

กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา ที่ให้ทุนสนับสนุนงานวิจัย 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เพื่อศึกษาการใช้เมล็ดกระถินป่นปริมาณสูงในสูตรอาหารข้นเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่ น ใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์(CRD) โดยสุ่มนกกระทาญี่ปุ่นอาย ุ7 วันจ านวน 180 ตัวออกเป็น 4 กลุ่มๆละ 45 ตัว แต่ละกลุ่มมี 15 กรง(ซ้ า) มีนกอยู่กรงละ 3 
ตัว(ซ้ าละ3 ตัว) นกแต่ละกลุ่มได้รับอาหารที่แตกต่างกัน 4 สูตรคือ สูตรอาหารที่ 1 ไม่มีการเสริมเมล็ดกระถินป่น(สูตรควบคุม)  ส่วนสูตร
อาหารที ่2 , 3 และ 4 มีการเสริมเมล็ดกระถินป่นในปริมาณร้อยละ10, 20 และ30ตามล าดับ ให้นกคุ้นเคยกับอาหารทดลองก่อน 7 วัน
(preliminary) จนนกอายุได้ 15 วันจึงเริ่มเก็บข้อมูล  ระยะเวลาเก็บข้อมูลนาน 24 วัน(อายุเมื่อสิ้นสุดการทดลอง 38 วัน)  พบว่านก
กระทาญี่ปุ่นกลุ่มที่ 1 มีน้ าหนักตัวเพิ่มขึ้นเฉลี่ย,อัตราการเจริญเติบโต(ADG),ปริมาณการกินได้ของอาหารเฉลี่ยต่อวัน และอัตราการ
เปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัว(FCR)ดีที่สุดส่วนกลุ่มที่ 4 ได้ค่าที่ไม่ดีมากที่สุด ค่าเฉลี่ยของทุกค่าที่ท าการศึกษาในแต่ละกลุ่มเมื่อวิเคราะห์
ความแปรปรวนแล้วทุกกลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05)  โดยที่นกกลุ่มที่ 1, 2, 3 และ 4 มีน้ าหนักเพิ่มเฉลี่ย
เท่ากับ 87.64, 57.04, 42.04 และ 26.06 กรัมต่อตัวต่อวันตามล าดับ  มีปริมาณการกินอาหารเฉลี่ยเท่ากับ 18.09, 14.69, 11.43 และ 
10.85 กรัมต่อตัวต่อวันตามล าดับ   มีอัตราการเจริญเติบโตเท่ากับ 3.74, 2.37, 1.75 และ 1.08 กรัมต่อตัวต่อวันตามล าดับ  มีอัตรา
การเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัวเท่ากับ 4.91, 6.34, 6.88 และ 10.82 ตามล าดับ  ในด้านต้นทุนค่าอาหารในการเพิ่มน้ าหนักตัว 1 
กิโลกรัม พบว่าทุกกลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05)  โดยที่นกกลุ่มที่ 1 มีต้นทุนต่ าที่สุดส่วนกลุ่มที่ 4 มีต้นทุน
สูงที่สุด( 90 เทียบกับ 140 บาทต่อน้ าหนักตัวเพิ่ม 1 กิโลกรัม) (P<0.05) ดังนั้นการเสริมเมล็ดกระถินป่นในปริมาณที่สูงตั้งแต่ 
ร้อยละ10ขึ้นไปในสูตรอาหารเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นในการทดลองนี้ ไม่เกิดผลดีต่อทั้งสมรรถภาพการผลิตและการลดต้นทุนการผลิต 

ค าส าคัญ: เมล็ดกระถินป่น, นกกระทาญี่ปุ่น 
 
 
 
 
 

 
 



Abstract 
The objective of this  research was investigated the high levels of leucaena seed mealin concentrates 

for the Japanese quail. The completely randomized design (CRD) was used for the experimental design by 
sampling the seven days age of 180 birds and separated into 4 groups. Each group had 15 cages (replications) with 
3 birds in each cage. Each group of birds got the 4 different concentrates formulation. First formula was no added 
with leucaena seed mealas control. The second, the third and the forth formula were added with leucaenaseed  
mealfor the percentage of 10  20 and 30, respectively. The preliminary feeding for 7 days was used in order to let 
the birds were familiar with their experimental food and the data was collected whenthe birds were 15 daysof 
age.The period for collecting data was 24 days. The result found that the first group of  birds had increasing 
average weight, average daily gain (ADG), feed intake and feed conversion ratio(FCR) which was the best condition 
for bird feeding whereas the forth group was the worst condition. The every average value in each group for this 
study, The ANOVA was investigated and every group had the statisticalsignificant difference (P<0.05).The first, the 
second, the third and the forthgroup of birds had the increasing average weightequal to 87.64, 57.04, 42.04and 
26.06g/bird/day, respectively.Feed Intake was 18.09, 14.69, 11.43 and 10.85g/bird/day, respectively.ADG was3.74, 
2.37, 1.75 and 1.08g/bird/day, respectively. FCR was 4.91, 6.34, 6.88 and 10.82 respectively. The feed cost /kg gain 
resulted that the first group of birds had the lowest cost whereas the forth group had the highest cost ( 90 baht 
comparison with 140 baht per 1 kg gain)(P<0.05). The result indicated that addingmore than the percentage of 10 
leucaenaseed  mealin feed for the Japanesequails was not suitable for the production performance and lower 
cost. 

Keywords: Leucaena seed meal, Japanese quails 
 
บทน า 
 ปัจจุบันเกษตรกรที่มีอาชีพการเลี้ยงสัตว์มี
มากอย่างแพร่หลายทั่วทุกภาคในประเทศไทย  
ปัจจัยด้านอาหารเลี้ยงสัตว์จะเป็นต้นทุนส าคัญ
ประมาณร้อยละ60 -70ของต้นทุนการเลี้ยงสัตว์
ทั้ งหมด (บุญเสริมและบุญล้อม , 2542)  
นอกเหนือจากต้นทุนค่าพันธุ์สัตว์ ค่าการจัดการ
ฟาร์มและค่าวัคซีนยาป้องกันรักษาโรค นับวันอาหาร
ข้นหรืออาหารส าเร็จจากบริษัทที่ใช้เลี้ยงสัตว์ทุกชนิด
มีราคาสูงเพิ่มขึ้นๆ มีผลกระทบท าให้ต้นทุนการเลี้ยง
สัตว์สูงขึ้นตามไปด้วย  นั้นก็คือเกษตรกรผู้เลี้ยงจะได้
ก าไรน้อยลงๆ   ดังนั้นจึงเห็นสมควรที่จะเสาะหา
แหล่งวัตถุดิบอาหารสัตว์หรือผลพลอยได้จาก
การเกษตรอื่น มาทดแทนหรือลดการใช้วัตถุดิบแหล่ง
โปรตีนสูงในสูตรอาหาร เช่น กากถั่วเหลือง กากถั่ว
ลิสง ปลาป่น เป็นต้นที่มีราคาแพงมาก   เมล็ด
กระถินแก่สามารถพบเห็นและหาได้ง่ายทั่วไปตาม

ธ ร ร ม ช า ติ  มี คุ ณ ค่ า ท า ง โ ภ ชน ะ ต่ า ง ๆ อยู่ สู ง
พอประมาณและที่ส าคัญเป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่
ได้มาฟรีๆไม่ต้องเสียเงินซื้อ   แต่ถูกปล่อยทิ้งอย่างไร้
ค่าไม่ถูกน าไปใช้ประโยชน์  ส่วนใหญ่จะเห็นแต่
ความส าคัญของใบกระถินมาใช้ในสูตรอาหารสัตว์
มากกว่า  ถ้าเอาเมล็ดกระถินแก่มาป่นแล้วผสมใน
สูตรอาหารสัตว์  จะเป็นการช่วยลดปริมาณการใช้
วัตถุดิบอาหารโปรตีนสูงราคาแพงเช่น กากถั่วเหลือง 
กากถั่วลิสง  ปลาป่นลดลงได้อย่างมาก เป็นการช่วย
ลดต้นทุนค่าอาหารได้อย่างมากนั้นก็คือต้นทุนในการ
ผลิตสัตว์ลดลงได้อย่างมากด้วย ดังนั้นจึงเห็นสมควร
ที่จะน าเมล็ดกระถินแก่มาวิเคราะห์ศึกษาหาคุณค่า
ทางโภชนะ และศึกษาถึงระดับการใช้ในปริมาณสูงใน
สูตรอาหารเลี้ยงสัตว์  ว่ามีผลต่อสมรรถภาพการผลิต
หรือไม่เพียงไร และสามารถลดต้นทุนค่าอาหารสัตว์
ลงได้จริงหรือไม่ โดยเปรียบเทียบกับสัตว์กลุ่มที่ไม่ได้
ใช้เมล็ดกระถินป่นในสูตรอาหารข้น เนื่องจากนก



ระทาญี่ปุ่นมีขนาดตัวเล็กกินอาหารน้อยใช้พื้นที่ไม่
มากเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นได้เป็นจ านวนมาก ใช้เงิน
ลงทุนน้อย  มีความต้านทานโรคได้ดีกว่าไก่   นก
กระทาญี่ปุ่นเลี้ยงเพียงอายุประมาณ35วันก็จ าหน่าย
เป็นนกกระทาเนื้อได้ และสามารถออกไข่ได้ไวเมื่อ
อายุประมาณ42-45วันให้ไข่ได้นาน11เดือน สามารถ
คืนทุน ได้ เ ร็ วกว่ าการ เลี้ ย งสั ตว์ ชนิดอื่นๆมาก  
(ศิริพันธ์, 2543)  การทดลองใช้เมล็ดกระถินป่น
ปริมาณสูงในสูตรอาหารข้นนี้จึงเลือกท าการทดลอง
ในนกกระทาญี่ปุ่นเพื่อที่จะได้ทราบผลการทดลองได้
รวดเร็ว ประหยัดทั้งงบการทดลองและพื้นที่การเลี้ยง
กว่าสัตว์อื่น 

 
วัตถุประสงค์ 

1.  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนะของเมล็ด
กระถินป่น 

2.  เพื่ อศึกษาการเพิ่มขึ้นของน้ าหนักตั ว  
ปริมาณการกินได้ของอาหารและสมรรถภาพการ
ผลิต คือ อัตราการเจริญเติบโต (Average Daily 
Gain ; ADG) และประสิทธิภาพในการเปลี่ยนอาหาร
เป็นน้ าหนักตัว (Feed Conversion Ratio ; FCR) 
ของนกกระทาญี่ปุ่นที่ช่วงอายุ15-38วัน โดยมีการใช้
เมล็ดกระถินป่นในปริมาณ 10, 20 และ 30 
เปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหารข้น  เปรียบเทียบกับสูตร
อาหารควบคุม  

3. ศึกษาต้นทุนค่าอาหารของนกกระทาญี่ปุ่น  
เมื่อมีการเสริมเมลด็กระถินป่นในสูตรอาหารใน
ปริมาณ10 , 20  และ  30  เปอร์เซ็นต์  เปรียบเทียบ
กับสูตรอาหาร 
ควบคุม 
 

 
 

แนวคิด ทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง 
 กระถินมีสารพิษชนิดหนึ่ งที่ ช่ือว่ามิ โมซิน 
(Mimosine) เป็นสารพิษพวกกรดอะมิโนที่อยู่เป็น
อิสระ สังเคราะห์ได้จากกรดอะมิโนไลซีนมิโมซีนมีช่ือ
ท า ง เ ค มี คื อ  β-N-(3 hydroxy-4-pyridine)-α-
amino propionic acid และมีสูตรทางเคมีคือ
C2H10O4N2สลายตัวได้3,4-dihydroxypyridine หรือ 
DHP กับเซรีนหรือกรดไพรูวิค และแอมโมเนีย มิ
โมซีนจะถูกสลายได้ด้วยกรดเกลือเจือจาง พบในใบ
อ่อนและเมล็ดของกระถิน โดยจะพบในใบอ่อน
มากกว่าใบแก่  ความเป็นพิษของมิโมซีนจะมีผลทั้ง
สัตว์กระเพาะเดี่ยวเช่น ไก่  สุกร  ม้า  กระต่าย  และ
สัตว์เคี้ยวเอื้อง เช่น โค  กระบือ  ส าหรับสัตว์เคี้ยว
เอื้องภายในกระเพาะรูเมนมีแบคทีเรียที่สามารถ
เปลี่ยนมิโมซีนให้เป็น DHP ซึ่งเมื่อถูกดูดซึมเข้าสู่
กระแสโลหิตจะมีผลต่อต่อมไทรอยด์ ท าให้การผลิต
ฮอร์โมนไทรอกซีนลดลง  เป็นผลให้ต่อมไทรอยด์
ขยายตั ว  ก่ อ ให้ เ กิ ด โ รคคอหอยพอกในที่ สุ ด 
นอกจากนี้มิโมซีนมีผลท าให้ประสิทธิภาพการย่อย
เยื่อใยของแบคทีเรียในกระเพาะรูเมนของสัตว์เคี้ยว
เอื้องลดลง(กฤษณาและศศิพร, 2538) 
 Devendra and Moleroy(1982) รายงานว่า 
แพะบางตัวเกิดอาการขนร่วงเมื่อได้รับกระถินเสริม
หญ้าสดในระดับสูงร้อยละ75ของวัตถุแห้งนอกจากนี้
ยังสังเกตพบว่าแพะสายพันธุ์ซาเนน(saanen) หลัง
หย่านมที่ได้รับใบกระถินสดในระดับสูงบางตัวมี
อาการขนร่วงซึ่งสังเกตเห็นได้ชัด ตามแนวสันหลัง
และสีข้างแต่อาการจะหายไปเมื่อหยุดให้กระถินและ
เมื่อให้กระถินในระยะต่อมาปรากฏว่าสัตว์ไม่แสดง
อาการทั้งนี้อาจจะเนื่องจากจุลินทรีย์สามารถปรับตัว
ได้กองอาหารสัตว์(2541)ได้รายงานเปรียบเทียบ
คุณค่าของใบและเมล็ดกระถินแสดงในตารางที่1

 
 
 



ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนะของใบและเมล็ดกระถิน 
โภชนะที่พบ (ร้อยละ) เมล็ด ใบป่น ใบป่น (รวมกิ่งและก้าน) 

วัตถุแห้ง(DM) 89.7 90.09 91.17 

โปรตีน ( CP) 30.99 25.91 15.17 

ไขมัน ( EE) 7.87 6.51 1.56 

เยื่อใย ( CF ) 11.43 10.52 31.57 

เถ้า ( Ash ) 4.5 11.09 13.73 

แป้งและน้ าตาล ( NFE) 45.21 44.63 38.7 

แคลเซียม ( Ca) 0.43 2.29 1.17 

ฟอสฟอรัส ( P) 0.97 0.19 0.15 

โภชนะที่ย่อยได้ทั้งหมด ( TDN ) 80.34 76.05 45.28 

ที่มา: ดัดแปลงจากกองอาหารสตัว์(2541)

 จากตารางที่1 พบว่าเมล็ดกระถินมีคุณค่าทาง
อาหารค่อนข้างสูงโดยเฉพาะโปรตีน ( CP)  ไขมัน 
(EE)  แป้งและน้ าตาล (NFE)  แคลเซียม (Ca) และ
ฟอสฟอรัส (P) มีปริมาณสูงกว่าใบกระถินป่นจึงเห็น
ว่าน่าจะน าเมล็ดกระถินมาทดลองเป็นอาหารสัตว์
เพื่อที่ว่าจะช่วยลดต้นทุนค่าอาหารลงได้บ้าง คุณค่า
ทางโภชนะของเมล็ดกระถินแก่ในตารางที่1มีค่า
ใกล้เคียงกับรายงานของพรพิมลและคณะ(2557)ที่
รายงานว่าเมล็ดกระถินแก่มีคุณค่าทางโภชนะที่
ประกอบด้วยวัตถุแห้ง(DM)  โปรตีน(CP)  ไขมัน(EE)  
เยื่อใย(CF) เถ้า(Ash) และแป้งและน้ าตาล(NFE) 
เท่ากับร้อยละ81.31,30.09,4.43,14.12,3.89,และ
47.47 ตามล าดับ 
 การเลี้ยงนกกระทา นกกระทา (Quail) มีเลี้ยง
อยู่ทั่วไปในทวีปเอเชีย อเมริกา และยุโรป แต่ไม่
ปรากฏหลักฐานแน่ชัดว่า ประเทศใดเริ่มเลี้ยงนก
กระทาเป็นแห่งแรก แต่ส าหรับในแถบเอเชียแล้ว 
ประเทศญี่ปุ่นเป็นประเทศแรกที่น านกกระทามาเลี้ยง 
คื อ  น ก ก ร ะ ท า ญี่ ปุ่ น ( Japanese Quail; 
Coturnix  japonica) ซึ่งในระยะแรกของการเลี้ยง

นกกระทา ก็เพื่อไว้ฟังเสียงร้องเหมือนการเลี้ยง
นกเขาใน บ้านเรา ต่อมาได้ ได้มีการปรับปรุงและ
พัฒนาพันธุ์จนได้นกกระทาที่ ให้ ไข่ดก ส าหรับ
ประเทศไทยเรามีนกกระทาพันธุ์พื้นเมืองอยู่ไม่น้อย
กว่า 12 ชนิด แต่ให้ไข่และเนื้อน้อยกว่านกกระทา
ญี่ปุ่น จึงได้มีการน านกกระทาจากญี่ปุ่นมาเลี้ยงกัน
อย่างแพร่หลาย ถึงแม้จะไม่กว้างขวางมากมาย
เท่ากับการเลี้ยงไก่ หรือเป็ดก็ตาม แต่การเลี้ยงนก
กระทาก็เป็นอาชีพหลักของเกษตรกรได้ดี เพราะ
ระยะเวลาในการเลี้ยงสั้น ในผลตอบแทนได้เร็วกว่า
สัตว์ชนิดอื่นๆ และใช้เงินลงทุนน้อย 
 ลักษณะที่ส าคัญทางเศรษฐกิจของนกกระทา 
 1. ประสิทธิภาพในการผลิตค่อนข้างสูง เพราะ
นกกระทาสามารถให้ไข่ได้ร้อยละ7-8ของน้ าหนักตัว 
อั ต ร า ก า ร ใ ห้ ไ ข่ เ ฉ ลี่ ย  ร้ อ ย ล ะ  70ข อ ง ฝู ง 
 2. ให้ผลตอบแทนเร็ว เพราะนกกระทาเริ่มให้
ไข่เมื่ออายุ 42-45 วัน วัน ระยะเวลาในการให้ผล
ผลิตไข่นานประมาณ 11 เดือน 



 3. ใช้พื้นที่ในการเลี้ยงน้อย พื้นที่ประมาณ 3 
ตารางเมตร สามารถเลี้ยงนกกระทาได้กว่า 500 ตัว 
จึงใช้เงินในการลงทุนไม่มากนัก 
 4. วิธีการเลี้ยงดูนกกระทา ง่าย โตเร็ว สามารถ
ท าการผลิตให้เป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ได้ 
 5. เนื้อนกกระทาสามารถน าปรุงอาหารได้
หลากหลายชนิด และเนื้อมีคุณภาพดี 
 การเลี้ยงดูลูกนกต้ังแต่แรกเกิด จนถึง 15 วัน 
 เมื่อลูกนกกระทาฟักออกจากไข่หมดแล้ว 
สังเกตดูเมื่อเห็นว่าขนแห้งดีแล้ว จึงค่อยน าออกมา
จากตู้เกิด น ามาเลี้ยงในกรงกกลูกนกกระทา พื้นกรง
คว รปู ร อ งด้ ว ยกร ะสอบ  ไ ม่ ค ว ร ใ ช้ ก ร ะด าษ
หนังสือพิมพ์ หรือกระดาษถุงอาหารปูรองเพราะจะ
ท าให้ลูกนกลื่นเกิดขาถ่างหรือขาพิการได้ โดยเฉลี่ย
แล้วน้ าหนักตังลูกนกกระทาเมื่ออายุ 1 วันจะหนัก 
ประมาณ 6.75 - 7.0 กรัมน าลูกนกกระทามาเลี้ยงใน
กรงกก เพื่อให้ความอบอุ่นจะใช้หลอดไฟฟ้าขนาด 
60 วัตต์แขวนไว้ในกรงกก ให้สูงจากพื้นประมาณ 30 
ซม. แต่ถ้าสังเกตว่าลูกนกกระทาหนาวควรจะเปลี่ยน
หลอดไฟเป็นขนาด 100 วัตต์ หากใช้ตะเกียงก็ตั้งไว้
บนพื้นกรง ปกติแล้วจะกกลูกนกกระทาเพียงแค่ 1 - 
2 สัปดาห์เท่านั้น แต่ทั้งนี้ให้สังเกตที่ตัวลูกนกกระทา
และอุณหภูมิภายนอกด้วยการให้อาหาร จะใช้อาหาร
ส าเร็จรูปเลี้ยงลูกนกกระทา หรือจะผสมอาหารเองก็
ได้ โดยให้มีโปรตีนประมาณร้อยละ24 -28 หรือจะใช้
อาหารไก่งวงก็ได้การให้น้ า ใช้น้ าสะอาดใส่ในที่ให้น้ า 
และใสกรวดเล็กๆ ลงในจานน้ าด้วย ในระยะ 3 - 7 
วันแรกควรละลายพวกปฏิชีวนะผสมน้ าให้ลูกนก
กระทากิน จะช่วยให้เจริญเติบโตเร็วขึ้นและแข็งแรง 
ทั้งน้ าและอาหารจะต้องมีให้นกกระทากินตลอดเวลา
เมื่อลูกนกกระทาอายุได้ 1 สัปดาห์ ควรเปลี่ยนเอา
กระสอบที่ปูรองพื้นกรงแล้ว เอากระสอบใหม่ปูรอง 
หรือจะใช้กระดาษหนังสือพิมพ์หรือกระดาษถุง
อาหารปูรองพื้นแทนก็ได้  เมื่อลูกนกกระทาอายุได้ 
10 วัน หรือ15 วัน ควรย้ายไปกรงนกกระทารุ่นเพื่อ
ไม่ให้แน่นเกินไปหากอากาศไม่หนาวเย็น ควรกกให้

ไฟเฉพาะเวลากลางคืนเท่าน้ันและเมื่อถึงอายุ 30 -35 
วัน จึงย้ายเข้ากรงนกไข่ต่อไป ตามปกตินกจะมีขน
งอกเต็มตัวเมื่ออายุ 3 - 4 สัปดาห์ และจะเป็นหนุ่ม
สาวเมื่ออายุ 6 สัปดาห์ 
 การเลี้ยงนกกระทารุ่นต้ังแต่อายุ 15-35 วัน 
 การให้อาหารนกกระทา ใช้อาหารลูกนก
กระทาตามเดิม แต่อย่าใส่อาหารจนเต็มราง ใส่เพียง
ครึ่งรางเท่านั้น และควรใช้ลวดตาข่ายสี่เหลี่ยมวาง
วางบนรางอาหารเป็นการป้องกันมิให้นกกระทาคุ้ย 
เขี่ยอาหารหล่นออกมานอกราง  การให้น้ า ปฏิบัติ
เช่นเดียวกับการให้น้ าลูกนกกระทา ผิดกันแต่เพียงว่า
ไม่ต้องใส่ก้อนกรวดเล็กๆ ลงไปในจานน้ าอีกต่อไป
แล้วเมื่อลูกนกกระทาอายุได้ 3 สัปดาห์ หรือจะรอ
จนกว่าลูกนกกระทาอายุได้ 1 เดือนก็ได้จะต้องท า
การคัดเพศ แยกลูกนกกระทาตัวผู้และตัวเมียเลี้ยง
พวกละกรง ส าหรับตัวผู้หากประสงค์จะเลี้ยงไว้ท า
พันธุ์ก็คัดเลือกเอาตัวผู้ที่มีลักษณะดีไว้เท่านั้น พวกที่
เหลือก็น าไปเลี้ยงไว้ท าพันธุ์ก็คัดเลือกเอาตัวผู้ที่มี
ลักษณะดีไว้เท่านั้น พวกที่เหลือก็น าไปเลี้ยงขุนขาย
เป็นนกกระทาเนื้ อต่อไป ส่วนนกกระทาตัวเมีย
หลังจากคัดเลือกเฉพาะตัวที่มีลักษณะดีแล้วควรจะ
ท าการตัดปากนกกระทา เสียก่อนที่จะน าไปเลี้ยงใน
กรงต่อไป โดยใส่นกกระทาจ านวน 50 - 75 ตัวต่อ
กรง ตามปกติแล้ว เมื่อลูกนกกระทาอายุ 2 เดือน จะ
มี น้ าหนัก 60 - 65 กรัม 
 การเลี้ยงนกกระทาไข่ อายุ 35 วันขึ้นไป  
 เมื่อนกกระทาอายุ 35 วันแล้ว ควรเปลี่ยน
อาหารโดยให้อาหารที่มีโปรตีน ประมาณร้อยละ 24 
เพื่อนกกระทาจะได้เจริญเติบโตเตม็ที่มีขนเปน็มันเตม็
ตั ว ให้ นกกระทา ได้ กิ นอาหารและน้ าสะอาด
ตลอดเวลา ตามความต้องการ การให้อาหาร ควรใส่
อาหารเพียงครึ่งราง จะช่วยลดการสูญเสียอาหาร 
เนื่องจากถูกคุ้ยเขี่ยหล่นได้ หากนกกระทาได้กิน
อาหารที่จ านวนโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ24 นกกระทา
จะจิกกันมากจะเห็นขนบนหลังนกเหลือประปราย 
โดยทั่วๆไปแล้ว หากนกกระทาได้กินอาหารที่มี



จ านวนโปรตีนต่ ากว่า ร้อยละ24 นกกระทาจะเริ่มให้
ไข่เมื่ออายุประมาณ 42 - 45วัน และเมื่อเริ่มให้ไข่
ฟองแรกนกกระทาจะมีน้ าหนักตัวประมาณ 120 - 
140 กรัม ส่วนน้ าหนักฟองไข่ จะหนักประมาณ ฟอง
ละ 9.6 - 10.4 กรัม นกกระทาจะไข่ดกที่สุดระหว่าง
อายุ 60-150 วัน นกกระทาบางตัว ให้ไข่ดกถึง 300 
กว่าฟองต่อปี การเปลี่ยนอาหารส าหรับนกกระทา
ระยะให้ไข่ ไม่ควรเปลี่ยนกะทัน เพราะจะท าให้
กระทบกระเทือนต่อการให้ไข่ พึงระมัดระวังอย่าให้มี
ลมโกรกมากเกินไป ควรให้แสงสว่างในเวลากลางคืน
โดยมีแสงสว่าง ประมาณ 1 - 5 แรงเทียน ต่อตาราง
ฟุต และความยาวของช่วงแสงไม่น้อยกว่า 14 ช.ม./
วัน โดยแสงจะต้องกระจายทั่วไป อย่างสม่ าเสมอ 
อย่าให้มีเงามืดบังทับรางน้ ารางอาหาร (ศิริพันธ์ , 
2543) 
 

วิธีการวิจัย 
1. แผนการทดลอง  

 ใช้นกกระทาญี่ปุ่นจ านวน 180 ตัว ซื้อจาก
ฟาร์มเกษตรในอ าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่เมื่อ
อายุ 2วันให้กินอาหารสูตรไก่เล็กท่ีมีโปรตีนร้อยละ24
เมื่อนกอายุได้ 7 วันสุ่มนกให้กับทรีทเมนต์(อาหารที่
แตกต่างกัน 4 กลุ่มที่มีโปรตีนร้อยละ 24)ทรีทเมนต์
ละ 45 ตัว ให้อยู่ในกรง กรงละ 3 ตัว(ผลของค่าเฉลี่ย
ทั้ง 3 ตัว ในแต่ละกรงจัดเป็นหนึ่งหน่วยการทดลอง)
ให้นกคุ้นกับอาหารทดลองเป็นเวลานาน 7 วัน จึงเริ่ม
เก็บข้อมูลการทดลอง (อายุนกได้ 15 วัน) ทดลอง
นาน 24 วัน จนอายุนกได้ 38 วันจึงสิ้นสุดการ
ทดลองและจ าหน่ายเป็นนกกระทาเนื้อต่อไป 
 2. แนวทางการด าเนินงาน 
 2.1 ศึกษาหาคุณค่าทางโภชนะของเมล็ดกระ
ถิ่นป่นแห้งด าเนินการเก็บเมล็ดกระถินจากฝักที่แก่
เต็มที่แล้ว เก็บจากต้นที่อยู่ทั่วไปในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง ได้เมล็ดกระถินสี
น้ าตาลเข้มจ านวน80กิโลกรัมน าไปป่นด้วยเครื่องบด
ผ่านตะแกรงที่รูขนาด 3 มิลลิเมตร และน าตัวอย่าง

เมล็ดกระถินป่นบางส่วนไปท าการวิเคราะห์หาคุณค่า
โภชนะโดยวิเคราะห์ปริมาณวัตถุแห้ง(dry matter ; 
DM ) โปรตีน(crude protein : CP) ไขมัน(ether 
extract ; EE) เยื่อใย(crude fiber ; CF) เถ้า(ash ) 
และ คาร์โบไฮเดรต ที่ย่อยง่าย(nitrogen free 
extract ; NFE) ตามวิธีการ proximate analysis 
(AOAC,1970 อ้างโดยบุญล้อมและบุญเสริม, 2555) 
 2.2 ท าการวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนะของ
วัตถุดิบอาหารสัตว์ คือ ข้าวโพดป่น กากถั่วเหลือง 
และร าละเอียดที่ซื้อมาจากร้านขายอาหารสัตว์  ตาม
วิธีการ proximate analysis (บุญล้อมและบุญเสริม
,2555 )  
 2.3 ท าการทดลองน าเมล็ดกระถินป่นไปใช้เป็น
ส่วนผสมในสูตรอาหารปริมาณสูงเลี้ยงนกกระทา
ญี่ปุ่นโดยแบ่งอาหารทดลอง(ทรีทเมนต์)ออกเป็น 4 
สูตรที่แตกต่างกันเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นจ านวน 180 
ตัว ดังนี้ 
 สูตรอาหารที่ 1.เป็นสูตรอาหารควบคุมไม่มี
การใช้เมล็ดกระถินป่น เลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นจ านวน 
45 ตัว  

 สูตรอาหารที่ 2.มีการใช้เมล็ดกระถินป่นใน

ปริมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ ในสูตรอาหารเลี้ยงนกกระทา

ญี่ปุ่นจ านวน 45 ตัว 

 สูตรอาหารที่ 3.มีการใช้เมล็ดกระถินป่นใน

ปริมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ ในสูตรอาหารเลี้ยงนกกระทา

ญี่ปุ่นจ านวน 45 ตัว  

 สูตรอาหารที่ 4.มีการใช้เมล็ดกระถินป่นใน

ปริมาณ 30 เปอร์เซ็นต์ ในสูตรอาหารเลี้ยงนกกระทา

ญี่ปุ่นจ านวน 45 ตัว 

 โดยที่สูตรอาหารทั้ง 4 สูตรมีปริมาณโปรตีน 
พลังงาน  Caและ P ใกล้เคียงกันตามค าแนะน าของ 
NRC ( 1994) ส า ห รั บ สั ต ว์ ปี ก ( National 
Rerarehcoulacil for poultry ;1994) ให้อาหารวัน
ละ1มื้อทุกเช้าตัวละ20กรัม จดปริมาณอาหารที่ให้



และเหลือในแต่ละวัน มีน้ าในรางให้กินตลอดเวลา 
ท าการทดลองเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นนาน 24 วัน เก็บ
ข้อมูลดังต่อไปนี้คือ น้ าหนักเริ่มต้นทดลอง น้ าหนัก
สิ้นสุดทดลอง ปริมาณการกินอาหารในแต่ละวัน น า
ข้อมูลที่ได้มาค านวณหาสมรรถภาพการผลิตของสัตว์
โดยเฉพาะค่าอัตราการเจริญเติบโตประสิทธิภาพการ
ใช้อาหาร(FCR) และต้นทุนค่าอาหารในการเพิ่ม
น้ าหนักตัว 1กิโลกรัม วิเคราะห์ความแปรปรวนและ
หาความแตกต่างแต่ละกลุ่มตามวิธีการวิเคราะห์
ข้อมูลทางสถิติตามข้อที ่3 ต่อไป 
 3. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ใ ช้ แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์ 
(Completely Randomized Design;CRD)วิเคราะห์
ผลการทดลองโดยAnalysis of Variance (ANOVA) 
ด้วยโปรแกรม Excel (วริษา, 2558) และวิเคราะห์
ความแตกต่างโดย Duncan’s New Multiple 
Range Test (DNMRT) (สุรพล, 2537) 
 
 
 
 

 4. สถานที่ท าการทดลอง 
 ในการทดลองครั้งนี้เลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นใน
โรงเรือนเลี้ยงไก่แผนกสัตว์ปีก และวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนะของอาหารสัตว์ที่ห้องปฏิบัติหารวิเคราะห์
อาหารสัตว์ สาขาวิชาสัตวศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 
 

ผลการวิจัย  
คุณค่าทางโภชนะของวัตถุดิบอาหารสัตว์ 

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะของ
เมล็ดกระถินแก่ป่นและวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่ใช้ผสม
เป็นอาหารข้นโดยวิธี Proximate analysis จาก
ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหารสัตว์พบว่าเมล็ด
กระถินป่นและวัตถุดิบอาหารสัตว์มีคุณค่าทางโภชนะ
ดังแสดงในตารางที่ 2 

จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของ
วัตถุดิบอาหารทั้งหมดสามารถน ามาประกอบเป็น
สูตรอาหาร(ทรีตเมนต์) ทั้ง 4 สูตรส าหรับเลี้ยงนก
กระทาญี่ปุ่นตามตารางที่ 3 

ตารางที่  2 ผลการวิเคราะห์คุณคา่ทางโภชนาของวัตถุดิบอาหารสัตว์ชนิดต่างๆที่ใช้ในการทดลองเลีย้งนกกระทาญี่ปุ่น 
รายการ ข้าวโพดป่น ร าละเอียด กากถ่ัวเหลือง เมล็ดกระถินป่น 

วัตถุแห้ง (%DM) 88.23 88.69 88.73 92.66 

โปรตีน (%CP) 7.9 13.25 46.33 30.18 

เยื่อใย (%CP) 2.35 7.19 4.19 12.46 
ไขมัน (%EE) 4.22 19.03 2.85 6.08 
เถ้า (%Ash) 1.3 9.58 6.42 3.99 
แป้งและน้ าตาล (%NFE) 72.46 39.64 28.94 39.95 

แคลเซียม (%Ca) 0.11 0.19 0.50 0.63 
ฟอสฟอรัส (%P) 0.17 1.57 0.52 0.26 
พลังงาน (Cal/g) 3,971 4,559 4,179 4,322 

หมายเหต:ุ เปอร์เซ็นต์ NFE = %DM-%Ash-%CP-%EE-%CF  

 



ตารางที่ 3ส่วนประกอบของวัตถุดิบอาหารสตัว์ในสูตรอาหารทั้งสี่สูตรส าหรับเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นระยะอาย ุ15-38 วัน 
รายการ สูตรอาหารที1่ 

(0%เมล็ดกระถินป่น) 

สูตรอาหารที่ 2 
(10%เมล็ดกระถินป่น) 

สูตรอาหารที่ 3(20%

เมล็ดกระถินป่น) 

สูตรอาหารที ่4 

(30%เมล็ดกระถินป่น) 

ข้าวโพดป่น 43 38.17 33.38 28.54 
กากถ่ัวเหลือง 41.3 35.6 29.87 24.12 
ร าละเอียด 12 12 12 12 

เมลด็กระถินป่น 0 10 20 30 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 0.64 0.58 0.55 0.44 
เปลือกหอยป่น 1.56 1.47 1.35 1.32 
พรีมิกซ ์ 0.5 0.5 0.5 0.5 
ไขมัน 0.7 1.98 2.05 2.75 
เกลือแกง 0.3 0.3 0.3 0.3 

รวม 100 100 100 100 

โปรตีน (%)* 24.00 24.00 24.01 24.00 
พลังงาน(kcal/kg)* 2900.30 2900.03 2899.96 2900.24 

แคลเซียม(%Ca)* 0.86 0.862 0.861 0.864 
ฟอสฟอรัส(%P)* 0.3 0.296 0.301 0.296 

หมายเหตุ:*ตามค าแนะน าของ NRC(1994) 

 
 ผลการทดลองใช้เมล็ดกระถินป่นเลี้ยงนก
กระทาญี่ปุ่น 
 จากการทดลองใช้เมล็ดกระถินป่นปริมาณร้อย
ละ0, 10, 20 และ30ในสูตรอาหารเลี้ยงนกกระทา
ญี่ปุ่นตามตารางที่ 3เลี้ยงนกเป็นเวลานาน 24 วัน 

ได้ผลการทดลองคือการเปลี่ยนแปลงน้ าหนักตัว
,อัตราการเจริญเติบโต,ปริมาณการกินได้ และอัตรา
การเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัวของนกกระทาญี่ปุ่น
ทั้ง 4 กลุ่ม ปรากฏตามตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 การเปลี่ยนแปลงน้ าหนักตัว,อัตราการเจริญเติบโต,ปริมาณการกินได้ และอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ าหนักตัวของนกกระทาญี่ปุ่นท้ัง 4 กลุ่ม 
รายการ กลุ่มที่ 1 

(0%เมล็ดกระถิน) 

กลุ่มที่ 2 
(10%เมล็ดกระถิน) 

กลุ่มที3่ 
(20%เมล็ดกระถิน) 

กลุ่มที4่ 
(30% เมล็ดกระถิน) 

น้ าหนักเริ่มต้น(กรัม/ตัว) 48.88 49.11 43.55 50.42 
น้ าหนักสิ้นสดุ(กรัม/ตัว) 136.56 106.15 85.60 76.29 
จ านวนนก(ตัว) 45 45 45 45 
ระยะทดลอง(วัน) 24 24 24 24 
น้ าหนักเพิ่ม(กรัม/ตัว) 

87.64ก 57.04ข 42.04ค 26.06ง 
 



อัตราการเจรญิเติบโต 
(กรัม/ตัว/วัน) 

3.74ก 2.37ข 1.75ค 1.08ง 

ปริมาณการกินอาหาร 
(กรัม/ตัว/วัน) 18.09ก 14.69ข 11.43ค 10.85ค 

ปริมาณการกินอาหารคิด
เป็น%น้ าหนัก 19.51 11.40 7.38 6.87 

ปริมาณการกินเมลด็กระถิน
ป่น 0 1.47 2.29 3.25 

อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ าหนักตัว(FCR) 

4.9ก 6.34ข 6.88ค 10.82ง 

ปริมาณโปรตีนที่กินได ้
(กรัม/ตัว/วัน) 

4.34 3.53 2.74 2.60 

เปอร์เซ็นต์โปรตีนในอาหารที่
กินได้ทั้งหมด 

23.99 24.00 23.99 23.99 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกัน ก, ข, ค และ ง แสดงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 

(P<0.05) 

 

อภิปรายผลการวิจัย  

 จากตารางที่ 2 พบว่าคุณค่าทางอาหารของ
เมล็ดกระถินป่นที่ได้จากการวิเคราะห์มีค่าใกล้เคียง
กับรายงานของกองอาหารสัตว์ (2541) และรายงาน
ของพรพิมลและคณะ (2557) จะเห็นได้ว่าเมล็ด
กระถินแก่ป่นมี โปรตีน  แป้งและน้ าตาล และ
แคลเซียม อยู่ ในปริมาณที่มากคือร้อยละ30.18,  
39.95 และ 0.63 9 ตามล าดับแต่มีค่าฟอสฟอรัสร้อย
ละ0.26ซึ่งต่ ากว่ารายงานของกองอาหารสัตว์ (2541) 
มาก  และมีค่าพลังงานสูงถึง 4,322 แคลอรี่ต่อกรัม 
 จากตารางที่ 4พบว่านกกระทาญี่ปุ่นกลุ่มที่ 1 มี
การเพิ่มน้ าหนักตัวเฉลี่ยตลอดการทดลองมากที่สุด
คือ 87.64 กรัมต่อตัว รองลงไปคือกลุ่มที่ 2 (57.04 
กรัมต่อตัว) กลุ่มที่ 3 (42.04 กรัมต่อตัว) และกลุ่มที่ 
4 (26.06 กรัมต่อตัว) โดยที่น้ าหนักเพิ่มทั้ง 4 กลุ่มมี
ค ว ามแตกต่ า งกั นอย่ า งมี นั ยส า คัญทา งสถิ ติ 
(P<0.05)เพราะว่าปริมาณการกินอาหารเฉลีย่กรัมต่อ

ตัวต่อวันของนกกลุ่มที่ 1 มีมากท่ีสุดรองลงไปเป็นนก
กลุ่มที่ 2,3 และ 4 คือกินอาหารได้ดังนี้ 18.09, 
14.69, 11.43 และ 10.85 กรัมต่อตัวต่อวัน
ตามล าดับ จึงท าให้ได้รับปริมาณโปรตีนและพลังงาน
ที่มากน้อยแตกต่างกันด้วยจึงส่งผลท าให้น้ าหนักเพิ่ม
และอัตราการเจริญเติบโต(ADG) ของกลุ่มที่ 1 ดีที่สุด 
โดยกลุ่มที่ 1, 2. 3 และ 4 มีค่าอัตราการเจริญเติบโต
เท่ากับ 3.74, 2.37, 1.75 และ 1.08 กรัมต่อตัวต่อ
วัน ตามล าดับ ซึ่งอัตราการเจริญเติบโตของทั้ง 4 
กลุ่ม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(P<0.05)  ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่าปริมาณความขมใน
เมล็ดกระถินมีผลท าให้สัตว์กินอาหารน้อยลง
ประกอบกับความเป็นพิษของมิโมซิน ท าให้สัตว์กลุ่ม
ที่ได้รับเมล็ดกระถินป่นปริมาณมากเจริญเติบโตได้ช้า
กว่าจากตารางผลการทดลองที่ 4 นกกระทากลุ่มที่ 
2,3 และ 4 มีปริมาณการกินได้ของเมล็ดกระถินป่น
เท่ากับ 1.47,  2.29และ 3.25 กรัมต่อตัวต่อวันอัตรา



การเปลี่ยนอาหารเป็นน้ าหนักตัว(FCR)ของนกกระทา
กลุ่มที่ 1 มีค่าดีที่สุดคือ 4.9 รองลงไปเป็นกลุ่มที่ 
2(6.34),3(6.88)และ 4(10.82)โดยที่ค่า FCR ของทั้ง 
4 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 

 ต้นทุนค่าอาหารทั้งหมด(บาทต่อตัวต่อวัน)และ
ต้นทุนค่าอาหารในการเพิ่มน้ าหนักตัว1กิโลกรัมของ
นกกระทาญี่ปุ่นแสดงดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5  ต้นทุนค่าอาหารในการเลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นทั้ง 4 กลุ่มที่ได้รับอาหารที่แตกต่างกัน 

รายการ กลุ่มที1่ กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 กลุ่มที่ 4 
ต้นทุนค่าอาหาร
ทั้งหมด(บาท/ตัว/วัน) 

ต้นทุนค่าอาหาร 
(บาท/น้ าหนกัเพิ่ม 
1กิโลกรัม ) 

0.32 
 
 

90ก 

0.24 
 
 

100ข 

0.17 
 

 
100ข 

0.14 
 

 
140ค 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกัน ก, ข, และ ค แสดงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
 

 จากตารางที่ 5  พบว่านกกระทากลุ่มที่ 1 มี
ต้นทุนค่าอาหารในการท าให้น้ าหนักตัวเพิ่มขึ้นหนึ่ง
กิโลกรัมกรัมต่ าที่สุดเท่ากับ 90 บาทต่อน้ าหนักเพิ่ม1
กิโลกรัม  และมีแนวโน้มว่าต้นทุนจะสูงขึ้นตาม
ปริมาณเมล็ดกระถินท่ีสูงขึ้นในสูตรอาหาร โดยที่กลุ่ม
ที่ 4 มีต้นทุนสูงที่สุดคือ 140บาทต่อน้ าหนักเพิ่ม1
กิโลกรัม  

 

สรุป  
 สรุป เมล็ดกระถินป่นแม้ว่าจะมีคุณค่าทาง
โภชนะต่างๆอยู่มากพอสมควร แต่ยิ่งใช้ในปริมาณสูง
มากในสูตรอาหารข้น เลี้ยงนกกระทาญี่ปุ่นจะยิ่งท า
ให้สมรรถภาพการผลิตต่างๆลดลง และยังท าให้
ต้นทุนค่าอาหารในการเพิ่มน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม มี
ค่าสูงขึ้นดังนั้นจึงไม่แนะน าให้ใช้เมล็ดกระถินปริมาณ
สูงถึงร้อยละ 10 ในสูตรอาหารควรใช้ในประมาณ
เดียวกันกับตามค าแนะน าการใช้ใบกระถินของกอง
อาหารสัตว์ กรมปศุสัตว์ คือใช้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์
ในสูตรอาหาร(กฤษณาและศศิพร, 2538) 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยครั้งนี้เพื่อเปรียบเทียบระดับความเข้มข้นของเนื้อในหมากดิบต่อการก าจัดไข่พยาธิในทางเดินอาหารของไก่พื้นเมือง 

ด้วยวิธีการตรวจหาไข่พยาธิภายในอุจจาระสัตว์โดยวิธีลอยตัว ( flotation technique) ร่วมกับการนับจ านวนไข่พยาธิด้วยวิธี 
McMaster โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ แบ่งไก่พื้นเมืองออกเป็น 6 กลุ่มๆ ละ 3 ตัว โดยใช้ระดับความเข้มข้นของเนื้อใน
หมากดิบขนาด 1 กรัม ถึง 5 กรัมแห้งในรูปของยาลูกกลอน เปรียบเทียบกับยาถ่ายพยาธิมีเบนดาโซล (ขนาด 100 มิลลิกรัมต่อตัว) 
หลังจากถ่ายพยาธิ 1 วัน พบว่าจ านวนไข่พยาธิที่นับได้ในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ไก่ที่ได้รับเนื้อใน
หมากความเข้มข้น 1 กรัมต่อตัว มีแนวโน้มก าจัดไข่พยาธิไส้เดือนจากระบบทางเดินอาหารไก่ได้ดีที่สุด (666 ฟองต่อกรัม) และหลังจาก
ถ่ายพยาธิ 7 วัน  พบว่าจ านวนไข่พยาธิที่นับได้ในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ(P>0.05) แต่ไก่ที่ได้รับเนื้อในหมาก
ความเข้มข้น 3 กรัมต่อตัว สามารถก าจัดพยาธิได้มากที่สุด (667 ฟองต่อกรัม) จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า ความเข้มข้นของเนื้อใน
หมากที่ระดับ 1 กรัมต่อตัว สามารถถ่ายพยาธิไก่ได้ภายในหนึ่งวัน บ่งบอกถึงความเป็นไปได้ในการน าเนื้อในหมากมาใช้ในการถ่ายพยาธิ
ไก่พื้นเมือง ซ่ึงสามารถช่วยลดต้นทุนค่ายาถ่ายพยาธิและลดความสูญเสียจากโรคพยาธิในทางเดินอาหาร และมีส่วนช่วยในการเพิ่ม
ผลผลิตให้กับเกษตรกรไทย 

ค าหลัก: หมากดิบ ถา่ยพยาธิ ไกพ่ื้นเมือง 
 

Abstract 
The objective of this study was to compare the effects of Areca catechu Linn. on eradication of gastric-

intestinal parasite in native chickens by flotation technique and McMaster technique. The experiments were 
performed using a Completely Randomized Design with 6 treatments and 3 replications employing one chick per 
experimental unit compared by level of Areca catechu Linn. 1-5 gram as a bolus form with a conventional 
anthelmintic drug such as mebendazole (100 mg each). The results showed that after 1 day of eradication the 
eggs per gran (EPG) were no difference significant (p>.05) but chicken received a bolus (1 gram/bird) that had 
highly Ascaridia spp’s eggs in feces (666 EPG). After 7 day had the effect on Ascaridia spp’s eggs (667 EPG) from 3 
gram/bird. The result shown that Thai herbs as Areca catechu Linn. to be used as alternative treatment of 
helminthiasis in native chickens. This information might be beneficial for farmers to improve their animal 
production with lower cost and decrease the lost from gastric-intestinal parasites. 

Keywords: Areca catechu Linn., Native chicken, Eradication, Herbs 



 
 

บทน า 
ปัจจุบันไก่พื้นเมืองเป็นสัตว์ที่ได้รับการส่งเสริม

จากภาครัฐให้มีการขยายพันธุ์และอนุรักษ์เพื่อเพิ่ม
รายได้ให้กับเกษตรกร เนื่องจากเป็นสัตว์ที่มีความ
ทนทานต่อโรค และมีค่าใช้จ่ายในการเลี้ยงต่ ากว่าการ
เลี้ยงในระบบฟาร์ม จึงเหมาะกับเกษตรกรไทยและเข้า
กับวิถีชีวิตของสังคมไทย ปัญหาที่ส าคัญของการเลี้ยง
ไก่พ้ืนเมืองคือโรคพยาธิ เนื่องจากการเลี้ยงไก่พื้นเมือง
จะอยู่บนพ้ืนดินที่สัตว์มีโอกาสสัมผัสโรคหรือมีช่องทาง
ที่พยาธิจะเข้าสู่สัตว์ได้ง่ายกว่าการเลี้ยงในระบบฟาร์ม 
(พรรณี, 2536) การดูแลป้องกันโรคพยาธิท าได้โดย
การให้ยาถ่ายพยาธิเป็นประจ าทุก 3-6 เดือน ยาถ่าย
พยาธิในปัจจุบัน ได้แก่ ยาในกลุ่ม mebendazole ซึ่ง
มีตัวยาท่ีมีฤทธ์ิขับพยาธิในทางเดินอาหารได้หลายชนิด 
(วิจิตร และคณะ, 2527 ; สุวรรณี และคณะ, 2546) 
และจากการศึกษาพบว่าปิเปอราซิน ซิเตรต ซึ่งเป็นยา
ถ่ายพยาธิที่นิยมใช้ทั่วไป อาจมีอาการข้างเคียง คือ
คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง หรือท้องเดินได้ และห้ามใช้
ยาร่วมกับ pyrantel pamoate เนื่องจากมีฤทธิ์ต้าน
กัน ยานี้ ไม่ ได้ท า ให้พยาธิตายแต่มีผลต่อ trans 
membrane potential ท า ให้พยาธิ เ ป็นอั มพาต 
(flaccid paralysis) และถูกขับออกมาพร้อมกับการ
เคลื่อนไหวของล าไส้ 

 พ ย า ธิ ใ น ท า ง เ ดิ น อ า ห า ร  ( intestinal 
helminthes) เป็นปัจจัยส าคัญในการท าให้สัตว์มี
สุขภาพอ่อนแอ ทรุดโทรม และน าไปสู่ปัญหาสุขภาพ
อื่นๆ เช่น ติดเช้ือโรคอื่นๆ หรือแสดงอาการของโรค
แทรกซ้อนต่างๆ ที่มีความรุนแรงมากขึ้น นอกจากนี้
การที่สัตว์ติดพยาธิจะท าให้ผลผลิตของสัตว์ลดลง 
เนื่องจากพยาธิจะแย่งใช้สารอาหารจากตัวสัตว์ เพื่อ
ความอยู่รอดและสืบพันธุ์ หนอนพยาธิที่พบในทางเดิน
อาหารของสัตว์ ได้แก่ พยาธิไส้เดือน (roundworm) 
พยาธิปากขอ (hookworm) พยาธิ เส้นด้าย 
(threadworm) พยาธิแส้ม้า (whipworm) พยาธิ
ตัวตืด (tapeworm) และพยาธิใบไม้ (fluke) พยาธิ

เหล่านี้จะใช้สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม รวมทั้งสัตว์ปีก เป็น
โฮสต์สุดท้ายเพื่อเจริญเปลี่ยนแปลงและแพร่พันธุ์ 
ดังนั้นการน าสมุนไพรไทยที่มีฤทธิ์ถ่ายพยาธิ มา
ทดสอบ โดยเฉพาะเนื้อในหมากดิบ (areca palm) ที่
มีฤทธิ์ก าจัดพยาธิภายในได้ดี (รุ่งฟ้า, 2559) เพื่อที่จะ
หาระดับการใช้เนื้อในหมากดิบที่เหมาะสมต่อการ
ก าจัดพยาธิภายในไก่พื้นเมืองโดยที่ไม่ส่งผลกระทบต่อ
อัตราการเจริญเติบโตของไก ่

 

วัตถุประสงค์  
เพื่อหาระดับความเข้มข้นของเนื้อในหมากดิบ 

(Areca catechu Linn.) ในการใช้เป็นยาถ่ายพยาธิใน
ไก่พื้นเมืองเปรียบเทียบกับยาถ่ายพยาธิมีเบนดาโซล 
(mebendazole) ที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน ด้วยการนับ
จ านวนไข่พยาธิ และจ าแนกชนิดของพยาธิในไก่พันธุ์
พื้นเมือง 

 

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  
หมาก 
กรมวิชาการเกษตร (2559) กล่าวว่าอนุกรมวิธาน

ของผลหมาก ได้แก่ ช่ือวิทยาศาสตร:์ Areca catechu 
Linn. ช่ือวงศ์: Palmae ช่ืออ่ืน: (ของพืชที่ให้เครื่องยา) 
หมากเมยี มะเคด็ สะลา พลา ปีแน สีซะ 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ผลหมากมีรูปไข่ หรือ
รูปกระสวย กว้างประมาณ 5 เซนติ เมตร ยาว
ประมาณ 7 เซนติเมตร ภายในมีเมล็ดเดียว  หมากดิบ 
หรือหมากสด เปลือกผลมีสีเขียวเข้มและเมล็ดนิ่มถึง
ค่อนข้างแข็ง หมากแห้งอาจท าจากหมากดิบ หรือ
หมากแก่ก็ได้ หมากแก่เปลือกผลมีสีเขียวปนเหลือง
หรือเหลืองทั้งผล เนื้อภายในมีสีน้ าตาล 

สรรพคุณของผลหมาก ใช้เมล็ด มีรสฝาดสมานทั้ง
ภายใน และภายนอก สมานแผลท าให้เลือดหยุดไหล 
และแผลหายเร็ว ท าให้เหงือกและฟันแข็งแรง รักษา
อาการท้องเดิน ท้องเสีย ใช้เมล็ดยับยั้งการไหลของ
หนองเวลาเป็นแผล ทาแก้คัน แก้บิดปวดเบ่ง แก้ปวด
แน่นท้อง ถ่ายพยาธิในสัตว์ ฆ่าพยาธิ ขับปัสสาวะ ฝน



 
 

ทาแผลเน่าเปื่อย แผลเป็น แก้ปากเปื่อย รักษาโรค  ใน
ปาก ขับเหง่ือ เป็นยาเบื่อพยาธิตัวตืด ฆ่าพยาธิ
บาดแผล ขจัดรอยแผลเป็น รักษาน้ ากัดเท้า หมากสง 
(รสฝาดจัด) หมากแก่ แก้เสมหะในล าไส้เป็นพิษ ปิด
ธาตุ สมานแผล 

ต ารายาพื้นบ้านล้านนาใช้เมล็ดผลหมากผสมกับ
สมุนไพรอื่นๆ รักษาโรคทางเดินปัสสาวะ เมล็ดแก่ใช้
ถ่ายพยาธิสุนัขและแกะ  

ต ารายาพื้นบ้านนครราชสีมา ใช้เนื้อในหมากถ่าย
พยาธิตัวตืดในคน โดยใช้เมล็ดแห้งต้มกับน้ าดื่มขับ
พยาธ ิ(กรมวิชาการเกษตร, 2559 

ข้อมูลทางเภสัชวิทยาของต้นหมาก 
ส า ร ที่ พ บ มี ห ล า ย ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  Arecoline, 

Arecaidine, Arecolidine, Guvacoline, Guvacine, 
Isoguvacine, Leucocyanidin, Alkaloid 0.3-0.7 
เปอร์เซ็นต์, Tanin 15 เปอร์เซ็นต์ และพบน้ ามัน
ระเหย 18 เปอร์เซ็นต์ เป็นต้น 

1) เมล็ดมีสาร procyanidins ที่ช่วยยับยั้งการ
เจริญของเ ช้ือที่ท าให้ เกิด โรคฟันผุ  เมล็ดมีสาร 
arecatannin B1 ซึ่งเป็นสารที่สามารถยับยัง้เอนไซมท์ี่
มีความจ าเป็นต่อเช้ือโรคเอดส ์ซึ่งควรท าการวิจัยต่อไป 
สารที่สกัดได้จากเนื้อผลของผลหมาก เมื่อน าไปให้
สัตว์ทดลองกิน พบว่ามีผลกระตุ้นให้กระเพาะและ
ล าไส้ที่หดเกร็งเคลื่อนไหวได้ และยังช่วยท าให้น้ าย่อย
ของกระเพาะและล าไส้เพิ่มมากข้ึนอีกด้วย 

2) สาร arecoline มีคุณสมบัติกระตุ้นการท างาน
ของหัวใจ แรงดันโลหิต ปริมาณของน้ าตาลกลูโคสใน
สมอง 

3) เนื้อผลมีฤทธิ์ฆ่าพยาธิตัวกลมและพยาธิตัว
แบนได้ดี เพราะมีสาร arecoline ซึ่งมีฤทธ์ิท าให้พยาธิ
มึนชาได้ โดยเฉพาะใช้เป็นยาถ่ายพยาธิในหมูจะมี
ประสิทธิภาพดีมาก  

4) เมื่อน าเนื้อในผลมาต้มกับน้ าแล้วป้อนให้หนู
ทดลองกิน พบว่าภายใน 20 นาที สามารถฆ่าพยาธิใน
หนูทดลองได้ 

5) สารสกัดด้วยเอทานอลจากเนื้อของผลหมาก
สง มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของคะน้าได้ 

6) หมากมีสารอัลคาลอยด์ที่มีฤทธิ์ในการฆ่าเช้ือ
ราและฆ่าเช้ือไวรัส 

7) มีรายงานความเป็นพิษ พบว่าเมล็ดหมากมี
ส่วนท าให้เกิดการก่อกลายพันธ์ุ เนื้องอกและมะเร็ง ซึ่ง
คาดว่าเกิดจากสารแทนนิน โดยพบว่าคนที่กินหมาก
จะมีความเสี่ยงต่อโรคมะเร็งในช่องปาก มีรายงานว่า
การเคี้ยวหมากอาจท าให้เกิดอาการลิ้นและเหงือกเป็น
ฝ้าขาว เกิดเส้นใยใต้เยื่อเมือกและการเกิดมะเร็งใน
ช่องปาก ซึ่งน่าจะมาจากสาร cytotoxic และสาร 
teratogenic N- nitrosamines (กรมวิชาการเกษตร, 
2559) 

ประโยชน์ของหมาก 
1) เมล็ดใช้เป็นยาถ่ายพยาธิในสัตว์ เช่น สุนัข ไก่

ชน และแกะ ด้วยการน าผลแก่มาบดให้สัตว์กิน 
2) ใช้ก าจัดหนอน ในเวลาที่วัวหรือควายเป็นแผล

มีหนอน จะท าให้หนอนตายหมด 
3) คุณค่าทางโภชนาการของผลหมากสุกที่ยังสด

ต่อ 100 กรัม ประกอบไปด้วยน้ า  21 -30 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 35-40 กรัม ไขมัน 5-10 กรัม ใย
อาหาร 11-15 กรัม โพลีฟีนอล 11-18 กรัม มี
สารประกอบอัลคาลอยด์ 0.1-0.2 เปอร์เซ็นต์ 

4) ในด้านการน ามาใช้ทางอุตสาหกรรม ผลหมาก
เมื่อน ามาสกัดจะได้ ไขมัน เมือก ยาง และสาร 
arecoline ซึ่งมีสารแทนนินสูง จึงสามารถน ามาใช้
ในทางอุตสาหกรรมได้หลายชนิด เช่น การใช้ท าสี
ต่างๆ ใช้ย้อมแห อวน ท าให้แหหรืออวนนิ่มอ่อนตัว 
เส้นด้ายไม่เปื่อยเร็ว ช่วยยืดอายุการใช้งานได้นานขึ้น 
และยังใช้สกัดเป็นน้ ายาฟอกหนัง ท าให้หนังนิ่มมีสีสวย 
หรือใช้สกัดท าเป็นยารักษาโรค เช่น ยาขับพยาธิใน
สัตว์ ยาแก้ท้องเสีย ท้องเดิน ยาขับปัสสาวะ ยาสมาน
แผล ยาขับพิษ ยาทาแก้คัน น้ ามันนวด และยาแก้ปาก
เปื่อย เป็นต้น 

 
 



 
 

โรคพยาธิภายในที่ส าคัญในสัตว์ปีก 
1) พยาธิไส้เดือน (Ascaridia galli)  
พยาธิไส้เดือนเป็นพยาธิที่พบบ่อยที่สุดในไก่ 

พยาธิจะอาศัยอยู่ภายในล าไส้เล็กส่วนกลาง มีขนาด
ยาวประมาณ 2-7 เซนติเมตร ล าตัวมีลักษณะกลม มีสี
ขาว หรือเหลืองอ่อน 
  ไก่ที่มีพยาธินี้จะแสดงอาการซึม ผอมแห้ง 
และท้องร่วง สัตว์อายุน้อยอาจจะตายเมื่อมีพยาธิเป็น
จ านวนมากอุดตันล าไส้ ในไก่ไข่การไข่จะลดลง เวลา
ผ่าซากจะเห็นพยาธินี้ง่ายในล าไส้เล็ก 
  การรักษาพยาธิไส้เดือน พบว่าใช้ยาถ่าย
พยาธิที่ให้ผลดีที่สุด คือปิปเปอร์ราซิน โดยผสมน้ าดื่ม
ในขนาด 500 มิลลิกรัมต่อไก่ใหญ่ การให้ยาถ่ายพยาธิ
ควรให้เมื่อไก่มีอายุ 6,     16 และ 26 สัปดาห์ (ศูนย์
เครือข่ายวิจัยและพัฒนาด้านการปรับปรุงพันธุ์สัตว์ , 
2558) 

2) พยาธิตา  
พยาธิตาเป็นพยาธิตัวกลม พบใต้หนังตาของไก่

และสตัว์ปีกอ่ืนๆ มลีักษณะคล้ายเส้นด้ายยาวประมาณ 
8-20 มิลลิเมตร และพบบ่อยๆ ในไก่พ้ืนเมือง ไก่ตดิ
พยาธิน้ีโดยการกินแมลงสาบ ซึ่งเป็นตัวน าพยาธิชนิดนี ้

 อาการของการมีพยาธิในตา จะท าให้ระคายเคือง 
รบกวนการมองเห็นของไก่  ไก่จะกระพริบตาบ่อยๆ 
น้ าตาไหล น้ ามูกไหล ตาอักเสบ และไก่อาจจะเอาหัวถู
กับปีก 
  การรักษาท าได้โดยการยกหนังตาไก่ขึ้น เพื่อให้
เห็นตัวพยาธิ แล้วหยดคลีโซล 5 เปอร์เซ็นต์ หรือน้ า
มะเกลือดิบคั้น 1-2 หยด เพื่อฆ่าพยาธิ หลังจากนั้น
ล้างตาด้วยน้ าสะอาดเพื่อชะล้างพยาธิท่ีตาย และน้ ายา
คลีโซลหรือน้ ามะเกลือดิบท่ีเหลืออยู่ออกไป ภายใน 2-
3 วันตาจะค่อยๆ ดีขึ้น ถ้าหากว่าพยาธิไม่ท าลายตา
มากเกินไป 
  การควบคุม ต้องอาศัยหลักสุขศาสตร์สัตว์ และ
ก าจัดแมลงสาบซึ่งเป็นที่อาศัยกึ่งกลางของพยาธิชนิดนี้ 
(ทีมรักบ้านเกิด, 2552) 
 

3) พยาธิตัวแบน 
พยาธิตัวแบนมีสีขาว แบนคล้ายริบบิ้น และเป็น

ข้อๆ บางชนิดอาจยาวถึง 15-20 เซนติเมตร หัวของ
พยาธิจะติดอยู่กับผนังล าไส้ พยาธินี้มีแมลงปีกแข็ง มด 
หอย ไส้เดือนดินและหากบางชนิดเป็นที่เจริญของตัว
อ่อน ส่วนมากมักเป็นปัญหาในไก่ที่เลี้ยงโดยปล่อยให้
หากินเอง เช่น ไก่พ้ืนเมือง 
  อาการ ไก่อาจแสดงอาการอ่อนแอ ซึม และการ
เจริญเติบโตเลวลง อาจมีอาการท้องร่วง สามารถ
มองเห็นพยาธิได้ง่ายในล าไส้ พยาธิตัวแบนบางชนิดท า
ให้เกิดเม็ดตุ่มสีขาวตามผนังล าไส้ 
  การรักษา โดยถ่ายพยาธิมักจะไม่ได้ผล อาจใช้ยา
แมนโซนินขนาด 100 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 
กิโลกรัมผสมในน้ าดื่มหรืออาหารให้กินติดต่อกัน 4 วัน 
หรือให้มีเบนดาโซล 30 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 
กิโลกรัม ผสมอาหารให้ไก่กินเพียงครั้งเดียว 
  การควบคุม โดยการก าจัดแมลงปีกแข็ง มด 
ไส้เดือนดิน หอย และทาก ซึ่งเป็นพาหะของพยาธินี้ให้
หมดไปจากบริเวณที่เลี้ยงไก่ รักษาความสะอาดคอก
หรือเล้าไก่อย่าให้เป็นท่ีอาศัยของพาหะเหล่านั้น (ศูนย์
เครือข่ายวิจัยและพัฒนาด้านการปรับปรุงพันธุ์สัตว์ , 
2558) 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้สมนุไพรในการ
ถ่ายพยาธิ 

จากการรวบรวมงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้
สมุนไพรในการถ่ายพยาธิให้แก่สัตว์ต่างๆ ดังนี้   

รุ่งฟ้า (2559) ท าการทดสอบประสิทธิภาพของ
เนื้อในเมล็ดหมากสด เมล็ดมะขาม มะขามเปียก 
บอระเพ็ด และมะระขี้นก ขนาด 1 กรัมแห้งในรูปแบบ
ของยาลูกกลอน เปรียบเทียบกับยาถ่ายพยาธิมีเบนดา
โซล (ขนาด 100 มิลลิกรัมต่อตัว) หลังจากถ่ายพยาธิ
ด้วยสมุนไพรและยามีเบนดาโซล พบว่าเพศของไก่และ
จ านวนไข่พยาธิ ไม่มีความแตกต่ างกันทางสถิติ
(P>0.05) และพบว่าเนื้อในเมล็ดหมากมีแนวโน้มก าจัด
ไข่พยาธิไส้เดือนจากระบบทางเดินอาหารไก่ได้ดีที่สุด 
(150.25 ฟองต่อกรัม) นอกจากนี้ยังพบว่ามะระขี้นก



 
 

และมะขามเปียก มีผลต่อการก าจัดไข่พยาธิไส้เดือน
จากระบบทางเดินอาหารไก่ (116.9 และ 66.9 ฟอง
ต่อกรัมตามล าดับ) 

เทวีรัตน์ และคณะ (2548) ทดสอบประสิทธิภาพ
ของผลมะเกลือ เมล็ดสะแกนา และต้นหญ้ายางในรูป
ตากแห้ง เพื่อก าจัดตัวเต็มวัยของพยาธิไส้ เดือน 
(Ascaridia galli) ในไก่ไข่ โดยผสมสมุนไพรรูปเดี่ยวใน
อาหารไก่ไข่ในอัตราส่วน 1 กรัมต่อน้ าหนักไก่ 1 
กิโลกรัม ให้ไก่ได้รับอาหารที่มีสมุนไพรติดต่อกันเป็น
เวลา 5 วัน เมื่อสิ้นสุดการทดลอง เป็นเวลา 23 วัน 
หลังไก่ไข่ได้รับอาหารทดลองที่มีสมุนไพร เมื่อตรวจไข่
พยาธิด้วยวิธีฟอร์มาลิน-เอทธิลอะซิเตท แล้วพบว่า
กลุ่มใช้ยา piperazine มีประสิทธิภาพในการก าจัด
พยาธิดีท่ีสุด เปรียบเป็น 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ
กลุ่มที่ใช้สมุนไพรมะเกลือ ต้นหญ้ายาง และเมล็ด
สะแกนา ซึ่งพบว่ามีประสิทธิภาพ เท่ากับ 88, 75 และ 
63 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ (P<0.05) ในขณะที่กลุ่มแป้ง
มันส าปะหลังมีประสิทธิภาพเท่ากับ 0 เปอร์เซ็นต์ 

สมนึก และมงคล (2556) ศึกษาการก าจัดพยาธิ
ตัวกลมในระบบทางเดินอาหารของแพะนมลกูผสมโดย
ได้รับหมากสงสดต่างอายุกัน คือ หมากสงอ่อน หมาก
สงกึ่งแก่-กึ่งอ่อน หมากสงแก่ และหมากสงสุก ในการ
ถ่ายพยาธิ 1 กรัม ต่อน้ าหนักตัวแพะ 3 กิโลกรัม 
ผลการวิจัยก่อนถ่ายพยาธิมีไข่จ านวนพยาธิเฉลี่ย 
710.09 ฟอง พบว่ามีประสิทธิภาพการถ่ายพยาธิ ใน
วันที่ 1, 3, 7 และ 14 หลังการถ่ายพยาธิ 4 กลุ่ม
ทดลองมีจ านวน ไข่พยาธิลดลง ไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติ (P>0.05) ดังนั้นการใช้หมากสงสดสามารถถ่าย
พยาธิได้ โดยเฉพาะการใช้หมากสงแก่และหมากสงสุก 
พบว่ามีประสิทธิภาพในการก าจัดพยาธิแพะได้
ประมาณ 60 เปอร์เซ็นต์ 

มงคล และสมนึก (2556) พบว่าจ านวนไข่พยาธิมี
ค่าลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับจ านวนไข่พยาธิเริ่มต้น แต่
ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) โดยค่าเฉลี่ยของ
จ านวนไข่พยาธิจากการใช้หมากสงร่วมกับลูกใต้ใบ
พบว่ามีประสิทธิภาพมากที่สุดในวันที่ 7 หลังการถ่าย

พยาธิ (+73.74 เปอร์เซ็นต์) การใช้หมากสงร่วมกับ
มะระขี้นกมีประสิทธิภาพมากที่สุดในวันที่ 1 หลังการ
ถ่ายพยาธิ (+46.40 เปอร์เซ็นต์) การใช้หมากสง
ร่วมกับเมล็ดฟักทองมีประสิทธิภาพมากที่สุดในวันที่ 3 
หลังการถ่ายพยาธิ (+44.68 เปอร์เซ็นต์) และการใช้
หมากสงร่วมกับเมล็ดมะขามมีประสิทธิภาพมากที่สุด
ในวันท่ี 3 หลังการถ่ายพยาธิ (+46.67 เปอร์เซ็นต์)  

 

วิธีการวิจัย  
ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์ 

(completely randomized design, CRD) จ านวน 
6 ทรีทเมนต์ 3 ซ้ า ซ้ าละ 1 ตัว โดยเลี้ยงไก่พื้นเมืองใน
กรงตับ กรงละ 1 ตัว รวมจ านวน 18 กรง สุ่มไก่
พื้นเมืองในแต่ละกรง ให้ได้รับสมุนไพรเนื้อในหมาก
ระดับต่างๆ และยาถ่ายพยาธิ ดังนี้  T1 กลุ่มที่ได้รับยา
ถ่ายพยาธิมีเบนดาโซล 100 มิลลิกรัมต่อตัว T2 กลุ่มที่
ได้รับเนื้อในเมล็ดหมากบดในรูปของยาลูกกลอน 1 
กรัมต่อตัว T3 กลุ่มที่ได้รับเนื้อในเมล็ดหมากบดในรูป
ของยาลูกกลอน 2 กรัมต่อตัว T4 กลุ่มที่ได้รับเนื้อใน
เมล็ดหมากบดในรูปของยาลูกกลอน 3 กรัมต่อตัว T5 
กลุ่มที่ได้รับเนื้อในเมล็ดหมากบดในรูปของยาลูกกลอน 
4 กรัมต่อตัว T6 กลุ่มที่ได้รับเนื้อในเมล็ดหมากบดใน
รูปของยาลูกกลอน 5 กรัมต่อตัว 

ใช้ไก่พื้นเมืองคละเพศ น้ าหนักเฉลี่ย 1.5 
กิโลกรัม จ านวน 18 ตัว  ไก่พื้นเมืองแต่ละตัวจะอด
อาหารเป็นเวลา 12 ช่ัวโมงก่อนการให้ยาถ่ายพยาธิ
และสมุนไพร แต่จะให้น้ าสะอาดอย่างเต็มที่ หลังจาก
นั้นไก่พื้นเมืองจะรับสมุนไพรที่ใช้ในทดลองถ่ายพยาธิ 
และจะอดอาหารอีกเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง หลังจากนั้น
จะท าการเก็บมูลไก่ โดยวิธี total collection เพื่อ
วิเคราะห์หาไข่พยาธิครั้งที่ 1 (หลังจากถ่ายพยาธิเป็น
เวลา 1 วัน) และจะท าการเก็บมูลไก่โดยวิธีเดียวกันอีก
ครั้งในวันที่ 7 หลังจากการถ่ายพยาธิ (ครั้งท่ี 2) 

 



 
 

วิธีการเก็บและวิเคราะห์มูลไก่เพ่ือตรวจหาไข่
พยาธิ 

เก็บมูลไก่พื้นเมืองที่ได้รับยาถ่ายพยาธิและ
สมุนไพร โดยแบ่งเป็น 2 ช่วง คือ ครั้งที่ 1 เก็บมูลไก่
หลังจากถ่ายพยาธิด้วยยาและสมุนไพรเป็นเวลา 1 วัน 
และครั้งที่ 2 คือ เก็บมูลไก่หลังจากถ่ายพยาธิด้วยยา
และสมุนไพรเป็นเวลา 7 วัน โดยท าการนับพยาธิ 2 
วิธี ได้แก ่
  วิธีลอยตัวแบบง่าย (simple floatation 
method) มีขั้นตอนดังนี้ (มานวิกา, 2556) 
  1) ตักอุจจาระประมาณ 1-2 ช้อนชา ใส่ในบีก
เกอร์หรือถ้วยพลาสติก 
 2) เติมน้ าเกลืออ่ิมตัวประมาณ 20 มิลลลิิตร คน
ให้อุจจาระแตกตัวในน้ าเกลือ 
  3) กรองผ่านตะแกรงกรอง หรือผา้ก็อซลงในบีก
เกอร์ หรือถ้วยพลาสติกอีกใบหนึ่ง 
  4) เอาส่วนท่ีกรองได้ใส่ในหลอดทดลองจนเกือบ
เต็ม จากนั้นน าไปวางในตะแกรงใส่หลอดทดลอง 
 5) ใช้ pasteur pipette ดูดส่วนที่กรองได้เตมิ
จนเต็มปริ่มหลอดทดลอง 
 6) วางกระจกปิดสไลด์ทับบนปากหลอดทดลอง 
ตั้งท้ิงไว้ประมาณ 20-30 นาที 
 7) ยกกระจกปิดสไลด์ขึ้นมาตรงๆแล้วน าไปวาง
บนแผ่นสไลด์ตรวจดูด้วยกล้องจุลทรรศน ์
หมายเหตุ: วิธีการนี้เหมาะส าหรับไข่พยาธิที่มีความ
ถ่วงจ าเพาะต่ ากว่า 1.2 และไม่ค่อยมีเศษอุจจาระ
ปนเปื้อนท าให้ตรวจดูง่าย  ซึ่งมีข้อเสีย คือไม่เหมาะกับ
ไข่พยาธิท่ีมีความถ่วงจ าเพาะสูงกว่า 1.2 เช่น ไข่พยาธิ
ไส้เดือน หรือพยาธิหลอดอาหาร ต้องท าการตรวจ
ทันทีหลังครบก าหนดเวลา  เนื่องจากไข่พยาธิที่อยู่ใน
น้ าเกลือเข้มข้นจะเกิดการสูญเสียน้ าออกจากเซลล์ ท า
ให้เสียรูปร่างสารละลายเข้มข้นอื่นๆ ที่สามารถใช้แทน
น้ าเกลือ ได้แก่ MgSo4, ZnSO4 และน้ าตาล โดยค่า
ความถ่วงจ าเพาะของไข่พยาธิและโปรโตซัวในอุจจาระ
บางชนิด ได้แก่ Ascaris egg (fertiled) 1.090-1.700 
Ascaris egg (unfertiled) 1.160-1.250 pinworm 

1.100-1.180 hookworm 1.040-1.150 Entamoeba 
histolutica (cyst) 1.015-1.0701 Entamoeba coli 
(cyst) 1.070-1.075 Giardia lamblia 1.060 
Opisthorchis viverrini 1.200    
  วิธีนับจ านวนไข่พยาธิด้วยวิธี  McMaster 
Fecal Egg Count Technique (มานวิกา, 2556) 
  การนับจ านวนไข่พยาธิด้วยวิธี McMaster 
เป็นวิธีการนับที่มีมาตรฐานสูงและเช่ือถือได้มากที่สุด 
ส่วนประกอบของ McMaster slide ประกอบด้วย
สไลด์ที่ท าด้วยแก้ว หรือพลาสติกจ านวน 2 แผ่น
ประกบกัน ช่องว่างที่เกิดขึ้นตรงบริเวณสไลด์ทั้งสอง
แผ่นมีพื้นที่เท่ากับ 0.15 มิลลิลิตร (10x10x1.5 
มิลลิเมตร) ช่องว่างนี้จะถูกบรรจุด้วยตัวอย่างอุจจาระ
ที่ละลายในสารละลายที่มีความเข้มข้นสูง (floatation 
solution) ไข่พยาธิตัวกลม (nematode) หรือ ตัว
แบน (trematode, cestode) ที่อยู่ในตัวอย่าง
อุจจาระจะลอยข้ึนมาติดกับส่วนล่างของสไลด์แผ่นบน 
ขณะที่ เศษวัชพืชอื่นๆ ที่อยู่ ในอุจจาระจะจมลงสู่
ด้านล่างของสไลด์แผ่นล่าง วิธีการมีขั้นตอน ได้แก่ 
 1)  ผสมอุจจาระน้ าหนัก 3 กรัมกับน้ าสะอาด
ปริมาตร 42 มิลลิลิตร ในภาชนะ 
 2)  ผสมอุจจาระให้เป็นเนื้อเดียวกับน้ าโดยการ
ใช้แท่งแก้วคนหรือเขย่าแรงๆ   โดยใช้ลูกแก้วจ านวน
หลายๆลูก 
 3)  ปรับปริมาตรสุดท้ายของตัวอย่างอุจจาระที่
ละลายในน้ าเป็น 45 มิลลิลิตร 
 4)  กรองสารละลายที่ได้โดยใช้ตระแกรงกรองที่
มีความถี่ของช่องเท่ากับ 
0.15-0.25 มิลลิเมตร 
 5)  น าสารละลายปริมาตร 15 มิลลิลิตร (ที่ได้
จากข้อ 4) ไปปั่นที่ความเร็ว 1,500 รอบต่อนาที นาน 
3 นาที 
 6)  เทหรือดูดส่วนใส (supernatant) ที่อยู่
ตอนบนทิ้ง แล้วใส่สารละลายที่มีความถ่วงจ าเพาะ
ประมาณ 1.20-1.30 (น้ าเกลืออิ่มตัว) ลงไปประมาณ 



 
 

0.5 มิลลิลิตร จากนั้นเขย่าให้ตะกอนผสมกับ
สารละลายจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 7)  เติมสารละลาย (น้ าเกลืออิ่มตัว) จนถึงระดับ
ที่ 15 มิลลิลิตร แล้วเขย่าให้ตะกอนผสมกับสารละลาย
จนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 8)  ใช้ pasteur pipette ดูดสารละลายและ
ปล่อยลงในช่องว่างของ McMaster slide ทั้ง 2 ข้าง 
จากนั้นปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 3 นาทีเพื่อให้ไข่พยาธิ
ลอยข้ึนมา 
 9)  ส่องดูไข่พยาธิโดยใช้กล้องจุลทรรศน์และนับ
จ านวนไข่พยาธิแต่ละชนิดแยกจากกัน 
 10) ค านวณหาจ านวนไข่พยาธิต่อน้ าหนัก
อุจจาระ 1 กรัม (eggs per gram feces; epg) โดย 
 สมมุติว่านับไข่พยาธิจากสไลด์ทั้ง 2 ข้างได้ A ใบ 
 ปริมาตรของสารละลายในสไลด์ 1 ข้าง เท่ากับ 0.15 
มิลลิลิตร  ปริมาตรของสารละลายในสไลด์ 2 ข้าง 
เท่ากับ 2 x 0.15 เท่ากับ 0.30 มิลลิลิตร  ดังนั้น ใน
สารละลายปริมาตร 0.30 มิลลิลิตร มีไข่พยาธิ เท่ากับ 
A ใบ ในสารละลายปริมาตร 15 มิลลิลิตร มีไข่พยาธิ 
เท่ากับ (A x 15)/0.30 ใบ หากอุจจาระ (3 กรัม) และ
สารละลาย (45 มิลลิลิตร) ที่ใช้มีน้ าหนักและปริมาตร
เท่ากับตัวอย่าง และมีการนับไข่พยาธิจากสไลด์ทั้ง 2 
ข้าง วิธีหา epg ง่ายๆ คือ คูณจ านวนไข่พยาธิที่ได้ด้วย 
50 
  ข้อควรค านึงเกี่ยวกับวิธี McMaster Technique 
  1.  การนับจ านวนไข่พยาธิเป็นการค านวณเชิง
ปริมาณ (quantitative method) ซึ่งมีประโยชน์ใน
การศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิภาพของยาถ่ายพยาธิในแง่
ของการรักษา การดื้อยา การเฝ้าระวังภาวะการติด
พยาธิจากแปลงหญ้า รวมถึงการประเมินผลของ
โปรแกรมการควบคุมการติดพยาธิ 
  2.  ค่า epg ไม่สามารถน าไปใช้แปลผลกับ
อาการของสัตว์แต่ละตัวได้ เนื่องจากมีปัจจัยหลาย
อย่างที่ส่งผลต่อการปลดปล่อยไข่พยาธิออกมาจากตัว
สั ต ว์  ย ก ตั ว อ ย่ า ง เ ช่ น  ส ภ า พ ข อ ง อุ จ จ า ร ะ 
(consistency) ทีม่ีลักษณะเหลวหรือแข็ง จ านวนของ

ไข่พยาธิท่ีออกมากับอุจจาระที่เหลวเป็นน้ าจะน้อยกว่า
ที่พบในอุจจาระที่มีสภาพแข็ง นอกจากนี้ epg ก็ไม่
สามารถน าไปแปลผลในแง่จ านวนของพยาธิและพยาธิ
สภาพที่ เกิดจากพยาธิได้  เช่น พยาธิตัวตืด 1 ตัว 
สามารถผลิตไข่ได้เป็นจ านวนมหาศาล 
  3. การแปลผลของระดับการติดพยาธิของสัตว์ใน
ฝูงมักใช้ค่าต่างๆ เช่น group mean epg, larvae 
per gram of feces (lpg) หรือจ านวนของพยาธิต่อ
หน่วยน้ าหนักอุจจาระเป็นตัวแทน อย่างไรก็ตาม
อุบัติการณ์การติดพยาธิและค่าเฉลี่ยของไข่พยาธิที่
แท้จริงขึ้นอยู่กับระดับของการกระจายตัวของพยาธิใน
กลุ่มสัตว์แต่ละกลุ่ม ซึ่งโดยปกติจะไม่เท่ากันในกรณี
ของการติดพยาธิจึงควรระวังในการแปลผล  ซึ่งวิธีการ
ทางสถิติที่น ามาใช้กับค่าที่ได้คือ การท า logarithm 
transformation ซึ่งจะช่วยลดการเบ้ (skewness) 
ของข้อมูล และการใช้ geometric mean จะมี
ประ โยชน์ และใ ช้ ในการวิ เ คร าะห์ ไ ด้ ดี ก ว่ าค่ า 
arithmetic mean 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
น าข้อมูลที่ค านวณได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(analysis of variance) เปรียบ เทียบความแตกต่าง
ระหว่างกลุ่มด้วยวิธี  duncan’s new multiple 
range test ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SAS 

 

ผลการวิจัย  
จากการศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของเนื้อ

ในหมากดิบต่อการก าจัดพยาธิภายในไก่พื้นเมือง 
พบว่าไก่พื้นเมืองที่ได้รับระดับความเข้มข้นของเนื้อใน
หมากดิบขนาด 1 กรัม ถึง 5 กรัมแห้งในรูปของยา
ลูกกลอน เปรียบเทียบกับยาถ่ายพยาธิมีเบนดาโซล 
(ขนาด 100 มิลลิกรัมต่อตัว) หลังจากถ่ายพยาธิ 1 วัน 
พบว่าจ านวนไข่พยาธิที่นับได้ในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ไก่ที่ได้รับเนื้อ
ในหมากความเข้มข้น 1 กรัมต่อตัว มีแนวโน้มก าจัดไข่
พยาธิไส้เดือนจากระบบทางเดินอาหารไก่ได้ดีที่สุด 



 
 

(666 ฟองต่อกรัม) และหลังจากถ่ายพยาธิ 7 วัน 
พบว่าจ านวนไข่พยาธิที่นับได้ในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ(P>0.05) แต่ไก่ที่ได้รับเนื้อ

ในหมากความเข้มข้น 3 กรัมต่อตัว สามารถก าจัด
พยาธิได้มากที่สุด (667 ฟองต่อกรัม) ผลทดลองแสดง
ในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1  จ านวนไข่พยาธิไส้เดือนหลังถ่าย 1 วัน และหลังถ่าย 7 วัน  (ฟองต่อกรัม) 

สิ่งทดลอง หลังถ่ายพยาธิ 1 วัน หลังถ่ายพยาธิ 7 วัน 
T1  133 100 
T2 666 100 
T3 100 166 
T4 200 667 
T5 100 500 
T6 133 400 

 

อภิปรายผลการวิจัย  
เนื้อในหมากดิบ มีตัวยาส าคัญคือ arecoline ซึ่ง

มีฤทธิ์ท าให้พยาธิมึนชาได้ โดยเฉพาะใช้เป็นยาถ่าย

พยาธิไส้เดือนได้ดี เช่นเดียวกับ ผลของการวิจัยของชัย

ยะ และคณะ (2549) พบว่าหมากดิบมีประสิทธิภาพ

ในการลดปริมาณไข่พยาธิ Capillaria spp. (ร้อยละ 

60) ในขณะที่มะระขี้นก มีประสิทธิภาพในการลด

จ านวนไข่พยาธิไส้เดือน เช่น Ascaridia spp. และ 

Heterakis spp. (ร้อยละ 65.9)  

จากการศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของเนื้อ

ในหมากดิบต่อการก าจัดพยาธิภายในไก่พื้นเมือง 

แสดงให้เห็นว่าความเข้มข้นของเนื้อในหมากที่ระดับ 1 

กรัมต่อตัวสามารถถ่ายพยาธิไก่ได้ภายในหนึ่งวัน บ่ง

บอกถึงความเป็นไปได้ในการน าเนื้อในหมากมาใช้ใน

การถ่ายพยาธิไก่พื้นเมือง ซึ่งสามารถช่วยลดต้นทุนค่า

ยาถ่ายพยาธิและลดความสูญเสียจากโรคพยาธิใน

ทางเดินอาหาร 

 
 
 

สรุป 
จากการศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของเนื้อ

ในหมากดิบต่อการก าจัดพยาธิภายในไก่พื้นเมือง สรุป

ได้ว่าสามารถใช้สมุนไพรหมากดิบต่อการถ่ายพยาธิ

ภายในไก่พื้นเมืองได้ถึง 5 กรัม โดยไม่มีผลกระทบต่อ

สมรรถภาพการกินและการไข่ลดลง  ดังนั้นสมุนไพร

หมากดิบจึงน่าจะมีความเหมาะสมในการใช้เป็น

วัตถุดิบซึ่งมีฤทธิ์ยาในการถ่ายพยาธิภายในไก่อีกชนิด

หนึ่งที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น และยังเป็นแนวทางที่ดี

ส าหรับเกษตรกรได้อีกหนึ่งทางด้วย 
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บทคัดย่อ  
 การพัฒนาผลิตภณัฑผ์ลไม้แผ่นผสมจากสับปะรดและมะม่วง มีอตัราส่วนท่ีเหมาะสมคือ 1 : 1  เมื่อศึกษา
อิทธิพลของสารป้องกันสีน้ าตาล (กรดซิตริก กรดแอสคอร์บิก โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์) และสารช่วยให้ความช้ืน  
(กลีเซอรอล ซอร์บิทอล) ต่อคณุภาพของผลิตภณัฑผ์ลไม้แผ่นจากสบัปะรดผสมมะม่วง จัดสิ่งทดลองแบบ Factorial 
in CRD  สิ่งทดลองที่ใช้กรดแอสคอร์บิก: กลีเซอรอล ร้อยละ 0.14: 0.063 (ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด) ผลิตภณัฑ์
มีค่าสี L* a* b* ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี ปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกรดซิ
ตริก) และปริมาณความชื้นแตกตา่งจากสิ่งทดลองอื่นอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ (p<0.05) คะแนนความชอบเฉลี่ย
จากผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ด้านลักษณะปรากฏ สีของผลิตภณัฑ์ กลิ่นมะม่วง ความกลมกล่อมของรสชาติ กลิ่นรส
สับปะรด กลิ่นรสมะม่วง ความเหนียวหนึบ และ ลักษณะเนื้อสมัผสั เท่ากับ 7.22, 7.23, 6.58, 6.62, 6.43, 6.70, 
6.82 และ 6.52 คะแนน ตามล าดับ คุณภาพของผลิตภณัฑ์ที่บรรจใุนถุงพอลิเอธิลีนและถุงอลูมเินียมฟอยล์และเก็บ
รักษาเป็นเวลา 6 สัปดาห ์ที่อุณหภูมิตู้เย็นมีคณุภาพดีกว่าการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิห้อง คา่เฉลีย่ของความสว่างของส ี
(L*) ไมม่ีการเปลี่ยนแปลง ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แต่ค่า b* มีแนวโน้มลดลง ความช้ืนและเนือ้สัมผสั (ความ
เหนียว) ของผลิตภัณฑเ์พิ่มสูงขึ้น ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีและปริมาณกรดทั้งหมดมีแนวโน้มลดลง คะแนนความชอบ
เฉลี่ยของผลิตภณัฑด์้านลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์ (สีเหลอืงทอง) อยู่ในระดับชอบปานกลางและมีแนวโนม้
ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ส่วนคณุลักษณะอื่นๆ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถติิ (p>0.05) เมื่อท าการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคดว้ยวิธี Central Location Test (CLT) (N = 250) ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ี
พัฒนาได้ร้อยละ 100 และจะตัดสนิใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ในราคาเท่ากับตลาดทั่วไป (25 บาท / กล่อง) 

ค้าส้าคัญ:  สับปะรด มะม่วง ผลไม้แผ่น สารป้องกันการเกดิสีน้ าตาล สารฮิวเมกแตนท์ 
 
 



 
 

Abstract 
 Appropriate ratio for development of mixed fruit leather from pineapple and mango was 
1:1. This research was study the influence of the anti-browning agent and humectant on the 
quality of mixed fruit leather from pineapple and mango.  Design treatment with Factorial in CRD 
experiment was applied. The result showed that sample containing ascorbic acid 0.14% and 
glycerol 0.063%  (weight of all ingredients) provided the color L * a * b * values, water activity 
value, TSS, total acidity (as citric acid) and moisture content significantly different (p<0.05) from 
other treatments. The average sensory preference scores from 30 panelists in appearance, color 
of the product, aroma of mango, taste balance, pineapple flavor, mango flavor, toughness and 
texture were 7.22 7.23 6.58 6.62, 6.43 , 6.70 , 6.82 and 6.52 points, respectively.  The quality of 
the products which packed in polyethylene bags and aluminum foil bags during storage at 
refrigerator temperature (4-6 °C) for six weeks had better quality than those kept at room 
temperature  (30-32 °C).  Average L* value was not change, a* values increased, but b* value 
decreased.  Moisture and texture (stickiness) of the product  increased, but water activity value as 
well as total acidity decreased.  The average sensory scores in appearance and color (golden 
yellow) of the products were moderately like with significantly different and had a tendency in 
less acceptance with longer storage time (p<0.05), but other characteristics had no significant 
difference (p>0.05). The consumer acceptance test with Central Location Test (CLT) method (N = 
250) was found that the developed mixed fruit leather product was accepted by all tested 
consumers. The consumer will buy the product if its price does not different from a similar 
product in the market (25 Baht / Pack) 

Keywords: Pineapple, Mango, Fruit leather, Anti-browning agent, Humectant 

บทน้า 
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด 

ท าจากผลไม้ได้หลากหลายชนิด เช่น มะม่วง มะละกอ 
ทุเรียน สตรอเบอรี่ เป็นต้น เมื่อผ่านการแปรรูปและ
เก็บรักษาในช่วงระยะเวลาหนึ่ง จะเกิดปัญหากับ
ผลิตภัณฑ์ที่พบบ่อยคือ สีของผลิตภัณฑ์มีสีคล้ า ไม่น่า
รับประทาน ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนเพิ่มสูงขึ้น เกิด
ลักษณะเหนียวเหนอะและเยิ้ม ไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค จึงมีการศึกษาการใช้สารป้องกันการเกิดสี
น้ าตาล เช่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์กรดซิตริก 
กรดแอสคอร์บิก (รวิศร์ ค ารินทร์ และคณะ, 2545) 
รวมทั้งการใช้สารช่วยให้ความช้ืน (สารฮิวเมกแตนท์ ; 

humectants) เพื่ อ ช่วยลดปริมาณ ความ ช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์  เช่น ซอร์บิทอล กลี เซอรอล เป็นต้น         
(ปัทมาภรณ์ และศิริพร, 2556) อายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการบ่งบอกถึงระยะเวลาที่
ผลิตภัณฑ์นั้นยังมีความปลอดภยัต่อการบริโภค รวมถึง
ยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัส เคมี กายภาพ และ
ชีวภาพ เป็นที่ พึ งพอใจ และคงไว้ซึ่ งคุณ ค่ าทาง
โภชนาการตามที่ ได้ ระบุ ไว้ ในฉลากโภชนาการ 
(Kilcast, D., & Subramanian, P., 2000) ทั้งนี้ต้อง
อยู่ภายใต้เง่ือนไขของการเก็บรักษาตามสภาวะที่
เหมาะสม และยังเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 



 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของ
สารป้องกันสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความช้ืนต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วง การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่
บรรจุในถุงพลาสติกพอลีเอธิลีนและถุงอลูมิ เนียม
ฟอยล์ในระหว่างการเก็บรักษา และการศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภค  

 

วิธีด้าเนินการวิจัย  
1.  การศึกษาอิทธิพลของการใช้สารป้องกันสี

น้้าตาลและสารช่วยให้ความชื้น 
 ท าศึกษาอิทธิพลของการใช้สารป้องกันสีน้ าตาล
และสารช่วยให้ความช้ืน จัดสิ่ งทดลองแบบ 3×2 
Factorial in CRD ก าหนดปัจจัยคือ 1. สารป้องกันสี
น้ าตาล (กรดซิตริก, กรดแอสคอร์บิก และโพแทเซียม
เมตาไบซัลไฟต์ ; ปริมาณร้อยละ 0.035 , 0.14  และ 
0.07 ของปริมาณน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด) 2. สาร
ช่วยให้ความช้ืน (กลีเซอรอล และ                   ซอร์
บิทอล ; ปริมาณเท่ากันคือร้อยละ 0.063 ของปริมาณ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด)โดยท าการเตรียมผลิตภัณฑ์
ผลไม้แผ่นสูตรพื้นฐานจากสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 
และมะม่วงโชคอนันต์ โดยน าสับปะรด และมะม่วงมา
ท าความสะอาด ปอกเปลือก ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่อง
ปั่นผสม ผสมกันในอัตราส่วน 1:1 (ได้จากการคัดเลือก
สิ่งทดลองที่ เหมาะสม) กวนสับปะรดผสมมะม่วง 
น้ าตาล เกลือ ให้เข้ากัน (นาน 3-5 นาที) (ประมาณ 
60 องศาเซลเซียส) เติมสารป้องกันสีน้ าตาลและสาร
ช่วยให้ความช้ืน กวนให้เข้ากัน รอให้อุณหภูมิลดลง 
(อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส.) เกลี่ยเป็นแผ่นบางๆ บน
พลาสติกที่ปูบนถาด (น้ าหนัก 700 กรัม : ถาดขนาด 
กว้ างxยาวxลึก  ; 25x35x1.5 เซนติ เมตร ) น า ไป
อบ แห้ งด้ วยตู้ อบ ลมร้ อน  (อุณ หภู มิ  80 อ งศ า
เซลเซียส ; 5 ช่ัวโมง และ 70 องศาเซลเซียส ; 5 
ช่ัวโมง) แล้วจึงน าผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรด

ผสมมะม่วงมาท าการวิเคราะห์คุณภาพตามวิธีการ         
ข้อ 2  

2.  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัม ผัสของผลิตภัณ ฑ์ ผลไม้แ ผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วง 

2.1  การวัดค่าสี  (L* a* b*) (Hunter Lab รุ่น 
Color Quest XE)  ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (Aw)  (Aqua 
Lab รุ่น LITE, Decagon Device, USA) ปริมาณกรด
ทั้งหมด (เทียบกับกรดซิตริก-ร้อยละ) โดยการไทเทรท 
(วันเพ็ญ  จิตรเจริญ , 2541)  และการวัดค่าความ
เห นี ย วขอ งเนื้ อ สั ม ผั ส ด้ วย เค รื่ อ งวั ด  Texture 
Analyzer โดยใช้หัวกดแบบ Plate โดยใช้ความเร็ว
ของหัววัด 50 มิลลิเมตร/ นาที และหยุดเมื่อตัดช้ิน
ตัวอย่างขาด และปริมาณความช้ืน  (AOAC , 2000)   

2.2  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่น จัดสิ่ งทดลองแบบ 3*2 
Factorial in RCBD) ทดสอบความชอบด้วยสเกล
ความชอบ 9 ระดับ (ไพโรจน์ วิริยะจารี, 2533) โดยใช้
ผู้ทดสอบระดับห้องปฏิบัติการจ านวน 30 คน ท าการ
ทดสอบ 2 ซ้ า 

น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
ส ถิ ติ  (Analysis  of Variance; ANOVA) ที่ ร ะ ดั บ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเรจ็รปู พร้อม
ทั้ งเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ 
DMNRT (Duncan’s new multiple range test) 
เพื่อคัดเลือกสิ่งทดลองที่เหมาะสมที่สุด  

 3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพใน
ระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 
 น าผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง
ที่บรรจุในถุงพลาสติกพอลีเอธิลีนและถุงอลูมิเนียม
ฟอยล์ น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ
ตู้เย็น เป็นเวลา 6-8 สัปดาห์ ท าการวิเคราะห์ทางด้าน
กายภาพ-เคมี และทางประสาทสัมผัสตามวิธีการใน 
ข้อ 2 



 
 

4.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 

ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาจากการศึกษาอิทธิพลของการใช้
สารป้องกันสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความช้ืน โดย
วิธีการทดสอบผู้บริโภคแบบ Central Location Test 
(CLT) ในเขต อ. เมือง จ. ล าปางจากผู้บริโภคทั่วไป
จ านวน 250 คน  อายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป ท าการสุ่ม
ตัวอย่างผู้บริโภคแบบสุ่มตามสะดวก (Convenience 
sampling) พร้อมทั้งทดสอบความชอบ ด้วยวิธี 9 
Hedonic scale test โดยทดสอบตัวอย่างแล้วให้
คะแนนความชอบตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ แล้ว
ประมวลผลข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อหา
ความถี่ ร้อยละ และ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่ท าการ
ส ารวจได้ 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1.  คุณภาพทางเคมี-กายภาพ และประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วง 
 การใช้สารป้องกันสีน้ าตาลและสารช่วยให้
ความช้ืนในผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วง พบว่าสิ่งทดลองที่ใช้กรดซิตริก : กลีเซอรอล 
(ปริมาณร้อยละ 0.14 และ 0.063) มีค่าสี L* a* , b* 
ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกรดซิตริก) และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับสิ่งทดลองอื่นๆ ทั้งนี้
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี และปริมาณความช้ืน  ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  (ตารางที่ 1) 
 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผลไม้
แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง สิ่งทดลองที่ใช้กรด
แอสคอร์บิก : กลีเซอรอล  มีคะแนนความชอบเฉลี่ย
ด้านลักษณะปรากฎ  สีของผลิตภัณฑ์  ความกลม
กล่อมของรสชาติ กลิ่นรสมะม่วง และความเหนียว
หนึบติ ดมื อสู งกว่ าสิ่ งทดลองอื่ น   ส่ วนคะแนน

ความชอบเฉลี่ยด้านกลิ่นมะม่วง กลิ่นรสสับปะรด 
ลักษณะเนื้อสัมผัส  อยู่ ในระดับชอบเล็กน้อย ซึ่ ง
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับสิ่ง
ทดลองอื่น ยกเว้น ด้านกลิ่นสับปะรด  รสหวาน และ
ความชอบรวมที่ ไม่มีความแตกต่ างกันทางสถิติ 
(p>0.05)  (ดังตารางที่ 2) 
 ทั้งนี้คุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทาง
ประสาทสัมผัสที่เหมาะสม จึงได้คัดเลือกผลไม้แผ่น
จากสับปะรดผสมมะม่วงที่ใช้กรดแอสคอร์บิก : กลีเซ
อรอล ไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการ
เก็บรักษาต่อไป 

2.  ก ารเป ลี่ ยน แป ล งคุณ ภ าพ ท างเคมี -
กายภาพ และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ระหว่าง
อายุการเก็บรักษา 
 ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิแช่เย็น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น
ปริมาณความ ช้ืนจะเพิ่ มขึ้น  ซึ่ งการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องจะมีปริมาณความช้ืนสูงขึ้นช่วงสัปดาห์ที่ 
4-6 ก าร เก็ บ รั กษ าที่ อุณ ห ภู มิ แ ช่ เย็ น จะมี ก าร
เปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืนน้อยกว่า โดยปริมาณ
ความช้ืนสูงสุดจะอยู่ ในช่วงสัปดาห์ที่  5 (ร้อยละ 
18.30)   
 ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่น
ผสมมะม่วงบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนและถุง
อลูมิ เนียมฟอยด์ที่ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิแช่เย็นมีการเปลี่ยนแปลงไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05)  

ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกรดซิตริก) ในช่วง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห์ พบว่าการเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลง
เกิดขึ้นแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
กับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นซึ่งมีแนวโน้มการ
เพิ่มขึ้นสูงสุดเท่ากับร้อยละ 0.450 ในช่วงสัปดาห์ที่ 1 
หลังจากนั้นมีค่าลดลงและเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในช่วง
สัปดาห์ที่ 3-6 ตามล าดับ  



 
 

ค่ าค ว าม สว่ า งข อ งสี  (L*) เมื่ อ เก็ บ รั ก ษ า
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น ค่าความ
สว่างมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงแสดงดังภาพที่ 1  โดยไม่
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งค่าความ
สว่างของสี (L*) เริ่มต้น 37.89 และเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กน้อยจนถึงสัปดาห์ที่ 6  

ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) ของผลิตภัณฑ์จาก
การศึกษาเก็บรักษาทั้งอุณหภูมิในห้องและอุณหภูมิแช่
เย็น พบว่าค่า a* ของอุณหภูมิในแช่เย็น มีแนวโน้ม
การเปลี่ยนแปลงเพิ่มขึ้นชัดเจนในช่วงสัปดาห์ที่  1-4 
เมื่อระยะการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (ภาพท่ี 2)  

ค่ าความ เป็ นสี เหลื อง -สีน้ า เงิน  (b*)  ของ
ผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีแนวโน้มที่
เพิ่มขึ้น แต่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็นมีแนวโน้ม
การเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าอุณหภูมิห้อง เนื่องจาก
อุณหภูมิแช่เย็นมีส่วนช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาสี
น้ าตาลระหว่างการเก็บรักษา (ภาพท่ี 3) 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความเหนียว) ของผลิตภัณฑ์ 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ลักษณะเนื้อสัมผัส 
(ความเหนียว)ของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มลดลงในช่วง
สัปดาห์ที่ 5  ส่วนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น เมื่อ
เก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีเอธิลีนมีแนวโน้มคงที่ 
และการเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นในช่วงสัปดาห์ที่ 4 (ภาพที่ 4) 

คะแนนความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลติภณัฑ์สับปะรดแผ่นผสมมะม่วง 
ด้านลักษณะปรากฏ และสีของผลิตภัณฑ์ (สีเหลือง
ทอง) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ซึ่งมีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.30 - 7.07 ตามล าดับ ส่วน
ด้านรสชาติ ความเหนียว กลิ่นสับปะรด กลิ่นมะม่วง 
และความชอบรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05)  ตารางที ่3  

 

3.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 

จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 
250 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อย
ละ 50 และเพศหญิงร้อยละ 50  มีช่วงอายุระหว่าง 
21-30 ปี และ อายุ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 38.8 
และ 11.60  การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรีมาก
ที่สุด (ร้อยละ 34.80) รองลงมาศึกษาอยู่ ในระดับ
อนุปริญญา/ปวส. คิดเป็นร้อยละ 27.60 อาชีพส่วน
ใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 35.20 
รองลงมาคือพนักงานบริษัท ร้อยละ 28.00  รายได้ต่อ
เดือนส่วนใหญ่ อยู่ ใน ช่วงรายได้ต่อเดือน 9,000-
12,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 36.80 รองลงมาคือช่วง
รายได้ต่อเดือนคือต่ ากว่า 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 
35.60  

ผู้บริโภคร้อยละ 99.20 เคยรับประทานผลไม้
แผ่นโดยนิยมรับประทานมะม่วงแผ่นและสับปะรด
แผ่นมากที่สุด  (ร้อยละ 48.21) ทั้งนี้ความถี่ในการ
รับประทานผลไม้แผ่นมากที่สุดคือ ทุกสัปดาห์ ร้อยละ 
42.80  สถานท่ีซื้อผลไม้แผ่นส่วนใหญ่คือศูนย์ของฝาก
ร้อยละ 96.00 และจะตัดสินใจซื้อโดยพิจารณาจาก
บรรจุภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 58.70 รองลงมาคือราคา 
ร้อยละ 10.21  

 คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วงของผู้บริโภคอยู่ในระดับชอบมาก 
(7.12-7.96 จากคะแนน 9 คะแนน)  และคะแนน
เฉลี่ยของความชอบรวมเท่ากับ 8.12 คะแนน  (ตาราง
ที่ 4) 

ส าหรับการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ผลไม้แผ่นผสม คิดเป็นร้อยละ 100.00 (ตารางที่ 5) 
โดยเห็นว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุเช่น
เดียวท้องตลาดเช่น มะม่วงแผ่น สับปะรดกวน  (50 
กรัมในกล่องพลาสติกใส ราคา 25 บาท / กล่อง) 
 



 
 

ตารางที่ 1  คุณภาพทางเคม-ีกายภาพของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง 
 

ปัจจัย ความชื้น (%) ค่าวอเตอร ์
แอกทิวิต ี

ปริมาณกรดทั้งหมด
เทียบกรดซิตริก (%) 

ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได้ (oBrix) 

สารป้องกันสีน้ าตาล : สารช่วยให้ความชื้น (ns) (ns) (*) (*) 
กรดซิตริก : กลีเซอรอล 12.79+0.11 0.59+0.00 0.18+0.00a 19.00+0.00b 
กรดซิตริก : ซอร์บิทอล 14.38+0.87 0.55+0.07 0.14+0.00b 19.20+0.00b 
กรดแอสคอร์บิก : กลีเซอรอล 14.15+0.14 0.58+0.01 0.13+0.00b  21.00+0.00ab 
กรดแอสคอร์บิก : ซอร์บิทอล 14.78+2.13 0.55+0.00 0.09+0.00c  21.00+0.00ab 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ : กลีเซอรอล 12.98+0.05 0.58+0.02 0.05+0.00d 21.60+0.00a 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ : ซอร์บิทอล 12.23+1.37 0.54+0.00 0.05+0.01d 21.80+0.00a 
หมายเหตุ: a-c มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05),  ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05),  +  =  ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
ตารางที ่2 คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง

ที่ใช้สารป้องกันการเกิดสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความช้ืนต่างกัน 

หมายเหตุ: a-c มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05),  ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05),  +  =  ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1 การเปลีย่นแปลงค่าความสว่างของสี (L*) ของผลิตภณัฑผ์ลไม้แผ่น 

จากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 6-8 สัปดาห ์

 
ปัจจัย 

ลักษณะ 
ปรากฏ 

สีของ 
ผลิตภัณฑ์ 
(สีเหลือง

ทอง) 

กลิ่น 
สับ 

ปะรด 

กลิ่น 
มะม่วง 

รสเปรี้ยว รสหวาน 

สารป้ อ งกั นสีน้ าตาล  : ส ารช่ วย ให้
ความชื้น 

(*) (*) (ns) (*) (ns) (ns) 

กรดซิตริก :กลีเซอรอล 6.33+1.25c 5.97+1.02c 6.75+0.94 6.72+0.85a 6.50+0.95 6.75+0.93 
กรดซิตริก : ซอร์บิทอล 6.53+1.34bc 6.60+1.27b 6.37+0.68 6.12+0.89bc 6.43+1.06 6.27+1.03 
กรดแอสคอร์บิก : กลีเซอรอล 7.22+0.78a 7.23+0.77a 6.50+0.78 6.58+0.80ab 6.52+0.98 6.58+0.78 
กรดแอสคอร์บิก : ซอร์บิทอล 6.80+0.96ab 6.37+0.99b 6.42+0.89 6.53+0.72ab 6.43+0.98 6.48+0.94 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ : กลีเซอรอล 6.83+0.82ab 7.17+0.83a 6.35+0.82 5.92+1.02c 6.20+0.88 6.03+1.07 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ : ซอร์บิทอล 7.17+0.72a 7.10+0.88a 6.50+0.84 6.35+0.71ab 6.25+0.89 6.32+0.89 
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ระยะเวลาการเก็บรกัษา (สัปดาห)์

อุณหภมูห้ิอง(ถุงพลาสตกิโพ
ลเีอทธลินิ)

อุณหภมูห้ิอง(ถุงอลมูเินียม
ฟอยด)์



 
 

 

ภาพที ่2  การเปลี่ยนแปลงค่าความสว่างเป็นสีแดง-เขียว (a*) ของผลิตภณัฑ์ผลไม้แผ่น 
จากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 6-8 สัปดาห ์

 

ภาพที ่3  การเปลี่ยนแปลงค่าสว่างเป็นสีเหลือง-สีน้ าเงิน (b*) ของผลิตภณัฑ์ผลไม้แผ่น 
จากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 6-8 สัปดาห ์

 

 
 

ภาพที ่4  การเปลี่ยนแปลงเนื้อสมัผัส (ความเหนียว) โดยวัดลักษณะของแรงกด อัตราการทดสอบ 20 mm./s. ของ
ผลิตภณัฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 6-8 สัปดาห ์

 

ตารางที่  3   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงทีเ่ก็บรักษาในช่วง              
6-8 สัปดาห ์

 

สัปดาห ์ ลักษณะ
ปรากฏ 

สีของ
ผลิตภัณฑ์(สี
เหลืองทอง) 

รสชาติ(NS) ความเหนียว
(NS) 

กลิ่นสับปะรด
(NS) 

กลิ่นมะม่วง
(NS) 

ความชอบ
รวม(NS) 

0 7.30a+0.53 7.40bc+0.43 7.30+0.49 7.10+0.43 7.10+0.54 7.10+0.38 7.00+0.66 
1 7.20a+0.62 7.40ab+0.43 7.10+054 7.00+0.29 7.30+0.49 7.10+0.51 7.10+0.50 
2 6.80b+0.45 7.40a+0.46 7.20+0.44 7.00+0.53 7.10+0.39 7.10+0.53 7.00+0.42 
3 7.30a+0.52 7.20abc+0.36 7.10+0.51 7.00+0.42 7.10+0.44 7.10+0.43 7.00+0.59 
4 7.15a+0.39 7.00c+0.35 7.20+0.52 7.00+0.22 7.30+0.50 7.10+0.49 7.10+0.49 
5 7.20a+0.44 7.20abc+0.69 7.00+0.41 6.70+0.25 7.00+0.51 7.00+0.17 7.10+0.53 
6 7.10ab+0.28 7.20abc+0.41 7.10+0.68 7.00+0.49 7.10+0.48 7.10+0.63 7.10+0.45 
7 7.00ab+0.53 7.10bc+0.25 8.00+0.61 7.10+0.53 7.00+0.48 7.10+0.59 7.00+0.17 

หมายเหตุ: a-c มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05), ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05),  +  =  ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ระยะเวลาการเก็บรกัษา (สัปดาห)์

อุณหภูมห้ิอง(ถงุพลาสตกิโพลเีอทธิ
ลนี)
อุณหภูมห้ิอง(ถงุอลมูเินียมฟอยด)์
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ระยะเวลาการเก็บรกัษา (สัปดาห)์

อุณหภูมิห้อง(ถุงพลาสติกโพลเีอทธิลีน)

อุณหภูมิห้อง(ถุงอลูมิเนียมฟอยด์)

อุณหภูมิแช่เย็น(ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน)

อุณหภูมิแช่เย็น(ถุงอูมิเนียมฟอยด์)



 
 

ตารางที่ 4  คะแนนความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง 
 

คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

ลักษณะปรากฏ 

สีของผลิตภณัฑ ์

กลิ่นรส 

รสชาต ิ

ความเหนียวหนึบ 

ความชอบรวม 

7.88±0.36 

7.96±0.22 

7.85±0.36 

7.94±0.34 

7.12±0.32 

8.12±0.55 
 

ตารางที่ 5  การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง 
 

ข้อมูล จ านวน (คน) ความถี่ (ร้อยละ) 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่           

                ยอมรับ 

                ไม่ยอมรับ 

                                  รวม  

 

                           250 

   0 

250 

 

100.00 

0.00 

100.00 

 

สรุปผล  
การใช้สารป้องกันสีน้ าตาลและสารช่วยให้

ความ ช้ืน  คือกรดแอสคอร์บิ ก  : กลี เซอรอล ใน

ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นผสมจากสับปะรดและเนื้อมะม่วง 

ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นผสมเนื้อมะม่วงที่มี

คุณภาพที่เหมาะสมทั้งทางกายภาพ เคมี มีคะแนน

ความชอบรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ

ปานกลาง  

เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกชนิดโพลี

เอธิลินและถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิแช่เย็น เมื่อ

ระยะ เวลาการเก็บรักษาเพิ่ ม ขึ้ น  คุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑ์เกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าการเก็บรักษา

ไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 

ผู้บริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์

ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วง โดยราคาที่

เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ควรเท่ากับในตลาดทั่วไป เช่น 

มะม่วงแผ่น สับปะรดกวน (บรรจุ 50 กรัมในกล่อง

พลาสติกใส ราคา 25 บาทต่อกล่อง)   
คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่น

จากสับปะรดผสมมะม่วงของผู้บริโภคอยู่ในระดับชอบ

มาก และคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเท่ากับ 8.12 

คะแนน 

 

กิตติกรรมประกาศ 
ทีมผู้วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลล้านนา ที่ให้การสนับสนุนงบประมาณตาม

โครงการ “ยกระดับปริญญานิพนธ์เป็นงานวิจัยตีพิมพ์ 

งานสร้างสรรค์ และงานบริการวิชาการสู่ ชุมชน”  

ประจ าปี 2558 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาการใช้สับปะรดเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว จากการศึกษาร้อยละ

ปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดและมันฝรั่งที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว พบว่า การใช้ปริมาณสับปะรดและมันฝร่ังที่ปริมาณ

ร้อยละ 80 และ 20 จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ(ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยในช่วง 6.57-6.97 คะแนน  จากนั้นท าการศึกษาผลของอุณหภูมิ

และเวลาที่เหมาะสมที่ใช้ในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ พบว่า การใช้อุณหภูมิการอบแห้งที่ 75 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง จะท าให้ได้

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพทางกายภาพด้านสี( L* a*  b*) และความแตกเปราะเท่ากับ 55.67  13.15  31.73 และ 3.54 นิวตัน ตามล าดับ

คุณภาพทางเคมีด้านปริมาณน้ าอิสระและร้อยละปริมาณความชื้น มีค่าเท่ากับ 0.35 และ 7.30  ตามล าดับ  ด้านคุณภาพทางประสาท

สัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะด้วยคะแนนที่ไม่ต่ ากว่า 7 จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ในด้านลักษณะ

ปรากฏ(ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด กลิ่นรสสับปะรด ความกรอบ และความชอบรวม โดยมีคะแนนในช่วง 7.08-7.75 คะแนน เมื่อน า

ผลิตภัณฑ์มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวจากสับปะรดมีปริมาณจุลินทรีย์เท่ากับ 1 x 10 CFU/g

ซ่ึงไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดคือ 1x 104 CFU/g (มอก.1534-2541)    เมื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบ

เค้ียวจากสับปะรด พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์และให้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ(ความ

แห้ง) สี  กลิ่นสับปะรด รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยในช่วง 7.72-8.16 คะแนน

ภายใต้สเกลการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale ในระดับชอบปานกลางถึงมาก 

ค าส าคัญ : ขนมขบเค้ียว  สับปะรด  คุณภาพ 
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Abstract 
This research aimed to develop the utilization of pineapple as the main raw material for snack 

production. The study for the optimal percentage of pineapple and potato usage for snack production, it was 

found that the application of pineapple and potato at the percentage of 80 and 20 provided the product having 

the highest liking scores in appearance (dryness) color   pineapple odor taste textural characteristic and overall 

preference in the range of 6 .57-6.97 scores. After that the study would be evaluated for the levels of drying 

temperature and time. It was found that the usage of drying temperature at 75 OC for 6 hrs. affected the product 

had the physical properties in color (L* a* b*) and fracturable force at 5 5 .6 7   1 3 .1 5   3 1 .7 3  and 3 .5 4  N. 

respectively. The chemical properties in water activity and moisture content were 0 .3 5  and the percentage of 

7 . 3 0 , respectively. The sensory quality was found that the panelists rated the preference scores in all 

characteristics with the higher scores than 7 (from 9 scale) for appearance (dryness) color   pineapple odor 

pineapple taste crispiness and overall preference in the range of 7 .08-7 .75 scores.  The microorganism analysis 

was reported that the amount of microorganism in pineapple snack was 1x10 CFU/g which was not greater than 

the standard regulation for 1 x 104 CFU/g (Thai Industrial Standards number of 1534-2541). The study of consumer 

acceptance on pineapple snack, it was found that all of consumers accepted the product and rated the scores 

for appearance (dryness) color   pineapple odor taste textural characteristic and overall preference in the range of 

7.72-8.16 scores under the 9-point hedonic scale at the level of like moderately to like very much.  

Keywords : Snack  Pineapple  Quality 

 

บทน า 
สืบเนื่องจากปัญหาของภาวะการณ์ล้นตลาดของ

สับปะรดตั้งแต่ปี 2554 จนถึงปัจจุบัน ท าให้ราคา
สับปะรดมีแนวโน้มตกต่ า  (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ,  2556)    
ดั งนั้น ในช่วงระยะเวลาที่ สับปะรดมีราคาตกต่ า 
เกษตรกรจึงไม่สามารถจ าหน่ายสับปะรดในรูปของผล
สดให้ได้ราคาเช่นเดียวกันกับในช่วงที่สับปะรดราคาสูง
ได้ กลุ่มแม่บ้านภายในท้องถิ่นที่มีการรวมตัวกันเพื่อ
ผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดจึงได้น าสับปะรด
สดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทต่าง ๆ ได้แก่ 
สับปะรดกวน แยมสับปะรด เป็นต้น ซึ่งผลิตภัณฑ์
เหล่านี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่พบเห็นทั่วไปในท้องตลาด ท า
ให้ผลิตภัณฑ์ไม่มีความหลากหลายและไม่ดึงดูดใจ
ผู้ บ ริ โภค เท่ าที่ ควร  จากปัญ หาดั งกล่ าวจึ งได้ มี
แนวความคิดในการน าสับปะรดมาใช้เป็นวัตถุดิบหลัก

ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวซึ่งคาดว่าจะท าให้
ได้ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดที่มีความหลากหลายมากขึ้น 
ได้ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดในรูปแบบใหม่
ที่ไม่เคยพบในท้องตลาดปัจจุบัน อีกทั้งยังเป็นแนวทาง
หนึ่งในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบสับปะรด   

วัตถุประสงค์ 
1 ศึกษาร้อยละปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรด

และมันฝรั่งเพื่อการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 
2. ศึ กษ าการยอมรับ ของผู้ บ ริ โภ คที่ มี ต่ อ

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
ขนมขบเคี้ยวจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม

จากกลุ่มผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน โดยจัดเป็นอาหาร
ส าเร็จรูปประเภทอาหารว่าง สามารถบริโภคได้ทันที 



 
 

หรือบริโภคระหว่างมื้ออาหาร และสามารถเก็บรักษา
ได้ น าน  6 สั ปดาห์  โดยไม่ ต้ อ งอาศั ยความ เย็ น  
(Blenford, 1982)  ขนมขบเคี้ยวส่วนใหญ่ท าจากมัน
ฝรั่ง ข้าว ข้าวโพด ถั่ว เนื้อ หรือปลา น ามาปรุงรสแล้ว
ผ่านกรรมวิธีต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นอบ ทอด แล้วน ามาฉีก
หรือรีดเป็นเส้นหรือแผ่นบาง  ลักษณะโดยทั่วไปของ
ขนมขบเคี้ยวนั้นควรมีลักษณะที่สามารถแบ่งออกเป็น
ช้ินส่วนที่มีขนาดเล็กได้  เพื่อความสะดวกในการ
บริโภค  มีรสชาติเป็นทีพ่ึงพอใจของผู้บริโภค มีน้ าหนัก
เบา หรือมีความแน่นเนื้อ  ซึ่งอาจใช้เป็นอาหารที่มี
คุณลักษณะเฉพาะ เช่น อาหารเพื่อสุขภาพ หรือ
อาหารว่างในงานสังสรรค์ (ชุลีพร และคณะ, 2535) 
ด้วยเหตุผลดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน า
สับปะรดมาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคี้ยว  ซึ่งคาดว่าจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์จาก
สับปะรดในรูปแบบใหม่ที่ไม่มีจ าหน่ายในท้องตลาด

ปัจจุบัน  สามารถบริโภคได้ในกลุ่มผู้บริโภคทุกเพศทุก
วัย  นอกจากนี้ยังเป็นการส่งเสริมให้มีการใช้ประโยชน์
จากสับปะรดให้ เพิ่ มมากขึ้ นและเป็นการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบสับปะรดได้อีกประการหนึ่ง   

วิธีการวิจัย   

วัตถุดิบ เช่นสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย ระยะสุกจัด 
(ตาสับปะรดมีสี เหลืองทุกตา) ซื้อจากแปลงปลูก
เกษตรกรต าบลบ้านเสด็จ อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง 
มันฝรั่งซื้อจากห้างแมคโคร สาขาล าปาง  

1. ศึกษาร้อยละปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสม
ของสับปะรดและมันฝรั่งในการผลิตขนมขบเคี้ยว 
 ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
สับปะรดดังภาพที่ 1 โดยใช้ปริมาณสับปะรดและมัน
ฝรั่งท่ีร้อยละปริมาณต่าง ๆ  ดังตารางที่ 1 

 

 

สับปะรด                        มันฝร่ัง 
 

ปอกเปลือก ตัดแต่ง จนได้เน้ือสับปะรด                        ล้าง ปอกเปลือก 
 

ป่ันเน้ือสับปะรดด้วยเคร่ืองปัน่                             น่ึง 
 
 

ป่ันส่วนผสมรวมกันให้เข้ากัน 
 

เกลี่ยบนถุงพลาสตกิให้มีความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร 
 

อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด 65Oซ นาน 8 ชั่วโมง 
 

ตัดเป็นแผ่นขนาด 3 x 4 เซนติเมตร 
 

ขนมขบเค้ียวจากสับปะรด 
 

ภาพท่ี  1 ขั้นตอนการผลิตขนมขบเค้ียวจากสับปะรดจากสูตรพื้นฐาน 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Qiao F. และคณะ (2012) 



 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตขนมขบเคี้ยว 
ส่วนผสม 
(ร้อยละ) 

สูตร1 สูตร2 สูตร3 สูตร4 สูตร5 สูตร6 

สับปะรด 100 90 80 70 60 50 
มันฝรั่ง - 10 20 30 40 50 

  

น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ท าการตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส  ดังนี้ 

1.1  ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  ได้แก่   
-วัดค่าสี ระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี 

(Colorimeter ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Quest XE) 

-วัดลักษณะค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะ
เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, TA. XTPlus,UK.) ใช้หัววัด
แบบ p/0.5  Ball probe ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 
mm. (pre-test speed: 1 mm/s; test speed: 1 
mm/s; post-test speed: 10 mm/s.) ก ด ล งบ น
ตัวอย่างเป็นระยะทาง 4 มิลลิเมตร 

1.2  ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  ได้แก่ 
-วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง  

 AquaLab LITE รุ่น Decagon Devices,Inc.    

-ปริมาณความช้ืน ตามวิธีการใน AOAC (2000) 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์(Completely 

Randomized Design; CRD) วิเคราะห์ผลการทดลองโดย  
Analysis  of  Variance  (ANOVA)  และวิเคราะห์ความ
แตกต่างโดย  Duncan’s  New  Multiple  Range  Test 

(DNMRT) 

1.3  ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

วางแผนการทดลองแบบสุ่ มภายในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)  

โดยผู้ทดสอบชิมจ านวน  30  คน  ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-

point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ(ความ
แห้ง)  สี   กลิ่นสับปะรด  รสชาติ   เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบรวม  วิเคราะห์ผลการทดลอง

โดย  Analysis  of  Variance  (ANOVA)  และวิเคราะห์
ความแตกต่างโดย  Duncan’s  New  Multiple  Range  

Test (DNMRT) การคัด เลื อกสูตรที่ เหมาะสม   จะ
พิจารณาจากผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ  เคมี  และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  เพื่อน าสูตรที่ได้รับการ
คัดเลือกด าเนินการในขั้นตอนต่อไป 

2.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมเพื่อผลิต
ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด 

ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ เหมาะสมโดยน า
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดสูตรที่ดีที่สุดจาก
การทดลองที่ 4.1  มาท าการศึกษาโดยวางแผนการ
ทดลองแบบแฟคทอเรียลชนิด 3x3 ในแผนการทดลอง
แบบสุ่มโดยตลอด (factorial 3x3 in CRD) ปัจจัยที่
ศึกษามี   2 ปัจจัยคือ  อุณหภูมิในการอบแห้ง  3  
ระดับ ( 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส) และเวลาที่
ใช้ในการอบแห้ง  3  ระดับ ( 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง)  ได้
สูตรที่ใช้ในการทดลองจ านวน  9  สูตร  จากนั้นน า
ผลิตภัณฑ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี และ
เนื้อสัมผัส คุณภาพทางเคมีด้านค่าปริมาณน้ าอิสระ 
และปริมาณความช้ืนเช่นเดียวกับการทดลองในข้อ 4.1 

รวมทั้งคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม ท า
การจัดจ านวนตัวอย่างให้กับผู้ทดสอบชิมตามแผนการ
ทดลองแบบสุ่ ม ในบล็อก ไม่ สมบู รณ์  (Balanced  
Incompletely  Block  Design ; BIB) ค่า t = 9, k = 3, r = 

4, b = 12 และ λ = 1 (สุรพล, 2526) ท าการทดลอง
ทั้งหมด 3 รอบ เพื่อให้มีจ านวนซ้ าในแต่ละสิ่งทดลอง
เท่ากับ 12  ซ้ า ใช้ผู้ทดสอบชิมทั้งหมด  36 คน โดย
วิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 

Scale ซึ่งเป็นการให้คะแนนความชอบในตัวผลิตภัณฑ์
จากสเกล 1 (ไม่ชอบมากที่สุด ) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) 
ท าการทดสอบคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ



 
 

(ความแห้ง)  สี   กลิ่นสับปะรด  กลิ่นรสของสับปะรด  
ความกรอบและความชอบรวม  วิเคราะห์ผลการ
ทด ลอ งโดย   Analysis  of  Variance  (ANOVA)  
และวิเคราะห์ความแตกต่างโดย  Duncan’s  New  
Multiple  Range  Test (DNMRT)  การคัดเลือกสูตร
ที่เหมาะสม  จะพิจารณาจากผลการวิเคราะห์ทาง
กายภาพ  เคมี  และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  เพื่อ
น าสูตรที่ได้รับการคัดเลือกจ านวน 1 สูตรมาท าการ
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ โดยวิเคราะห์หา
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดและปริมาณยีสต์และรา 

(AOAC, 2000) 
3. ศึ กษ าการยอมรับ ขอ งผู้ บ ริ โภ คที่ มี ต่ อ

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

        ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด  โดยการทดสอบ
ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 200 คน ซึ่งเป็นผู้อยู่ภายใน
พื้นที่อ าเภอพิชัย (บริเวณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา ล าปาง) และอ าเภอวังเหนือ  จังหวัด
ล าปาง ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญเพื่อท าการทดสอบ
ชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่างและกรอกแบบสอบถามชนิด 
Hedonic Scaling Test ก าหนดช่วงคะแนนความชอบ
ตั้งแต่  1-9 โดย 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 

หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด โดยให้คะแนนความชอบใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด 

รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม 
น าข้อมูลที่รวบรวมได้ทั้งหมดมาจัดระเบียบและท า
คู่มือลงรหัสข้อมูล ท าการวิเคราะห์และประมวลผล
ทางสถิติในค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยโดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป 

ผลการวิจัย 
1. ศึกษาร้อยละปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสม

ระหว่างสับปะรดและมันฝรั่งต่อการผลิตขนมขบเคี้ยว 
ท าการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด

โดยศึกษาร้อยละปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสมระหว่าง
สับปะรดและมันฝรั่ง  โดยใช้ร้อยละปริมาณสับปะรด
และมันฝรั่งที่แตกต่างกันดังตารางที่ 1 ท าการอบแห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 65Oซ. เป็นเวลา 
8 ช่ัวโมง พบว่า คุณภาพทางกายภาพ ด้านค่าสีและค่า
ความแตกเปราะ (Fracturability) ได้ผลดังตารางที่  2 
คุณภาพทางเคมีด้านค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) และร้อย
ละปริมาณความช้ืน ได้ผลดังตารางที่  3 ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม 
ดังตารางที่ 4 

 

ตารางที่  2 ค่าสี และค่าความแตกเปราะ (Fracturability) ของผลิตภณัฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ผลิตโดยใช้
สับปะรดและมันฝรั่งในปริมาณร้อยละที่แตกต่างกัน   

ร้อยละปริมาณ 
ส่วนผสม 

สับปะรด     มันฝรั่ง 

ค่าสี ค่าความ 
แตกเปราะ 
(นิวตัน) L* a* ns b* 

100           0 55.03±0.39 b 7.91±0.24 23.60±0.36 c 12.48±1.74 a 
90           10 58.85±0.56 b 7.35±2.17 25.11±0.67 c 7.01±1.81 bc 
80           20 57.49±3.12 b 8.17±1.03 28.70±1.99 b 4.90±1.25 bc 
70           30 66.69±5.14 a 6.60±2.33 32.26±2.10 a 4.23±1.90 cd 
60           40 65.90±4.58 a 7.86±1.68 33.12±0.77 a 4.72±1.57 cd 
50           50 65.28±3.31 a 8.63±2.01 32.91±2.18 a 3.34±1.08 d 

หมายเหตุ    a  b  c  d อักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95  (p<0.05) 



 
 

ตารางที่  3 ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) และร้อยละปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ผลิต
โดยใช้สับปะรดและมันฝรั่งในร้อยละปริมาณที่แตกต่างกัน  

ร้อยละปริมาณส่วนผสม 
สับปะรด      มันฝรั่ง 

ปริมาณน้ าอิสระ ร้อยละปริมาณความชื้น 

100              0 0.41 ± 0.03 a 8.19 ± 0.15 a 
90              10 0.39 ± 0.01 ab 7.90 ± 0.37 a 
80              20 0.38 ± 0.01  ab 7.82 ± 0.08 a 
70              30 0.35 ± 0.02 b 7.23 ± 0.13 b 
60              40 0.35 ± 0.01 b 7.36 ± 0.07 b 
50              50 0.38 ± 0.01 b 7.41  ± 0.18 b 

หมายเหตุ    a  b  อักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 (p<0.05) 

ตารางที่  4 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ได้จากการใช้สับปะรด
และมันฝรั่งในร้อยละปริมาณที่แตกต่างกัน  

ร้อยละปริมาณ
ส่วนผสม 

สับปะรด        มันฝรั่ง 

ลักษณะปรากฏ 
(ความแห้ง) 

สี กลิ่นสับปะรด รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความ
กรอบ) 

ความชอบรวม 

100                0 6.20±1.12  c 6.63±0.99 b 7.90±0.40 a 7.37±0.89 a 5.83±1.20 c 7.03±0.99 a 

90                 10 6.60±1.00 bc 6.83±1.05 ab 7.17±0.74 b 7.13±0.77 ab 6.40±0.96 b 7.10±0.66 a 
80                 20 6.90±0.66 ab 6.97±0.61 ab 6.57±0.72 c 6.67±0.66 b 6.57±0.97 ab 6.87±0.62 a 
70                 30 6.97±0.80 ab 6.83±0.83 ab 6.07±0.94 d 6.10±1.02 c 6.83±1.11 ab 6.70±0.83 b 
60                 40 7.13±1.07  a 7.20±0.71 a 5.40±1.16  e 5.50±1.35 d 6.73±1.41 ab 5.93±1.25 b 
50                 50 7.17±1.11 a 6.90±0.84ab 5.13±1.35 e 4.93±1.43 e 7.13±0.97 a 5.80±1.47 b 
หมายเหตุ    a  b  c  d  e  อักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น    
ร้อยละ 95 (p<0.05) 
 

ตารางที ่5 ค่าสี และ ลักษณะเนื้อสัมผัส (Fracturability) ของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสบัปะรดที่อบด้วยตูอ้บลม
ร้อนแบบถาดโดยใช้อุณหภูมิและเวลาที่แตกต่างกัน  

                                    ค่าสี  ค่าความแตกเปราะ 
       (นิวตัน)             L*           a*          b* 

ปัจจัย A (อุณหภูมิ) ns ns ns ns 

65 ºซ 61.78±1.59 11.70±1.60 35.45±1.96 5.10±1.88 
70 ºซ 59.18±1.40 11.85±2.02 32.84±4.56 5.79±1.68 
75 ºซ 58.14±1.49 12.21±2.23 31.61±4.66 3.35±1.18 
ปัจจัย B (เวลา) ns ns ns ns 

6 ชั่วโมง 59.55±1.73 11.84±1.69 33.41±1.62 5.23±1.97 
7 ชั่วโมง 59.28±1.75 12.32±0.97 34.09±1.72 4.77±1.00 
8 ชั่วโมง  60.26±1.03 11.60±2.77 31.61±1.66 4.24±1.07 
ปัจจัยร่วม(อุณหภูมิ x เวลา) ns ns ns ns 



 
 

อุณหภูมิ 65 ºซ/6 ชม.    64.69±1.08 10.27±0.53 35.69±1.82 5.80±1.16 
อุณหภูมิ 65 ºซ/7 ชม.    60.08±1.75 12.73±1.57 36.38±1.43 4.60±1.03 
อุณหภูมิ 65 ºซ/8 ชม.    60.56±1.12 12.09±1.63 34.27±1.40 4.90±1.25 
อุณหภูมิ 70 ºซ /6 ชม.    58.30±1.56 12.09±1.50 32.80±1.89 6.35±1.58 
อุณหภูมิ 70 ºซ/7 ชม.    59.41±1.78 11.83±0.67 33.52±1.21 6.42±1.67 
อุณหภูมิ 70 ºซ/8 ชม.    59.83±1.08 11.63±3.67 32.20±1.42 4.59±1.23 
อุณหภูมิ 75 ºซ /6 ชม.    55.67±1.62 13.15±1.58 31.73±1.49 3.54±0.08 
อุณหภูมิ 75 ºซ /7 ชม.    58.36±1.27 12.40±0.48 32.36±1.78 3.54±0.08 
อุณหภูมิ 75 ºซ/8 ชม. 60.38±1.79 11.07±3.71 30.75±1.66 3.24±0.18 

หมายเหตุ:  ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

                   
ภาพที ่2 ลักษณะของผลติภณัฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ผา่นการอบโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมแิละเวลาที่

แตกต่างกัน 
ก. อุณหภูมิ 65oซ เวลา 6 ชั่วโมง   ข. อุณหภูมิ 65 oซ  เวลา 7 ชั่วโมง   ค. อุณหภูมิ  65 oซ เวลา 8 ชั่วโมง 
ง. อุณหภูมิ 70 oซ เวลา 6 ชั่วโมง   จ. อุณหภูมิ 70 oซ  เวลา 7 ชั่วโมง   ฉ. อุณหภูมิ  70 oซ เวลา 8 ชั่วโมง     
ช. อุณหภูมิ 75 oซ เวลา 6 ชั่วโมง   ซ. อุณหภูมิ 75 oซ  เวลา 7 ชั่วโมง   ฌ. อุณหภูมิ 75 oซ เวลา 8 ชั่วโมง 

        
ตารางที่ 6 ค่าปริมาณน้ าอิสระ และร้อยละปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

ปัจจัย ค่าปริมาณน้ าอิสระ ร้อยละปริมาณความชื้น 
ปัจจัย A  (อุณหภูมิ)  ns ns 

65 ºซ 0.35±0.04 9.14±1.91 
70 ºซ 0.35±0.01 8.04±1.30 
75 ºซ 0.34±0.01 7.26±0.97 
ปัจจัย B (เวลา) ns ns 

6 ชั่วโมง 0.35±0.03 8.25±1.98 
7 ชั่วโมง 0.35±0.03 8.09±1.50 
8 ชั่วโมง 0.35±0.02 8.11±1.44 



 
 

 
               
 
 
 
 
 
 
 

                      
ตารางที่ 7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ ผลิตโดยใช้อุณหภูมิและเวลาที่

แตกต่างกัน 
ปัจจัย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ความกรอบ ความชอบรวม 

ปัจจัย A (อุณหภูมิ) * ns ns ns * ns 

65 ºซ 6.89 b ±1.43 7.71±1.08 6.81±0.95 6.83±0.97 6.67 b ±1.93 7.11±1.06 

70 ºซ 7.44 a ±1.00 6.89±1.43 6.89±1.04 7.00±1.01 7.52 a ±0.74 7.14±0.90 

75 ºซ 7.64 a ±1.00 6.92±1.20 6.81±0.89 6.97±1.03 7.80 a ±0.92 7.42±0.87 

ปัจจัย B (เวลา) * * ns ns * * 

6 ชั่วโมง 6.86 b ±1.40 7.31 a ±1.09 6.97±0.88 6.58±1.08 6.50 b ±1.68 6.94 b ±0.95 

7 ชั่วโมง 7.39 a ±1.08 7.22 a ±1.02 6.81±0.92 7.14±1.02 7.61  a ±1.68 7.53 a ±0.88 

8 ชั่วโมง  7.72 a ±0.91 6.44 b ±1.42 6.81±0.89 6.78±0.93 7.88 a ±1.68 7.19 ab ±0.95 

ปัจจัยร่วม(อุณหภูมิ x เวลา) * ns ns ns * * 

อุณหภูมิ 65 ºซ/6 ชม.    5.58±1.44c 7.17±1.19 6.75±0.97 6.58±1.08 4.67±1.78c 6.25±0.75c 

อุณหภูมิ 65 ºซ/7 ชม.    7.58±1.00a 7.33±0.90 6.83±1.03 7.33±0.98 7.58±1.00a 7.83±0.94a 

อุณหภูมิ 65 ºซ/8 ชม.    7.50±0.80a 7.00±1.21 6.83±0.94 6.58±0.67 7.75±1.05a 7.25±0.87ab 

อุณหภูมิ 70 ºซ /6 ชม.    7.42±0.70ab 7.17±1.27 7.08±0.79 6.92±1.00 7.08±0.67b 7.00±0.74ab 

อุณหภูมิ 70 ºซ/7 ชม.    7.17±1.00b 7.17±1.11 6.92±0.79 7.08±1.00 7.75±0.45a 7.42±0.90a 

อุณหภูมิ 70 ºซ/8 ชม.    7.75±1.22a 6.33±1.78 6.67±1.44 7.00±1.13 7.75±0.87a 7.00±1.04ab 

อุณหภูมิ 75 ºซ /6 ชม.    7.58±1.00a 7.58±0.79 7.08±0.90 7.17±1.03 7.75±1.08a 7.58±0.90a 

อุณหภูมิ 75 ºซ /7 ชม.    7.42±1.24ab 7.17±1.11 6.67±0.98 7.00±1.13 7.75±0.58a 7.33±0.78a 

อุณหภูมิ 75 ºซ/8 ชม. 7.92±0.67a 6.00±1.13 6.67±0.78 6.75±0.97 8.16±0.92a 7.33±0.98a 

หมายเหตุ ns  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) 
 *  หมายถึง  มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05)    

 

ปัจจัยร่วม(อุณหภูมิ x เวลา) ns ns 

อุณหภูมิ 65 ºซ/6 ชม.    0.37±0.05 9.39±2.87 
อุณหภูมิ 65 ºซ/7 ชม.    0.35±0.05 9.04±1.93 
อุณหภูมิ 65 ºซ/8 ชม.    0.35±0.05 9.00±1.91 
อุณหภูมิ 70 ºซ /6 ชม.    0.35±0.01 8.04±1.85 
อุณหภูมิ 70 ºซ/7 ชม.    0.35±0.02 8.06±1.20 
อุณหภูมิ 70 ºซ/8 ชม.    0.34±0.02 8.03±1.37 
อุณหภูมิ 75 ºซ /6 ชม.    0.35±0.01 7.30±0.79 
อุณหภูมิ 75 ºซ /7 ชม.    0.34±0.01 7.18±1.13 
อุณหภูมิ 75 ºซ/8 ชม. 0.34±0.01 7.26±0.97 

หมายเหต:ุ  ns หมายถึงไม่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 



 
 

  

                      ภาพที่ 3 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 
 
ตารางที่ 8 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคในด้านต่าง ๆ ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) 8.16 ± 0.36 
สี 7.98 ± 0.21 
กลิ่นสับปะรด 
รสชาติ 

7.72 ± 0.45 
8.01 ± 0.36 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 8.02 ± 0.39 
ความชอบรวม 8.04 ± 0.18 

 
2.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมเพื่อผลิต

ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด 
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตโดยใช้สับปะรด

และมันฝรั่งในปริมาณที่ เหมาะสมซึ่ งได้จากการ
คัดเลือกตามผลการทดลองในข้อ 5.1 จะถูกน ามา
ศึกษาเพื่อหาอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งด้วย
เครื่องอบลมร้อนแบบถาด โดยประเมินคุณภาพทาง
กายภาพด้านสีและเนื้อสัมผัส(ตารางที่ 5 และรูปที่ 2) 
คุณภาพทางเคมีด้านค่าปริมาณน้ าอิสระ และร้อยละ
ปริมาณความช้ืน (ตารางที่ 6) รวมทั้งท าการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นสับปะรด กลิ่นรส ความกรอบและความชอบรวม 
(ตารางที่ 7) 

3. ศึ กษ าการยอมรับ ขอ งผู้ บ ริ โภ คที่ มี ต่ อ
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

ท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด  ท าการ
ทดสอบผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 200 คน โดยผู้บริโภคที่
ท า ก า ร ท ด ส อ บ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ มี ลั ก ษ ณ ะ ท า ง
ประชากรศาสตร์ดังรูปที่ 3 และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี 
กลิ่นสับปะรด รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบรวม ดังตารางที่ 8 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
1. ศึกษาร้อยละปริมาณส่วนผสมที่เหมาะสม

ระหว่างสับปะรดและมันฝรั่งต่อการผลิตขนมขบเคี้ยว 
จากผลดังตารางที่  2 ด้านค่าสี  L* (ค่าความ

สว่าง)  พบว่า  เมื่อท าการลดร้อยละปริมาณของ
สับปะรดและเพิ่มร้อยละปริมาณของมันฝรั่งมากข้ึนจะ
ท าให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
สับปะรดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ท้ังนี้เนื่องจากมันฝรั่งนึ่งที่
ใช้ในการผลิตขนมขบเคี้ยวมีสีในโทนเหลืองที่มีความ
สว่างประกอบกับการลดร้อยละปริมาณของสับปะรด
ลงจะเป็นการลดโอกาสการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ่ง
เป็นปฏิกิริยาของน้ าตาลรีดิวส์ซิงรวมกับหมู่แอมิโนที่มี
อยู่ในส่วนผสมเกิดเป็นสารสีน้ าตาลที่เรียกว่า เมลาน
อยดิน   (นิ ธิยา,  2539)  ดั งนั้ นการเพิ่ มร้อยละ
ปริมาณของมันฝรั่ งและลดร้อยละปริมาณของ
สับปะรดจึงมีแนวโน้มของค่าความสว่างเพิ่มขึ้น 



 
 

ค่าสี a*  (ค่าสีแดง)  พบว่า  ผลิตภัณฑ์ในทุก
ร้อยละปริมาณของการใช้สับปะรดและมันฝรั่งในการ
ผลติขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดมีค่าสี a*  ที่ไม่แตกต่าง
กัน (p>0.05)  โดยมีค่าอยู่ในช่วง 6.60 – 8.63 ซึ่งเป็น
ค่ าในโทนสีแดง ค่ าความ เป็นสีแดงที่ เกิดขึ้น ใน
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นผลจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล 
(browning reaction) ชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ 
(non-enzymatic browning reaction) โ ด ย ก า ร
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซึ่งเป็น
ปฏิกิริยาที่ เกิดขึ้นระหว่างน้ าตาลรีดิวส์ (reducing 
sugar) กับกรดแอมิโน โปรตีน หรือสารประกอบ
ไนโตรเจนอื่นๆ ที่มีอยู่ในวัตถุดิบท้ังในสับปะรดและมัน
ฝรั่ ง ซึ่ งปฏิ กิ ริยาดั งกล่ าวจะเป็นสาเหตุ ที่ ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มของค่า a* อยู่ในโทนของสีแดง 
(นิธิยา,  2545)     ค่าสี  b*  (ค่าสี เหลือง) พบว่า  
ผลิตภัณฑ์ในทุกร้อยละปริมาณของการใช้สับปะรด
และทุกร้อยละปริมาณของการใช้มันฝรั่งในการผลิต
ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดจะมีค่าสี b*  ที่มีความ
แตกต่างกัน  (p<0.05) โดยผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มที่มีค่า
ความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้เนื่องจากทั้งสับปะรด
และมันฝรั่งต่างเป็นวัตถุดิบที่มีสีอยู่ในโทนสีเหลือง 

ในด้านลักษณะเนื้อสัมผัสจะเป็นการวัดค่าความ
แตกเปราะของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด  
ซึ่งค่าความแตกเปราะนี้จะเป็นการวัดค่าแรงที่จุดยอด
แรกที่ท าให้ตัวอย่างหรืออาหารแตกในช่วงการกดหรือ
การเคี้ยวครั้งที่ 1 มีหน่วยเป็น นิวตัน (พิมพ์เพ็ญ และ
นิธิยา, 2558) ซึ่งพบว่าผลิตภัณฑ์ในทุกร้อยละปริมาณ
ของการใช้สับปะรดและมันฝรั่งในการผลิตขนมขบ
เคี้ยวจากสับปะรดมีค่าความแตกเปราะที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยผลิตภัณฑ์ที่
ใช้ปริมาณสับปะรดในร้อยละปรมิาณท่ีมากกว่าจะมีผล
ท าให้ค่าแรง (N) ในรูปค่าความแตกเปราะมีค่าสูงกว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้สับปะรดในร้อยละปริมาณที่น้อยกว่า 
ค่าความแตกเปราะที่มีค่าสูงจะแสดงให้เห็นว่าแรงที่ใช้
ในการท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการแตกจะต้องใช้แรงที่
มากกว่าซึ่งอาจมีความเป็นไปได้ว่าเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์มีความเหนียวมากกว่าซึ่งเป็นผลจากการใช้
สับปะรดในร้อยละปริมาณที่มากกว่าท าให้ผิวหน้าของ
ผลิตภัณฑ์มีความเหนียวเนื่องจากสับปะรดมีปริมาณ
ของน้ าตาลสูง (ศิริลักษณ์, 2525)  ท าให้เนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มีความเหนียวจึงต้องใช้แรงในการท าให้แตก
มากกว่า 

ส าหรับค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) และร้อยละ
ปริมาณความช้ืน (ตารางที่ 3) พบว่า ให้ค่าที่มีความ
สอดคล้องกัน โดยผลิตภัณฑ์ที่ใช้สับปะรดในปริมาณที่
มากกว่าจะมีผลท าให้ค่าปริมาณน้ าอิสระและร้อยละ
ปริมาณความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้เนื่องจากใน
สับปะรดมีน้ าตาลฟรักโทสซึ่งเป็นน้ าตาลที่พบมากใน
ผลไม้  ซึ่ งน้ าตาลฟรักโทสมีคุณสมบัติ ในการดูด
ความช้ืนได้ดี (นิธิยา,  2545) จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคี้ยวที่มีการใช้สับปะรดในปริมาณมากขึ้นดูด
ความช้ืนกลับเข้าสู่ตัวผลิตภัณฑ์มากกว่าผลิตภัณฑ์ที่มี
การใช้สับปะรดในปริมาณที่น้อยกว่า ดังนั้นเมื่อเพิ่ม
ปริมาณการใช้สับปะรดในผลิตภัณฑ์จึงมีแนวโน้มท าให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าปริมาณน้ าอิสระมากขึ้นเช่นเดียวกันกับ
ค่าร้อยละปริมาณความช้ืนท่ีมีค่าเพิ่มขึ้นเช่นกัน   

เมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดมา
ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้
ทดสอบชิมพบว่าได้ผลดังตารางที่ 4 ซึ่งพบว่าการเพิ่ม
ปริมาณของสับปะรดในส่วนผสมให้มากขึ้นจะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฎ (ความแห้ง) สี และเนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) ลดลง โดยผลิตภัณ ฑ์จะมี สี เข้ม  ไม่แห้ ง
เท่าที่ควรและมีความกรอบน้อย ในขณะที่การลด
ปริมาณสับปะรดในส่วนผสมลงจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มี
คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นสับปะรด 
รสชาติและความชอบรวมลดลง อย่างไรก็ตาม การใช้
สับปะรดในปริมาณร้อยละ 80 ร่วมกับการใช้มันฝรั่งที่
ปริมาณร้อยละ 20 จะท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี  กลิ่นสับปะรด 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม 
โดยมีคะแนนระดับปานกลางในช่วง 6.57- 6.97 



 
 

คะแนน แต่เมื่อพิจารณาเรื่องลักษณะเนื้อสัมผัส (ค่า
ความแตกเปราะ) พบว่า การใช้สับปะรดในปริมาณ
ร้อยละ 90 ข้ึนไป ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด
มีค่าความแตกเปราะที่มากกว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้สับปะรด
ในปริมาณร้อยละ 80 ซึ่งค่าความแตกเปราะที่มีค่าสูง
จะแสดงให้เห็นว่าแรงที่ใช้ในการท าให้ผลิตภัณฑ์เกิด
การแตกจะต้องใช้แรงที่มากแสดงว่าผลิตภัณฑ์มีความ
กรอบน้อยถึงแม้ว่าการใช้สับปะรดในปริมาณมากกว่า
ร้อยละ 90จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าคะแนนด้านกลิ่น 
รสชาติและความชอบรวมมากกว่าก็ตาม  ดังนั้นจึง
คัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ ใช้ปริมาณของ
สับปะรดในปริมาณร้อยละ 80 และมันฝรั่งที่ปริมาณ
ร้อยละ 20  ท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

2.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมเพื่อผลิต
ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด  

จากผลดังตารางที่ 5 ด้านค่าสีของผลิตภัณฑ์ที่
สภาวะการอบด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิใน
ก ารอบ แ ห้ ง  3 ระดั บ  ( 65, 70 แล ะ  75 อ งศ า
เซลเซียส ) และเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง  3  ระดับ ( 6, 
7 และ 8 ช่ัวโมง)  พบว่า  ทั้งอุณหภูมิและเวลาต่างไม่
มีอิทธิพลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
สับปะรด (p>0.05)   โดยค่าสี L* (ค่าความสว่าง) จะ
มีค่าอยู่ในช่วง  55.67- 64.69 ค่า a* (ค่าสีแดง)  มีค่า
อยู่ในช่วง  10.27-13.15  และค่า  b* (ค่าสีเหลือง)  มี
ค่าอยู่ในช่วง 30.75 36.38  เมื่อพิจารณาถึงปัจจัยร่วม
ระหว่างอุณหภูมิและเวลา จะเห็นได้ว่าในแต่ละสภาวะ
การทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ซึ่งสีของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
สับปะรดที่ได้ดังแสดงดังรูปที่ 2 ในด้านลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ค่าความแตกเปราะ) จะเป็นการวัดค่าความ
แตกเปราะของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 
พบว่า อุณหภูมิและเวลาไม่มีอิทธิพลต่อค่าความแตก
เปราะของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 
(p>0.05) โดยมีค่าอยู่ ในช่วง  3.24-6.42 ส าหรับ
คุณภาพทางเคมีด้านปริมาณน้ าอิสระ (aw) พบว่า การ
อบแห้งผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดในทุก

อุณหภูมิและเวลาไม่มีอิทธิพลต่อค่าปริมาณน้ าอิสระ 
ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>
0 .0 5 )  โด ย มี ค่ า เฉ ลี่ ย อ ยู่ ใน ช่ ว ง  0.34 – 0.37  
เช่นเดียวกันกับร้อยละปริมาณความช้ืนซึ่งด้านร้อยละ
ปริมาณความชื้น พบว่า การอบแห้งผลิตภัณฑ์ขนมขบ
เคี้ยวจากสับปะรดในทุกอุณหภูมิและเวลาไม่มีอิทธิพล
ต่อค่าปริมาณความช้ืน ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 
7.18 – 9.39 เมื่อน าผลิตภัณฑ์ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (ตารางที่ 7) โดยคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) 
สี กลิ่นสับปะรด กลิ่นรสสับปะรด เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบรวม จะเห็นได้ว่าเมื่อพิจารณา
ในเรื่องของปัจจัยด้านอุณหภูมิ พบว่า อุณหภูมิการอบ
ที่ 70 องศาเซลเซียส และ 75 องศาเซลเซียส ท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด 
กลิ่นรสสับปะรด เนื้ อสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบรวม ในเรื่องของปัจจัยด้านเวลา พบว่า การ
ใช้เวลาในการอบนาน 7 และ 8 ช่ัวโมง จะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติในด้านลักษณะปรากฏ (ความ
แห้ง) สี กลิ่นสับปะรด กลิ่นรสสับปะรด เนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ) และความชอบรวม ท่ีไม่แตกต่างกัน (p>
0.05) อย่างไรก็ตามเมื่อท าการพิจารณาปัจจัยร่วมใน
แต่ละสภาวะการทดลอง พบว่า การใช้อุณหภูมิในการ
อบที่ 75 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง จะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์มีค่าของคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส
ที่ระดับ 7 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฏ (ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด กลิ่นรสสับปะรด 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม (ตารางที่ 
7) นอกจากนี้ เมื่ อท าการวิ เคราะห์คุณภาพด้ าน
จุลินทรีย์พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการผลิตที่สภาวะ
ดังกล่าวมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด≤1x10 CFU/g ซึ่ง
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่าเกณฑ์และไม่พบยีสต์ 
รา ซึ่งในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
ขนมอบกรอบจากธัญชาติ ที่ก าหนดโดยส านักงาน



 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.1534-2541) 
ก าหนดไว้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบจากธัญชาติจะมี
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 CFU/g จ านวน
ยีสต์และราน้อยกว่า 1x10 CFU/g ซึ่งท าให้ผู้บริโภค
เชื่อมั่นได้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดที่ได้
จากงานวิจัยมีความปลอดภัยจากจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด
โรค 

3. ศึ กษ าการยอมรับ ขอ งผู้ บ ริ โภ คที่ มี ต่ อ
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรด 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคทั่วไป
ในจังหวัดล าปาง จ านวน 200 คน ท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคี้ยวจากสับปะรดแสดงดังรูปที่  3 พบว่า
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 84  มีอายุ
ระหว่าง 21-25 ปีร้อยละ 99 มีการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีร้อยละ 87.5 และมีรายได้เฉลี่ยต่ ากว่า 
5,000 บาทต่อเดือน ร้อยละ 94.5 ซึ่งผู้บริโภคกลุ่ม
ดังกล่าวนี้จะมีความนิยมในการบริโภคผลิตภัณฑ์
ประเภทขนมขบเคี้ยว (ขวัญจิตต์, 2557) เมื่อทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค พบว่า 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ 
(ความแห้ง)  สี  กลิ่นสับปะรด  รสชาติ  เนื้อสัมผัส
(ความกรอบ)  และความชอบรวมโดยมีค่าคะแนน
ในช่วง  7.72-8.16 ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึง
มาก  (ตารางที่ 8)   

สรุป 
การใช้สับปะรดและมันฝรั่งที่ปริมาณร้อยละ 80 

และ 20 จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบ
สูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ(ความแห้ง) สี กลิ่น
สับปะรด รสชาติ ลักษณะ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 
และความชอบรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยในช่วง 6.57-
6.97 คะแนน  จากนั้นท าการศึกษาอุณหภูมิและเวลา
ที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการอบ พบว่า การใช้อุณหภูมิการ
อบที่ 75 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง จะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพทางกายภาพด้านสี( L* a* และ 
b*) เท่ากับ 55.67  13.15 และ 31.73 ตามล าดับ   

ค่าความแตกเปราะ มีค่า 3.54 นิวตัน คุณภาพทางเคมี
ด้านปริมาณน้ าอิสระและร้อยละปริมาณความช้ืนมีค่า
เท่ากับ 0.35 และ 7.30  ตามล าดับ ด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผั ส  พบว่าผู้ ท ดสอบ ชิม ให้ คะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะด้วยคะแนนที่ไม่ต่ ากว่า 7 
จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ในด้านลักษณะปรากฏ
(ความแห้ง) สี กลิ่นสับปะรด กลิ่นรสสับปะรด ความ
กรอบ และความชอบรวม โดยมีคะแนนในช่วง 7.08-
7.75 คะแนน เมื่อน าผลิตภัณฑ์มาท าการวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว
จากสับปะรดมีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ที่ก าหนด (มอก.1534-2541) เมื่อศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริ โภคที่มีต่ อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
สับปะรด พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์
และให้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ(ความแห้ง) สี  กลิ่นสับปะรด รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวม 
โดยมีคะแนนเฉลี่ยในช่วง 7.72-8.16 คะแนนในระดับ
ชอบปานกลางถึงมาก 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
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งบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2557 ภายใต้โครงการ
ยกระดับคุณภาพชีวิตชุมชนผู้ปลูกสับปะรด 
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบปริมาณและคุณภาพของเพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยซ่ึง เป็นวัสดุเหลือทิ้งทาง

การเกษตร 4 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ กล้วยหอม และ กล้วยเล็บมือนาง โดยท้าการสกัดด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก 0.05 
โมลาร์ พบว่าได้เพค-ตินอยู่ระหว่างร้อยละ 2.60 - 8.81โดยกล้วยไข่ให้ปริมาณเพคตินมากที่สุด จากนั้นศึกษาคุณภาพของเพคตินที่สกัด
ได้โดยเปรียบเทียบร้อยละปริมาณความชื้น น้้าหนักสมมูล ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิก ปริมาณเมทอกซิล และระดับการเกิดเอสเทอร์ 
พบว่า เพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยน้้าว้ามีปริมาณความชื้นน้อยที่สุดคือร้อยละ 4.02 ± 0.16 เพคตินจากเปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิดมี
น้้าหนักสมมูลต่้าซ่ึงอยู่ระหว่าง 104.84 - 153.82 ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิคมีค่าระหว่างช่วงร้อยละ 20.03-36.19 เมื่อพิจารณา
ปริมาณเมทอกซิล และระดับการเกิดเอสเทอร์ซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกประเภทของเพคตินพบว่ามีค่าอยู่ระหว่า งช่วงร้อยละ 1.81 – 3.44 
และ 49.79-53.99 ตามล้าดับ โดยเพคตินจากเปลือกกล้วยน้้าว้ามีค่าดังกล่าวสูงที่สุด  จากการศึกษาในครั้งนี้พบว่าเพคตินที่สกัดได้
ทั้งหมดจากเปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิดจัดเป็นเพคตินกลุ่มที่มีเมธอกซิลต่้า  อีกทั้งยังมีความเป็นไปได้ที่จะน้ามาใช้เป็นสารเติมแต่งในอาหาร 

ค้าส้าคัญ: เพคติน, กลว้ย,  ปริมาณเมทอกซิล,  ระดับการเกิดเอสเทอร์,  เพคตินที่มีเมทอกซิลต่้า 

Abstract 
The objective of this study was to compare in term of yield and quality of pectin extracted from four 

types of bananas (Musa sp.) peels, including Kluai namva, Kluai khai, Kluai hom and Kluai lepmuenang, which are 
agricultural wastes. All types of banana peels were extracted w ith  0.05 M hydrochloric acid. The y ie ld  of all 
extracts were found in the range of 2.60-8.81. Among these extracts, pectin from Kluai khai peel contained the 
highest yield. In addition, moisture content, equivalent weight, methoxyl content and degree of esterification 
were investigated. The results revealed that pectin from Kluai namva peel had the lowest moisture content 4.02 
± 0.16 . The equivalent weights and anhydrouronic acid contents of all extracts were low in the range of 104.84-
153.82 and 20.03-36.19%, respectively. Moreover, methoxyl contents and degree of esterifications of all extracts 
were in the range of 1.81-3.44%  and 49.79-53.99%, respectively. Among these extracts, pectin from Kluai namva 
peel showed the highest methoxyl content and degree of esterifications. In this study, it can be concluded that 
all pectins from 4 types of bananas were classified as low methoxyl pectin and could be used as food additives. 

Keywords: pectin, banana, methoxyl content, degree of esterification, low methoxyl pectin  



 
 

บทน้า 
เพคตินเป็นสารที่มีประโยชน์ในอุตสาหกรรม

อาหาร ประเภทแยม เยลลี่ เบอร์เกอรรี่ เครื่องดื่ม 
และผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความหนืด หรือมีลักษณะ
เนื้อคล้ายเยลลี่  ท้าหน้าท่ีหลายอย่างเช่น เป็นสารท้า
ให้ เกิดเจล (Gelling agent) สารที่ท้ าให้ข้นหนืด 
(Thickening agent) เป็น Stabilizer ป้องกันการ
ตกตะกอนของนม เปรี้ ย ว  เป็ นอิมั ลซิ ไฟ เออร์ 
(Emulsifier) ท้าให้อิมัลชันคงตัว เป็นต้น นอกจากนี้
ยังมีประโยชน์ทางการแพทย์ โดยใช้เพคตินเป็นสาร
รักษาแผล และเป็นสารที่ ช่วยลดน้้าตาลในเลือด 
(Rolin and De Vries, 1990) ทางอุตสาหกรรมจะ
สกัดเพคตินจากเปลือกด้านในของพืชตระกูลส้มซึ่งได้
เพคตินสูงถึง 25 % ของน้้าหนักแห้ง และกากแอป
เปิ้ลซึ่ งมีปริมาณเพคตินประมาณ 15-18% ของ
น้้าหนักแห้ง (Fishman and Chau, 2000; Zareey 
et al., 2002) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่สกัดเพคติน
จากพืชหลายชนิดเช่น เปลือกมะละกอ(ขจรศักดิ์ , 
2541) เปลือกส้มโอ (ปาริษา, 2551) จาวตาล (สุ
ธิดา, 2555) ฝรั่ง(พัชรีย์ , 2548)  ใบเครือหมาน้อย 
(Singthong, 2005) เปลื อกแก้ วมั งกร (Pek-Yee, 
2011) มะม่วง(Ermias , 2016) และ เปลือกกล้วย 
(ชินานาฏ, 2556 ) เป็นต้น  ในปัจจุบันประเทศไทย
ยังคงมีการน้าเข้าเพคตินอยู่ ในปริมาณมาก ในปี 
2 5 5 9  มี ก า ร น้ า เ ข้ า  pectic substances, 
pectinates แ ล ะ pectates จ า ก ต่ า ง ป ร ะ เท ศ
ประมาณหกร้อยล้านบาท (กรมส่งเสริมการส่งออก, 
2558) ดังนั้นงานวิจัยช้ินนี้จึงมีแนวคิดที่จะน้าวัสดุ
เหลือทิ้งทางการเกษตรมาสกัดเพคติน ได้แก่เปลือก

กล้วยน้้ าว้า   กล้ วยไข่  กล้ วยหอม และ กล้วย
เล็บมือนาง เพื่อน้าของเหลือท้ิงนี้มาเพิ่มมูลค่าและท้า
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด  เนื่องจากหากสามารถผลิตเพ
คตินได้อย่างมีประสิทธิภาพจะเป็นการช่วยลดการ
น้าเข้าเพคตินจากต่างประเทศอีกด้วย 

วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อเปรียบเทียบปริมาณเพคตินที่สกัดจาก

เปลือกกล้วย 4 ชนิด ได้แก่  กล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ 
กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง 

2. เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพของเพคตินที่ได้
โดยหา ความช้ืน น้้าหนักสมมูล ปริมาณกรดแอน
ไฮโดรยูโรนิก ปริมาณเมทอกซิล และระดับการเกิด
เอสเทอร์  

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  
เพคตินเป็นสารพอลิเมอร์ตามธรรรมชาติ ซึ่งอยู่

ในผนังเซลล์พืช บริเวณ ช้ัน Middle lamella ท้า
หน้าที่ยึดเหยี่ยวเซลล์เข้าด้วยกัน พบมากในบริเวณที่
มีเนื้อเยื่ออ่อนนุ่ม เช่น ต้นอ่อน ใบ และผล เป็นต้น  
เพ ค ติ น จั ด เป็ น ส า รป ระ เภ ท  Heteropolysac 
charide ดังแสดงในภาพที่ 1 ส่วนใหญ่ประกอบไป
ด้วย กรดกาแลคทูโรนิก (Galacturonic acid) ที่

เช่ือมต่อกันด้วยพันธะ α  -1, 4 ซึ่งหมู่คาร์บอกซิ
ล ข อ งก รด ก าแ ล ค ทู โรนิ ก นั้ น   ส่ วน ให ญ่ จ ะ
เกิดปฏิกิริยาเอสเทอริฟิเคชันกับเมทิลแอลกอฮอล์ ได้
เป็นหมู่เมทิลเอสเทอร์  (Christensen, 1986) และ
อาจประกอบด้วยน้้าตาลหลายชนิดเช่น กาแลคโทส 
กลูโคส แรมโนส อะราบิโนส และไซโลส เป็นต้น  

 

 

ภาพที่  1 โครงสรา้งโพลีกาแลกทูโลนิกซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของเพคติน 
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ป ริ ม าณ ข อ งห มู่ เม ท อ ก ซิ ล  (Methoxyl 
content) และ ระดับการเกิดเอสเทอร์ (Degree of 
esterification) นี้ใช้ในการแบ่งชนิดของเพคติน ได้
เป็น 2 กลุ่มได้แก่ เพคตินกลุ่มที่มีเมทอกซิลสูง (High 
methoxyl pectin; HMP) ซึ่ ง เป็ น เพคติ นที่ มี ค่ า 
ระดับการเกิดเอสเทอร์ ไม่ต่้ากว่าร้อยละ 50 หรือมี
ปริมาณเมทอกซิลตั้งแต่ร้อยละ 8.16  ขึ้นไป  ในทาง
การค้าจะมีค่า ระดับการเกิดเอสเทอร์อยู่ในช่วง 55-
75 ก า ร เกิ ด เจ ล ข อ ง เพ ค ติ น ชนิ ด นี้ จ ะ ต้ อ งมี
องค์ประกอบที่เหมาะสมคือ มีปริมาณน้้าตาลร้อยละ 
55-65 ค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วงระหว่าง 2.9-
3.1 ซึ่งเป็นสภาวะปกติที่ใช้ในแยมทั่วไปจึงเหมาะ
ส้าหรับท้าแยมและเยลลี่  (Rolin and De Vries., 
1990; Oakenfull, 1991) ส้าหรับประเภทที่สองคือ 
เพคติ นกลุ่ มที่ มี เมทอกซิลต่้ า  (low methoxyl 
pectin) เป็นสารเพคตินที่มีค่า ระดับการเกิดเอสเท
อรต่้ากว่าร้อยละ 50 หรือมีปริมาณเมทอกซิลต่้ากว่า
ร้อยละ 8.16 ส่วนใหญ่จะมีค่า ระดับการเกิดเอส
เทอร์ อยู่ในระหว่างช่วงร้อยละ 20-50 ในทางการค้า
จะมีค่า ระดับการเกิดเอสเทอร์ อยู่ในช่วงร้อยละ 20-
40  ส้าหรับ เพคตินชนิดนี้ สามารถเกิดเจลได้ที่
อุณหภูมิห้อง โดยต้องมีไอออนของโลหะบางชนิด
ช่วยในการเกิดเจล เช่น Ca2+และใช้ปริมาณน้้าตาล
เพี ย ง เล็ ก น้ อ ย  ห รื อ ไม่ ใ ช้ เล ย  (Axelos and 
Thibualt, 1991) โดยสามารถเกิดเจลได้ในช่วงความ
เป็นกรด-ด่าง ระหว่าง 3.0-4.5 เพคตินชนิดนี้มีเนื้อ
สัมผัสที่ อ่อนนุ่มกว่า จึงสามารถท้าให้อาหารมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้นได้  โดยส่วนใหญ่ใช้เติมลง
ในโยเกิร์ต นม หรือน้้าผลไม้สังเคราะห์ที่ต้องการให้มี
ลักษณะเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับน้้าผลไม้ตามธรรมชาติ  
ส้าหรับเพคตินที่มีหมู่เมทอกซิลต่้าโดยทั่วไป โดยมาก
เกิดจากการดีเอสเทอริไฟด์โดยใช้เอธิล หรือเมธิล 
แอลกอฮอล์หรือด่าง ท้าให้หมู่ไฮดรอกซีมาแทนที่หมู่
เมธอกซิล หรืออาจเกิดจากกรดกาแลคทูโรนิกเกิด
เอสเทอร์กับหมู่เอไมด์ ท้าให้หมู่เมธอกซิลในกรดกา
แลกทูโรนิกบางส่วน ถูกแทนที่ด้วยหมู่เอไมด์ ดังนั้น

ในการเลือกใช้ตัวท้าละลายในการสกัดเพคติน จึงมี
ผลกับท้ังปริมาณและคุณภาพของเพคตินด้วย   

กล้วย (Musa spp.) เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว จัด
อยู่ ในวงศ์  Musaceae มีถิ่นก้าเนิดในแถบเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ เป็นผลไม้ที่ได้รับความนิยมบริโภค
เป็นอาหารกันอย่างแพร่หลาย ส้าหรับประเทศไทย
นั้นกล้วยที่มีศักยภาพในการส่งออกนับตั้งแต่ปี พ.ศ. 
2547 ได้แก่ กล้วยไข่ และกล้วยหอมทอง (พานิชย์, 
2554)  นอกจากนี้ยังมีการน้ากล้วยไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ หลายชนิด เช่น กล้วยตาก กล้วย
กวน กล้วยอบกรอบ และผลิตภัณฑ์กลว้ยอื่น ๆ ซึ่งสิ่ง
เหล่านี้ก่อให้เกิดเปลือกกล้วยเหลือท้ิง ตัวอย่างเช่นใน
อ้าเภอบางระก้า จังหวัดก้าแพงเพชร มีขยะจากการ
แปรรูปกล้วยประมาณ 3-5 ตันต่อวัน ท้าให้ เกิด
ปัญหาต่อสภาพแวดล้อม โดยจากการศึกษางานวิจัย
หลายชิ้นพบว่าเปลือกกล้วยสามารถน้ามาผลิตเป็นเพ
คตินได้ เช่นงานวิจัยของอุไรวรรณ  สุขผล(2548) ที่
ท้าการการศึกษาสภาพท่ีเหมาะสมในการสกัดเพคติน
จากเปลือกกล้วยน้้าว้า พบว่า การสกัดด้วยกรด
ไฮโดรคลอริก 0.2 M ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 60 นาที จะท้าให้ได้เพคตินปริมาณมาก
ที่สุด ซึ่งมีน้้าหนักสมมูลเท่ากับ 544.27 ปริมาณเมท
อกซิล เท่ากับ 5.66 %  ดีกรีการเกิดเอสเทอริไฟด์ 
เท่ากับ 34.70 %  เพคตินที่สกัดได้จัดว่าเป็นเพคติน
ที่มีอัตราการเกิดเจลต่้า เพราะว่ามีค่าเมทอกซิล ต่้า
กว่า 8.16 % และดีกรีการเกิดเอสเทอริไฟด์ต่้ากว่า 
50.00 %  อีกทั้งจากงานวิจัยของ Thomas และ
คณะ (2007) ได้ท้าการศึกษาลักษณะเฉพาะของเพ
คตินที่สกัดได้จากเปลือกกล้วย (Musa AAA) ในการ
สกัดเพคตินจากเปลือกกล้วย (Musa AAA) ที่ pH 
(1.5 แ ล ะ  2.0) อุ ณ ห ภู มิ  (80 แ ล ะ  90 อ งศ า
เซลเซียส) ที่เวลา (1 และ 4 ช่ัวโมง) ผลจากการสกัด
เพคติน พบว่า การสกัดโดยใช้ pH 1.5 เป็นเวลา 4 
ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จะให้เพคตินใน
ปริมาณที่มากที่สุด  นอกจากนี้จากงานวิจัยของ 
Castillo-Israel และคณะ (2015). ได้ท้าการสกัด



 
 

และศึกษาสมบัติของเพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วย
หิน (Saba banana) พบว่าการใช้สารละลายกรด
ไฮโดรคลอริกสกัดเปลือกกล้วยสุกเป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 
ที่อุณหภูมิ 90±5 องศาเซลเซียสได้เพคตินร้อยละ 
16.54 เมื่อเทียบกับน้้าหนักเปลือกกล้วยแห้ง เพคติน
ที่ได้มีน้้าหนักสมมูล 1503.16 มีความช้ืน ปริมาณเถ้า 
ปริมาณเมทอกซิล  ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิก 
และระดับการเกิดเอสเทอร์ร้อยละ 14.13 13.83 
5.25 39.68 และ 75.03 ตามล้าดับ เทียบกับเพคติน
ทางการค้าที่ได้จากเปลือกของพืชตระกูลส้ม ซึ่งมี
น้้าหนักสมมูล 893 ความช้ืน ปริมาณเถ้า ปริมาณ
เมทอกซิล  ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิก และระดับ
การเกิดเอสเทอร์ร้อยละ 12.03 1.76 9.09 74.29 
และ 69.48 ตามล้าดับ ซี่ งมีสมบัติหลายอย่าง
ใกล้ เคียงกัน จึงได้น้าเพคตินที่สกัดได้นี้ ไปใช้ใน
กระบวนการท้าแยมสตอเบอรี่ วัความพึงพอใจ ผลที่
ได้แสดงถึงความเป็นไปได้ที่จะน้าเพคตินจากเปลือก
กล้วยหินนี้มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้   จาก
การศึกษางานวิจัยในข้างต้นนี้  ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะ
น้าเปลือกกล้วยเหลือทิ้งนี้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ โดย
เลือกศึกษาการสกัดเพคตินจากกล้วยที่คนไทยนิยม
รับประทานและน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
กล้ วยน้้ าว้ า  กล้ วย ไข่  กล้ วยหอม แ ละ กล้ วย
เล็บมือนาง โดยน้ามาเปรียบเทียบปริมาณและ
คุณภาพของ เพคตินที่สกัดได้   

วิธีการวิจัย  
การเตรียมเปลือกกล้วย  
น้ากล้วยสุก 4 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ 

กล้วยหอม และ กล้วยเล็บมือนาง ที่ซื้อจากตลาดวง
เวียนใหญ่ มาแยกเปลือกกล้วยออก น้ามาล้างท้า
ความสะอาด สับให้เป็นช้ินเล็กๆ บดด้วยเครื่องบด 
แล้วน้าไปต้มในสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 
95 % ในอัตราส่วน 1:1 โดยมวลต่อปริมาตร ที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที น้า
เปลือกกล้วยที่ผ่านการอบได้ไปล้างน้้าโดยแช่เปลือก

กล้วยในน้้าประมาณ 1 นาที 2 ครั้ง และให้น้้าไหล
ผ่านเปลือกกล้วยประมาณ 5 นาทีอีก 1ครั้ง และอบ
ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 ช่ัวโมงจน
แห้ง เก็บท่ีอุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส 

การสกัดเพคตินด้วยกรดไฮโดรคลอริก  
วิธีการสกัดดัดแปลงมาจาก Castillo-Israel 

และคณะ(2015) ท้าโดยน้าเปลือกกล้วยบดแห้ง 40 
กรัม สกัดเพคตินด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก
เข้มข้น 0.05 โมลาร์ 500 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิที่ 90 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 ช่ัวโมง ท้าการสกัด 2 รอบ 
น้าสารละลายที่ได้จากการกรองมาเติมเอทานอล
เข้มข้น 95 % ในอัตราส่วนสารละลายที่สกัดได้ต่อเอ
ทานอล 1:1 โดยปริมาตรต่อปริมาตร ตั้งทิ้ งไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 15 ช่ัวโมง กรองแยกเพคตินที่ตะกอน
ออกมา ล้างตะกอนเพคตินที่ได้ด้วยเอทานอล 95 % 
3 ครั้ง แล้วอะซิโตน 50 % 3 ครั้ง จากนั้นน้าไปอบ
ให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง น้าสารที่ได้ไปบดให้เป็นผงละเอียดขนาดเล็ก
กว่า 80 เมช น้าผงเพคตินที่ ได้ ไป วิเคราะห์หา
ปริมาณเพคติน ความช้ืน ปริมาณเมธอกซิล และ
ระดับการเกิดเอสเทอร์ 

วิเคราะห์หาความชื น (AOAC, 1995)  
อบถ้วยกระเบื้องในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 - 20 นาทีท้ิงให้เย็นในเดซิกเค
เตอร์ ใส่ตัวอย่างเพคตินผงประมาณ 0.50 กรัม ลงใน
ถ้วยกระเบื้อง บันทึกน้้าหนักสารตัวอย่าง น้าไปอบที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง ทิ้ง
ให้ เย็นในเดซิกเคเตอร์  และบันทึกน้้ าหนักสาร
ตัวอย่างหลังอบอีกครั้ง น้าน้้าหนักก่อนและหลังอบ
ไปค้านวณหาความชื้นดังสมการ 

ความชื้น(%) =
น้้าหนักก่อนอบ(g) - น้้าหนักหลังอบ(g)

น้้าหนักสารตัวอย่าง(g)
×100 

การวิเคราะห์หาน ้าหนักสมมูล (Equivalent 
weight) 

การหาปริมาณปริมาณเมธอกซิล ปริมาณกรด
แอน ไฮ โดรยู โรนิ ค  (AUA) และน้้ าห นั กสมมู ล 



 
 

ด้าเนินการตามวิธีของ Owens และคณะ (1952)  
โดยค่าน้้าหนักสมมูลจะถูกน้ามาใช้ในการหาปริมาณ
กรดแอนไฮโดรยูโรนิค (AUA) และระดับของเอสเทอ
ริฟิเคชั่น   

การวิเคราะห์หาน้้าหนักสมมูลท้าโดยวิธีการ
ไทเทรตกรดเบส ที่ อาศัยปฏิ กิ ริยาสะเทินของ
โซเดียมไฮดรอกไซด์กับกรดกาแลกทูโลนิกในเพคติน 
โดยเริ่มต้นจากการช่ังเพคติน 0.25 กรัมใส่ขวดรูป
ชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมเอทานอล 5 มิลลิลิตร 
น้้าปราศจากคาร์บอนไดออกไซด์ 100 มิลลิลิตร ใช้ฟี
นอล-เรดเป็นอินดิเคเตอร์จ้านวน 6 หยด  และเติม
โซเดียมคลอไรด ์1 กรัมเพื่อให้สังเกตการณ์เปลีย่นสทีี่
จุดยุติชัดเจนขึ้น  ผสมให้สารละลายจนหมดไม่มี
ตะกอนของเพคตินเหลืออยู่ แล้วน้าไปไทเทรตด้วย
สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 
0.025 โมลาร์ ท้าการไทเทรตอย่างช้า ๆ เพื่อลด
โอกาสที่จะเกิดปฏิกิริยาดีเอสเทอริฟิเคชัน ที่จุดยุติ
อินดิเคเตอร์จะเปลี่ยนเป็นสีชมพู (pH 7.5) สังเกตว่า
สี ค งเดิ ม เป็ น เวลาอย่ า งน้ อย  30 วิน าที  แล้ ว
ค้านวณหาโมลของโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่สมมูลกับ
กรดกาแลกทู โลนิกในเพค-ติน น้าค่าที่ ได้ ไปหา
น้้าหนักสมมูลตามสมการ  

น้้าหนักสมมูล =
น้้าหนักสารตัวอย่าง(g)

NaOH ที่สมมูลกับกรด (mol) 
 

 
การวิเคราะห์ปริมาณ เมธอกซิล (Methoxyl 

content) 
ปริมาณเมทอกซิล หมายถึง จ้านวนของหมู่เมท

อกซิลที่ถูกเอสเทอริไฟด์แทนที่หมู่คาร์บอกซิลใน
โมเลกุลของเพคติน ปริมาณเมทอกซิลนี้มีความหมาย
คล้ายกับระดับการเกิดเอสเทอร์  และเป็นตัวแปร
ส้าคัญในการควบคุมเวลาในการเกิดเจลของเพคติน
และความว่องไวในการตอบสนองต่อ polyvalent 
cation สามารถหาได้โดยอาศัยการท้าปฏิกิริยา 
สปอนนิฟิเคช่ัน (saponification) ของเพคตินด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ โดยน้าสารละลายที่
ถูกท้าให้เป็นกลางจากการวิเคราะห์หาน้้าหนักสมมูล

มาเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น  0.25 โมลาร์ 
ปริมาตร 10.00 มิลลิลิตร เขย่าให้สารละลายเป็นเนื้อ
เดียวกันตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที หมู่เม ทอกซิลใน
เพคตินจะเกิดปฏิกิริยาสปอนิฟิเคชัน จากนั้นท้าการ
ไทเทรตแบบย้อนกลับเพื่อหาโมลของโซเดียมไฮดร
อกไซด์ที่สมมูลกับหมู่เมทอกซิลในเพคติน โดยเติม
สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.25 โมลาร์ 
ปริมาตร 10.00 มิลลิลิตร เขย่าจนสีชมพูจางหายไป 
จากนั้นน้าสารละลายที่ได้ไปไทเทรตกับสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 0.025 โมลาร์  เพื่ อ
ค้านวณหาโมลของโซเดียมไฮดรอกไซดท์ี่สมมลูกับหมู่
เมทอกซิลในเพคติน น้ามาค้านวณหาปริมาณเมทอก
ซิลดังสมการ 

ปริมาณเมทอกซิล(%) =
NaOH ที่สมมูลกับหมู่เมทอกซิล (mol) × 31

น้้าหนักสารตัวอย่าง(g)
×100 

 

เมื่อ 31 คือ มวลโมเลกุลของหมูเ่มทอกซิล 
การวิเคราะห์ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิค 

(Anhydrouronic acid) 
ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิคเป็นค่าที่บอก

ความบริสุทธิ์ของเพคติน สามารถค้านวณได้ตาม
สมการ โดยใช้น้้าหนักสมมูลและปริมาณเมทอกซิล 
ในการค้านวณ 

%AUA =
176×100

Z
 

เมื่อ 176 คือ มวลโมเลกุลของกรดแอนไฮโดรยโูรนิค 
และ 
 

Z = 
น้้าหนักสารตัวอย่าง (g)

 NaOH ที่สมมูลกับกรด (mol) + NaOH ที่สมมูลกับหมู่เมทอกซิล (mol) 
 

 
การวิเคราะห์หาระดับการเกิดเอสเทอร์ 

(Degree of esterification) 
ระดับการเกิดเอสเทอร์ของเพคตินค้านวณได้

จาก  

ระดับการเกดิเอสเทอร์=
176×(%MeO)×100

31×(%AUA)
 

เมื่อ MeO คือเปอร์เซ็นต์ของปรมิาณเมธอกซลิ 



 
 

ผลการวิจัย  
จากการศึกษาปริมาณเพคตินที่สกัดได้จาก

เปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิด โดยใช้กรดไฮโดรคลอริก 
(HCl) ความเข้มข้น 0.05 โมลาร์  ที่ อุณหภูมิ  90 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง พบว่าเพคตินที่
สกัดจากเปลือกกล้วยไข่มีปริมาณมากที่สุด คือ ร้อย
ละ 14.73 ± 0.43โดยเทียบกับน้้าหนักของเปลือก

กล้วยแห้ง และเพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยน้้าว้ามี
ค วาม ช้ืน น้ อยที่ สุ ด คื อ ร้ อ ยละ  4.019 ± 0.155 
ในขณะที่ เพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยหอมมี
ปริมาณน้อยที่สุดคือ ร้อยละ2.60 ± 0.48 แต่มี
ปริมาณความช้ืนมากที่ สุดคือ ร้อยละ 6.077 ± 
0.263 ดังแสดงในตารางที่ 1 

  

ตารางที่ 1 ปริมาณของเพคตินที่สกัดได้จากกล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง 
ชนิดกล้วย ร้อยละของเพคติน 

ที่สกัดได้เทยีบกบัน ้าหนักแห้ง 
ความชื น (%) 

กล้วยน้า้วา้ 11.22 ± 0.33b 4.02 ± 0.16b 
กล้วยไข ่ 14.73 ± 0.43a 4.43 ± 0.18b 
กล้วยเล็บมือนาง 8.81 ± 0.36c 4.14 ± 0.23b 
กล้วยหอม 2.60 ± 0.48d 6.08 ± 0.26a 

หมายเหตุ วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s   New  Multiple Range   Test ) ตัวอักษร a, b, c, d ที่ต่างกันในคอลัมน์
เดียวกันมีความเเตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

จากการศึกษาคุณภาพของเพคตินที่สกัดได้จาก
เปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิดพบว่า เพคตินที่สกัดจาก
เปลือกกล้ วยหอมมี น้้ าหนั กสมมู ลสู งที่ สุ ดคื อ 
153.82± 0.76  และเพคตินจากกล้วยน้้าว้ามีน้้าหนัก
สมมูลต่้าที่สุดคือ 104.84 ± 0.56  อีกทั้งเพคตินที่
สกัดได้จากเปลือกกล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง และ
กล้วยหอมจะมีสีน้้าตาล ในขณะที่เพคตินที่สกัดได้
จากเปลือกกล้วยน้้าว้าจะมีสีน้้ าตาลอ่อน และมี
ปริมาณกรดแอนไฮโดรยูโรนิค ปริมาณเมทอกซิล 
และระดับการเกิดเอสเทอร์สูงที่สุดคือร้อยละ36.19 
± 0.57, 3.44 ± 0.26 แ ล ะ  53.99 ± 1.62 
ตามล้าดับ นอกจากนี้ยังพบว่าเพคตินที่สกัดได้จาก
เปลือกกล้วยเล็บมือนางจะมีปริมาณกรดแอนไฮโดรยู
โรนิค และปริมาณเมทอกซิลต่้าที่สุด คือร้อยละ 
20.03 ± 0.93 และ1.8059 ± 0.3033 ตามล้าดับ เพ

คตินจากกล้วยหอมมีระดับการเกิดเอสเทอร์ต่้าที่สุด
คือร้อยละ 49.79 ± 1.1821 ดังแสดงในตารางที่ 2 

อภิปรายผลการวิจัย 
จากการทดลองการสกัดเพคตินจากเปลือก

กล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง และกล้วย
หอม โดยใช้กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.05 โมลาร์ ที่
อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 
พบว่าปริมาณเพคตินที่สกัดได้อยู่ระหว่างช่วงร้อยละ 
2.60 - 14.73 โดยเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกกล้วยไข่มี
ปริมาณมากที่สุด  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณเพคตินใน
เนื้อเยื่อพืชชนิดอื่น(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2545)ที่ไม่ได้
ใช้ในอุตสาหกรรม  เช่นมันฝรั่ง มะเขือเทศ แครอท 
เป็นต้น  ซึ่ งมี เพคตินร้อยละ 2.3 3.0 และ7-10 
ตามล้าดับ โดยจะเห็นว่าเพคตินที่สกัดจากเปลือก
กล้วยไข่มีปริมาณมากกว่า แต่เมื่อเทียบกับปริมาณ 
เพคตินในเนื้อเยื่อพืชที่ใช้ในอุตสาหกรรมจะมี 

 
 
 



 
 

ตารางที่ 2 ผลการศึกษาคุณภาพของเพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยน้้าว้า กล้วยไข่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง

หมายเหตุ วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s   New  Multiple Range   Test ) ตัวอักษร a, b, c, d ที่ต่างกันในแถว
เดียวกันมีความเเตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ปริมาณน้อยกว่าโดยกากแอปเปิ้ลที่เหลือจาก
การคั้นน้้ามีเพค ตินร้อยละ 15-18 และ เปลือกส้ม
จะมีเพคตินร้อยละ 30-40 และมีปริมาณใกล้เคียงกับ
เพคตินที่ ได้จากเปลือกกล้วยหิน(Saba banana)  
(Castillo-Israel, 2015) ซึ่งใช้วิธีการสกัดที่คล้ายกัน
โดยได้เพคตินร้อยละ 16.54  

เมื่อเปรียบเทียบความช้ืนของเพคตินที่สกัดได้
พบว่าอยู่ระหว่างร้อยละ 4.02 - 6.08 โดยเพคติน
จากเปลือกกล้วยไข่มีความช้ืนมากที่สุด แต่จะมี
ปริมาณความช้ืนที่ต่้ากว่าเพคตินที่มีจ้าหน่ายทาง
การค้า  (Castillo-Israel, 2015) ซึ่งมีความช้ืนร้อย
ละ 12.03 โดยปริมาณความช้ืนของเพคตินที่สกัดได้ 
มีผลต่อคุณภาพของเพคติน  กล่าวคือถ้ามีปริมาณ
ความช้ืนมากจะท้าให้เพคตินที่สกัดได้ มีคุณภาพ
ลดลงคือ มีลักษณะจับตัวเป็นก้อน และก่อให้เกิดเช้ือ
ราและเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ได้  เมื่อพิจารณาสี
ของเพคตินถ้ามีสีที่เข้มเกินไปเมื่อน้าไปใช้อาจท้าให้สี
ของอาหารเปลี่ยนไป 

การศึกษาคุณภาพของเพคตินที่สกัดได้เทียบ
กั บ งาน วิ จั ย ข อ ง  Castillo-Israel, K.A.T., et al. 
(2015) ซึ่ งใช้วิธี เดียวกันในการทดสอบคุณภาพ  
พบว่า มีน้้าหนักสมมูลอยู่ระหว่างร้อยละ 104.84 - 
153.82 ซึ่ งต่้ ากว่าน้้ าหนักสมมูลของเพคตินที่มี
จ้าหน่ายทางการค้า (ร้อยละ893) และเพคตินจาก
เปลือกกล้วยหิน (ร้อยละ1503.16) แสดงว่าเพคตินที่
สกัดได้มีปริมาณโพลีกาแลกทูโรนิกน้อยกว่าเพคตินที่
มี จ้ า ห น่ า ย ท า งก าร ค้ า อ ยู่ ม า ก  ซึ่ ง ส่ งผ ล ต่ อ

ความสามารถในการก่อตัวเป็นเจล นอกจากนี้ค่าที่
บอกความบริสุทธิ์ของเพคตินอีกค่าหนึ่งคือ ปริมาณ
กรดแอนไฮโดรยูโรนิค พบว่ามีค่าอยู่ในช่วงระหว่าง
ร้อยละ 20.03-36.19 โดยเพคตินจากเปลือกกล้วย
น้้าว้าให้ค่าสูงที่สุด แต่ก็ยังมีค่าต่้ากว่าเพคตินที่มี
จ้าหน่ายทางการค้า (ร้อยละ39.68 ) และเพคตินจาก
เปลือกกล้วยหิน (ร้อยละ 74.29)  

เมื่อพิจารณาปริมาณเมทอกซิล และระดับการ
เกิดเอสเทอร์ซึ่งเป็นค่าที่บ่งบอกคุณภาพของเพคติ
นพบว่ามีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 1.81 – 3.44 และ 
49.79 - 53.99 ตามล้าดับ โดยเพคตินจากเปลือก
กล้วยน้้าว้ามีค่าดังกล่าวสูงที่สุด แต่ยังมีค่าต่้ากว่าเพ
คตินที่มีจ้าหน่ายทางการค้า (ร้อยละ9.09 และ 
69.48 ตามล้าดับ) และเพคตินจากเปลือกกล้วยหิน 
(ร้อยละ5.25 และ 75.03 ตามล้าดับ) หากพิจารณา
ตามเกณฑ์ที่ใช้แยกประเภทของเพคติน(Rolin and 
De Vries, 1990; Oakenfull, 1991)โดยระดับการ
เกิดเอสเทอร์ร้อยละ 50 ขึ้นไป  หรือมีปริมาณเมทอก
ซิลตั้งแต่ร้อยละ 8.16 ขึ้นไปจัดเป็นเพคติน กลุ่มที่มี
เมธอกซิลสูง และถ้าต่้ากว่าค่าท่ีก้าหนด จะถูกจัดเป็น
เพคตินกลุ่มที่มีเมทอกซิลต่้าแล้วนั้น เพคตินที่ได้จาก
การสกัดของเปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิดจะมีระดับการ
เกิดเอสเทอร์ที่ใกล้เคียงกัน  และมีค่าประมาณร้อย
ละ 50 อีกทั้งยังมีปริมาณเมทอกซิลไม่เกินร้อยละ 
3.4413 จึงท้าให้เพคตินท่ีสกัดได้จากเปลือกกล้วยทั้ง 
4 ชนิดนี้  จัดเป็นเพคตินประเภทกลุ่มที่มีเมธอกซิล
ต่้า โดยเพคตินจากเปลือกกล้วยน้้าว้ามีระดับการเกิด

เพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยชนิดต่าง ๆ  กล้วยน้า้วา้ กล้วยไข ่ กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอม 
น้้าหนักสมมูล 104.84 ± 0.56a 118.52 ± 0.70b 178.60 ± 0.84c 153.82 ± 0.76d 
ปริมาณเมธอกซิล % 3.44 ± 0.26a 2.77 ± 0.08b 1.81 ± 0.30c 2.03 ± 0.19c 
AUA % 36.19 ± 0.57a 31.01 ± 0.65b 20.03 ± 0.93d 23.14 ± 0.95c 
DE% 53.99 ± 1.62a 50.68 ± 0.49b 51.20 ± 1.85b 49.79 ± 1.18b 
สีของเพคติน สีน้้าตาลอ่อน สีน้้าตาล สีน้้าตาล สีน้้าตาล 



 
 

เอสเทอร์สูงที่สุด โดยเพคตินที่มีหมู่เมทอกซิลต่้า
เกิดขึ้นจาก โครงสร้างของเพคตินมีหมู่น้้าตาลอื่นๆ 
เช่น กลูโคส อะราบิโนส ไซโลส ผสมอยู่กับกรดกา
แลกทูโรนิก ปริมาณมาก หรือเกิดจากการที่หมู่เมธ
อกซิลในกรดกาแลกทูโรนิกบางส่วน ถูกแทนที่ด้วย
หมู่เอไมด์ หรือหมู่ไฮดรอกซิลมาแทนที่หมู่เมธอกซิล 
การที่จะทราบองค์ประกอบทางเคมีอื่นๆ ในเพคตินนี้
ต้องอาศัยการวิเคราะห์ด้วยวิธีอื่นต่อไป  เพคตินที่มี
หมู่เมทอกซิลต่้านี้สามารถเกิดเจลได้ที่อุณหภูมิห้อง 
โดยต้องมีไอออนของโลหะบางชนิดช่วยในการเกิด
เจล เช่น Ca2+โดยใช้ปริมาณน้้าตาลเพียงเล็กน้อย 
หรือไม่ใช้เลย (Axelos and Thibualt, 1991) และ
สามารถเกิดเจลได้ในช่วงความเป็นกรด-ด่าง ระหว่าง 
3.0-4.5 เพคตินชนิดนี้มีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่มกว่า จึง
สามารถท้าให้อาหารมีลักษณะเนื้อผิวที่ดีขึ้น ใช้เติม
ลงในโยเกิร์ต นม หรือน้้าผลไม้สังเคราะห์ที่ต้องการ
ให้มีเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับน้้าผลไม้ตามธรรมชาติ 

 

 สรุป  
จากการทดลองการสกัดเพคตินจากเปลือก

กล้วยน้้าว้า กล้วยไข่กล้วยเล็บมือนาง และกล้วยหอม 
โดยใช้กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น  0.05 โมลาร์  ที่
อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 
พบว่าเพคตินที่สกัดจากเปลือกกล้วยไข่มีปริมาณมาก
ที่สุดร้อยละ 14.73 ± 0.43 เพคตินที่สกัดจากเปลือก
กล้วยน้้าว้ามีความช้ืนน้อยที่สุดคือร้อยละ 4.019 ± 
0.155 เพคตินจากเปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิดมีน้้าหนัก
สมมูลต่้าอยู่ระหว่าง 104.84 - 153.82 ปริมาณกรด
แอนไฮโดรยูโรนิคมีค่าระหว่างร้อยละ 20.03-36.19 
โดยเพคตินจากเปลือกกล้วยน้้าว้าให้ค่าสูงที่สุด เมื่อ
พิจารณาปริมาณเมทอกซิล และระดับการเกิดเอส
เทอร์ซึ่งเป็นค่าที่บ่งบอกคุณภาพของเพคตินพบว่ามี
ค่าอยู่ระหว่าร้อยละ 1.8059 – 3.4413 และ 49.79 
- 53.99 ตามล้าดับโดยเพคตินจากเปลือกกล้วยน้้าว้า
มีค่าดังกล่าวสูงที่สุด เพคตินที่สกัดได้ทั้งหมดจัดเป็น
เพคตินกลุ่มที่มีเมธอกซิลต่้า 
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บทคัดย่อ 
         งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าในการควบคุมไรในไก่พื้นเมือง โดยท าการศึกษา ณ แผนก

สัตว์ทดลอง สาขาสัตวศาสตร์และประมง คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา           

เขตพื้นที่ล าปาง เร่ิมท าการศึกษาวันที่ 1 มีนาคม 2558 ถึง 31 มีนาคม 2558 รวมระยะเวลาทั้งสิ้น 31 วัน โดยการน าใบยาสูบแห้งมา

แช่ลงในน้ าเปล่าเพื่อควบคุมไรในไก่พื้นเมือง โดยมีการศึกษา   2 วิธี ดังนี้ วิธีที่ 1 น าไรไก่จ านวน 80 ตัว มาบรรจุในเพลททดลอง 

จ านวน 4 เพลท เพลทล่ะ 20 ตัว จากนั้นน าใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีระดับความเข้มข้นต่างกัน 4 ระดับ คือ 0, 2.5, 5 และ 7.5 

เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ น าสารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ ามาฉีดพ่นลงในเพลททดลอง พบว่า สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ความ

เข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีการก าจัดไรไก่ได้ดีกว่า ที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ วิธีที่ 2 

ท าการศึกษาโดยใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าในการควบคุมไรบนตัวไก่พื้นเมือง โดยใช้ไก่พื้นเมือง เพศเมีย จ านวน 20 ตัว แบ่งเป็น 4 กลุ่ม

และปล่อยให้มีการติดไรตามธรรมชาติและมีการศึกษาโดยใช้สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ระดับความเข้มข้นแตกต่างกันใน 4 ระดับ 

คือ  0, 2.5, 5 และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ไก่จะได้รับการจุ่มลงในสารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้นต่างระดับกัน 

พบว่า สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ า ที่มีความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีการออกฤทธิ์ในการควบคุมไรในไก่พื้นเมืองได้ดีกว่า ที่ระดับ

ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และการ

คืนกลับมาของไร พบว่า สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีการคืนกลับมาของไรได้ช้ากว่า ใบยาสูบแห้ง

ผสมน้ าที่มีความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ 2.5 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และที่ระดับของความเข้มข้น 0 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีผลต่อการก าจัดไรดังนั้น

สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้นมากจะสามารถควบคุมไรได้ดี และจะท าให้การกลับคืนมาของไรช้าลง 
 

ค าส าคัญ:  ไร, ใบยาสูบ 
 

 

 

 

 

 

 



Abstract 
The objective of this study was for used of dry tobacco leaves for control mites in Native Fowls. The 

study worked at division of experimental farm. Department of animal science and fisheries Facultry of science and 
agricultural technology Rajamangala university of technology lanna lampang. The study periods was at              1 
march 2015 to 31 march 2015.The total was 31 days of experimental .The objective of this study were 2 type of 
experimental. Experimental 1 was used solvent of dry tobacco leaves in water at concentration 4 level ,0, 2.5, 5, 
7.5 percentage respectively for control mites in glass plates. The result was found at 7.5 percentage can control 
mites in glass plates than 5, 2.5, 0 respectively. Experimental 2 was used solvent of dry tobacco leaves in water 
at concentration 4 level ,0, 2.5, 5, 7.5 percentage respectively for control mites on body of native fowls. The 
result was found at 7.5 percentage can control mites on the body of native fowls  than 5, 2.5, 0 respectively. 
About data of mites were returned on body of native fowls was found at concentration 7.5 percentage can 
control mites return on body of native fowls than 5, 2.5, 0 respectively. 

Keywords: Mites,Tobacco Leave

บทน า  
 ในปัจจุบันกลุ่มเกษตรกรที่เลี้ยงไก่พื้นเมืองมักจะ

มีปัญหา เกี่ ย วกับ โรคพยาธิภายนอก ( External 

parasites)  เช่น ไร เห็บ หมัด เรือด เป็นต้น ซึ่งมีผล

ท าให้ไก่พื้นเมืองนั้นมีอัตราการเจริญเติบโตลดลง ได้

ผลผลิตน้อยลง เป็นเหตุให้ก่อความเสียหายต่อ

เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่พื้นเมือง ด้วยเหตุผลดังกล่าวนี้จึง

จ าเป็นต้องมีการศึกษาถึงวิธีที่เหมาะสมในการก าจัด

พยาธิภายนอก ซึ่งมีหลายวิธี เช่น การก าจัดโดยวิธีการ

คือการจับออกแล้วฆ่าให้ตาย และวิธีการให้สารเคมี 

โดยการฉีดพ่นบนตัวสัตว์ เป็นต้น ส าหรับการฉีดพ่นน้ัน

จะมีผลเสียท าให้มีสารพิษตกค้างบนตัวสัตว์ และเป็น

อันตรายถึงผู้บริ โภค ดังนั้น จึงน่าจะมีตัวยาหรือ

สมุนไพรบางชนิด ที่สามารถใช้แล้วไม่มีสารพิษตกค้าง

ในผลิตภัณฑ์ หรือตามบริเวณล าตัวของไก่พ้ืนเมืองและ

สภาพแวดล้อม จึงได้มีการทดลองเกี่ยวกับพืช คือ การ

ใช้ใบยาสูบแห้งซึ่งมีสรรพคุณที่จะสามารถไล่ และฆ่า

แมลงได้เป็นอย่างดี (เต็ม, 2549) ซึ่งเป็นแนวทางที่จะ

ลดปริมาณสารพิษในสิ่งแวดล้อมได้อีกวิธีหนึ่ง และเป็น

ผลดีกับเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่พื้นเมือง และยังสามารถ

ช่วยเกษตรกรลดต้นทุนค่ายา และสารเคมีได้อีกด้วย

(พรรณี, 2537) 

สุรัตน์วดี (2554) รายงานว่า พยาธิภายนอกของ

ไก่พ้ืนเมืองถือเป็นปัญหาสุขภาพอย่างหนึ่งในระบบการ

ผลิตไก่พื้นเมือง พยาธิภายนอกที่พบเป็นส่วนมากคือ 

เหา หมัด และไร เป็นต้น เหาไก่ท่ีพบมีหลายชนิด ชนิด

ของเหาที่พบมากที่สุดคือ เหาที่อยู่บนตัวไก่และมักพบ

อยู่รอบๆ ทวารไก่ หางไก่ ใต้ปีกและบนหลัง เป็นต้น 

ถ้ามี เหามากๆ จะท าให้ผิวหนังไก่อักเสบ ขนร่วง 

สุขภาพเสื่อมลง การเจริญเติบโตและการไข่ชะงักลง ใน

ส่วนของหมัดนั้นหมัดจะเกาะดูดเลือดไก่กินเป็นอาหาร 

มักเกาะอยู่ตรงบริเวณหัว และคอโดยเฉพาะอย่างยิ่งจะ

เห็นชัดบริเวณขอบตา ที่หงอน และคาง ถ้าไก่อายุ 2 

เดือนแล้วจะไม่ตาย แต่อัตราการเจริญเติบโตช้า 

ส าหรับลูกไก่ที่อายุต่ ากว่า 2 เดือนมักจะตายเกิน 50 

เปอร์เซ็นต์ ส่วนที่เหลือรอดจะไม่สมบูรณ์ และการ

เจริญเติบโตช้ามาก และพยาธิภายนอกชนิดสุดท้ายที่

พบในไก่พื้นเมือง คือ ไรไก่   ไรที่พบบ่อยและท า

อันตรายแก่ไก่ คือ ไรแดง โดยจะดูดเลือดไก่ในเวลา

กลางคืน ท าให้ไก่ระคายเคืองที่ผิวหนัง การไข่จะลดลง



ถ้ามีมากจะท าให้เกิดอาการโลหิตจางและอาจตาย

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในไก่อายุน้อย ซึ่งการป้องกันหรือ

ก าจัดพยาธิภายนอกซึ่งส่วนใหญ่จะใช้จ าพวกสารเคมี 

เช่น พ่นด้วยน้ ายาดีลดริน 0.5 - 4 เปอร์เซ็นต์ หรือ

มาลาไธออน 0.5 เปอร์เซ็นต์  ฉีดไปที่บริเวณใต้ปีก ก้น 

หาง และตามคอก หรือใช้ส าลีชุบน้ ายาดีลดรินลูบทวน

ขนไก่ให้ทั่วตัว การใช้สารเคมีในการก าจัดพยาธิ

ภายนอกถือว่าเป็นการสิ้นเปลืองและเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพของสัตว์เลี้ยงโดยปัจจุบันได้มีผู้ให้ความสนใจใน

การเลือกใช้สมุนไพรเพื่อเป็นการรักษาและก าจัดพยาธิ

ภายนอก ซึ่งถือว่าเป็นสมุนไพรที่หาง่ายและเป็น

อันตรายต่ อสั ตว์ เ ลี้ ย งน้ อยกว่ าการ ใ ช้สาร เคมี

ตัวอย่างเช่นตะไคร้ ตะไคร้หอม  น้อยหน่า ยาสูบ 

สะเดา ฯลฯ สมุนไพรเหล่านี้สามารถน ามาใช้ในการ

ก าจัดแมลงได้ 

การศึกษาการใช้ใบยาสูบแห้งในการควบคุมไรใน

ไก่พ้ืนเมืองในครั้งนี้ เพื่อท่ีจะทราบปริมาณความเข้มข้น

ของใบยาสูบแห้งผสมน้ าในการควบคุมไรในไก่พื้นเมือง

ที่ความเข้มข้นที่ดีที่สุดและประสิทธิภาพของใบยาสูบ

แห้งในการควบคุมไรในไก่พื้นเมือง เพื่อที่จะช่วยลด

ต้นทุนในการผลิต รวมทั้งช่วยลดการใช้สารเคมีเพื่อ

เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค และสิ่งแวดล้อม และเป็น

การน าภูมิปัญญามาประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์กับ

ผู้ที่สนใจท่ีจะน าไปปรับใช้ต่อไป 

 

วัตถุประสงค์  
1. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพและความเข้มข้นที่

เหมาะสมของการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าต่อการออก
ฤทธิ์ในการควบคุมไรในไก่พ้ืนเมืองได้ด ี
 
 
 
 

แนวคิด ทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง  
 พยาธิภายนอก  (Ectoparasites)  
 พยาธิภายนอกมีหลากหลายชนิด สามารถตรวจ
พบได้ในไก่ที่เลี้ยงในประเทศ พยาธิภายนอกเหล่านี้ 
ประกอบด้วย แมลง เห็บ และไร แมลงที่พบในไก่จะ
ประกอบด้วยแมลงที่มีปีก (Fly) และแมลงที่ไม่มีปีก 
เหาและหมัด (อาคม, 2540)  
 เห็บ (Ticks)  
 จะดูดเลือดจากตัวไก่ตอนกลางคืน ส่วนตอน
กลางวันจะซ่อนตัวตามรอยแตกของโรงเรือน มีผลท า
ให้เกิดภาวะโลหิตจางและผลผลิตลดลง  
 หมัด (Fleas)  
      สามารถพบได้ทั้งในสัตว์ปีกและสตัว์ชนิดอื่นๆ ตัว
เต็มวัยมีสีน้ าตาลแก่เกาะติดแน่นอยู่ที่ผิวหนังและหัว 
ก่อให้เกิดแผลต่าง ๆ บนตัวไก่และหมัดอาจจะเป็น
ตัวน าโรคต่าง ๆ ในไก่ด้วย หมัดที่มีความส าคัญที่พบได้
ในการเลี้ยงไก่ทั่วไปได้แก่หมัดหน้าไก่ (Sticktight 
Flea) หมัดชนิดนี้พบได้บริเวณผิวหนัง ใบหน้า เหนียง
หงอน และรอบ ๆเบ้าตาของไก ่หมัดมีขนาดเล็กตัวเต็ม
วัยยาวราว 1 ถึง 2 มิลลิเมตร และกว้างประมาณ 0.7 
ถึง 0.8 มิลลิเมตร ตัวผู้มีขนาดคงที่กว่าตัวเมีย แล้วยัง
จะมีขนาดโตขึ้นหลังจากดูดเลือด และมีไข่เจริญอยู่
ภายในท้อง ตัวเต็มวัยเพศเมียของหมัดชนิดนี้ยาว
ประมาณ 1.0 – 1.4 มิลลิเมตร และกว้างประมาณ 0.7 
ถึง 0.8 มิลลิเมตร (สัมฤทธ์ิ, 2535; อาคม, 2540) 
 สุชาติ (2526) กล่าวว่า ไรอยู่ในใน Order 
Mallophaga มีขนาดเล็กไม่มีปีกอาศัยอยู่นอกร่างกาย
ของสัตว์ปีกเป็นส่วนใหญ่ และมีชีวิตอยู่ไกลจากโฮสต์
ได้ไม่นาน 
   สุธรรม (2508) กล่าวว่า ไรไก่ไม่ดูดเลือดสัตว์แต่
จะกัดหรือแทะเล็มตามผิวหนัง ขน หรือ ตุ่มหนัง ท าให้
สัตว์ปีกร าคาญ ไม่สามารถหลับนอนได้ตามปกติ ท าให้
ซูบผอม อ่อนแอ ต่อโรคภัยไข้เจ็บต่าง ๆ 
 
 



 ไร (Mites)  
       ไรที่พบในไก่เลี้ยงในประเทศไทย พบว่ามีจ านวน 
5 ชนิดได้แก่ Dermanyssusgallinae, Ornithonyssus 
bursa, MegriniaCubitalis, Pterolichusobtusus, 
Knemidocoptermutans ไรเป็นพยาธิภายนอกของ
สัตว์ปีกแทบทุกชนิดพบมากบริเวณแข้งและล าตัวไก่ ไร
เป็นตัวการส าคัญที่ท าความระคายเคืองต่อผิวหนังของ
ไก่ และท าให้เกิดการลดลงของไข่ ถ้ามีมากก็จะท าให้
เกิดภาวะโลหิตจางและอาจตายได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในไก่ที่มีอายุน้อย นอกจากนี้ยังเป็นตัวพาหนะในการ
แพร่เช้ือโรคอหิวาต์ไก่ โรคสไปโรคีโตซีสและโรคฝีดาษ 
(สัมฤทธิ์, 2535; อาคม, 2540; เชิดชัย และคณะ, 
2540) 
     พรรณี (2528) ไรเป็นพยาธิภายนอกของสัตว์ปีก
ที่พบได้เสมอ ซึ่งจะดูดกินเลือดเป็นอาหารหากมีการ
รบกวนและระบาดของไรอย่างหนักในสัตว์ปีก จะท าให้
สัตว์ปีกเกิดสุขภาพอ่อนแอ การเจริญเติบโตและการให้
ผลิตลดลงและถึงแก่ความตายได้ ไรเป็นพยาธิภายนอก
ของสัตว์ปีก เช่น ไก่ และนกป่าชนิดอื่น ๆและอาจดูด
เลือดสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมด้วย เช่น หนู กระต่าย และ
มนุษย์ เป็นครั้ งคราว ไรชอบออกหาอาหารตอน
กลางคืน ช่วงเวลากลางวันจะหลบซ่อนตัวในโรงเรือน 
โดยเฉพาะรอยแตก และรอยแยกรอบ ๆ ส่วนที่เป็นไม้ 

ใต้ก้อนสิ่งสกปรกต่างๆ หรือใต้มูลสัตว์ หรือรังไข่ จะมีสี
แดง (หลังจากกินเลือด) จนถึงสีด า มักพบเป็นกลุ่มใน
สิ่งแวดล้อมรอบ ๆ ตัวสัตว์ปีก ดังนั้นหากต้องการดูตัว
ไรที่ผิวหนังสัตว์ปีกต้องดูตอนกลางคืน เพราะช่วง
กลางวันพวกนี้จะหลบซ่อนตัว มักไม่ค่อยพบในไก่ที่
เลี้ยงในกรง แต่มักจะมีปัญหาในไก่พ่อแม่พันธุ์หรือสัตว์
ปีกท่ีเลี้ยงบนพื้นแกลบ หรือมีกล่องไข่ และมักสัมพันธ์
กับจ านวนนกป่ารวมทั้งสัตว์ปีกที่เลี้ยงด้วย ไรพบได้
ทั่วไปในไก่ไข่ และเป็นพยาธิภายนอกที่ส าคัญในไก่ที่
เลี้ยงในกรงจะมีการสูญเสียอย่างมาก ถ้าหากมีการ
ระบาดอย่างหนัก ไรที่พบในไก่เลี้ยงในประเทศไทย
พบว่ามีจ านวน 5 ชนิด ได้แก่ Dermanyssusgallinae, 
Ornithonyssus  bursa,  Megr in iaCubital is ,  
Pterolichusobtusus, Knemidocoptermutans ซึ่งไร
ยังจัดอยู่ใน Family Dermanyssidae ถือเป็นพยาธิ
ภายนอกของสัตว์ปีกแทบทุกชนิด พบมาบริเวณแข้ง
และล าตัวของสัตว์ปีก ไรเป็นตัวการส าคัญที่ก่อความ
ระคายเคืองต่อผิวหนังของไก่ และการให้เกิดการลดลง
ของไข่ ถ้ามีจ านวนมากก็จะท าให้เกิดภาวะโลหิตจาง 
และอาจตายได้โดยเฉพาะอย่างยิ่งในไก่ที่มีอายุน้อย 
นอกจากน้ียังเป็นตัวแพร่เช้ือโรคอหิวาต์ไก่ โรคสไปโรคี
โตซีส โรคฝีดาษ เป็นต้น 
 

 
ลักษณะภายนอกที่ส าคัญของไร ( External Morphology of Mites )  

 
ภาพที่ 1  ตัวไร 
ที่มา : พรรณ ี(2528)  

 

     อาคม (2538) ชีพจักรของไรจะเป็นแบบง่ายๆ มี
เมตามอร์ โพซิสแบบไม่สมบูรณ์  ซึ่ งมี ระยะการ
เจริญเติบโตในไข่อยู่ในช่วง 5 ถึง 9 วัน หลังจากนั้นจะ
ฟักออกมาเป็นตัวกลางวัยระยะแรกซึ่งจะมีโครงสร้าง

และรูปร่างคล้ายตัวเต็มวัย ในระยะชองตัวกลางวัยจะ
กินอาหารและเจริญเติมโตแล้วมีการลอกคราบ
กลายเป็นตัวเต็มวัยระยะที่ 2 ซึ่งต่อมาจะลอกคราบ
ครั้งที่ 3 ซึ่งเป็นการลอกคราบครั้งสุดท้าย และจะเป็น



ตัวเต็มวัยที่โตเต็มที่ ดังนั้นการลอกคราบทั้งหมดในชีพ
จักรของไรจะมี 3 ครั้ง ไรส่วนมากจะมีชีพจักรสมบูรณ์
ภายในประมาณ 3 สัปดาห์ และจะอาศัยบนตัวโฮสต์

ทุกระยะของชีพจักรของไร และไรไม่สามารถอาศัย
นอกร่างกายของโฮสต์ได้เป็นเวลานาน  
 

 
ชนิดของสมุนไพรที่ใช้ในการก าจัดพยาธิภายนอก 
ยาสูบ  

 

 ภาพที่ 3  ต้นยาสูบ             ภาพที่ 4  ใบยาสูบแห้ง  
ที่มา : ภาควิชาโรคพืช (2553) 
ชื่อวิทยาศาสตร์: Nicotiana tabacum  Linn. 
ชื่อสามัญ:  Tobacco 
วงศ:์  Solanaceae 
ชื่ออื่น:  จะวั้ว (เขมร – สุรินทร์) 
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
ยาสูบเป็นพืชในวงศ์โซลานาซีอี เช่นเดียวกับ 

มะเขือเทศ พริก มันฝรั่ง ฯลฯ โดยอยู่ในสกุล นิโคเทีย
น่า  ชนิดยาสูบท่ีปลูกกันท่ัวไปมีมากกว่า 60 พันธุ์ หรือ 
60 ชนิด ยาสูบเป็นไม้ล้มลุก ล าต้นตรง ไม่แตกกิ่งก้าน 
ลักษณะใบ เป็นใบเดี่ยวเรียงตัวสลับเวียนรอบล าต้น 
รูปร่างเป็นวงรี หรือรูปหอก ขอบใบเรียบ เนื้อบางนุ่ม 
ผิวมีขน มีช่อดอกแบบพานิเคิล กลีบเลี้ยงสีขาว กลีบ
ดอกสีชมพูอ่อน รูปกรวยมี 5 แฉก ในพันธุ์ที่ปลูกเป็น
การค้าเกือบท้ังหมดเป็นพันธุ์ทาบาคัม มีบางส่วนท่ีปลูก
พันธุ์รัสติกา ทางแถบยุโรปตะวันออกและเอเชียไม
เนอร์  สูง 0.6-2 เมตร ตามล าต้น และยอดมีขนอ่อน
ปกคลุม ทุกส่วนของต้นมีต่อมน้ ายางเหนียว ใบ เป็นใบ
เดี่ยวออกเรียงสลับ รูปไข่แกมขอบขนาน กว้าง 10 ถึง 
20 เซนติเมตร ยาว 30 ถึง 60เซนติเมตร ปลายใบมน 
โคนใบเรียวสอบ ท้องใบ และหลังใบมีขนปกคลุม ขอบ
ใบเรียบ และเป็นคลื่นเล็กน้อย ดอก เป็นดอกช่อออกที่

ปลายยอด มีกลีบดอก สีชมพูปนขาว 5 กลีบ ส่วนโคน
เชื่อมติดกันเป็นรูประฆัง ปลายกลีบแหลม มีขนขาวปก
คลุม กลีบเลี้ยงสีเขียว โคนเช่ือมติดกัน ปลายแยกเป็น
แฉกแหลม ผล เป็นผลแห้ง รูปขอบขนาน ผลอ่อนสี
เขียว เมื่อแก่สีน้ าตาล แตกออกได้ ด้านในมีเมล็ดสี
น้ าตาลจ านวนมาก  
 ใบของยาสูบมีสารประกอบไนโตรเจนหมู่หนึ่งที่
เรียกว่า "แอลคาลอยด์" ซึ่งมีนิโคตินเป็นส่วนใหญ่ 
นิโคตินเป็นองค์ประกอบที่ท าให้เกิดลักษณะเฉพาะตัว
ของยาสูบ ต้นยาสูบจะผลิตสารนิโคตินที่รากแล้วส่งไป
เก็บไว้ที่ใบ ใบยาสูบเมื่อเกิดการเผาไหม้ จะท าให้เกิด
สารประกอบต่าง ๆ อีกจ านวนมาก ท าให้เกิดกลิ่น สี 
และรสต่าง ๆ ความหอม และความฉุน แตกต่างกันไป
ตามชนิดของยาสูบ นอกจากนี้ระดับความอ่อนแก่ของ
ใบ และต าแหน่งของใบ มีผลท าให้องค์ประกอบทาง
เคมี และคุณสมบัติอื่น ๆ แตกต่างกัน 
 



ส่วนที่ใช้เป็นยา  
ใบที่แก่มีลักษณะเป็นสีเหลือง มีสารนิโคติน

และอัลคาลอยด์อื่น ๆวัตถุเหล่านี้ท าให้เกิดเป็นพิษขึ้น
เมื่อสัมผัส ท าให้เจ็บคอ และไอ เนื่องจากล าคอและ
หลอดลม อักเสบบวม ถ้าอาการแรงหน่อยจะท าให้
หัวใจอ่อน และเต้นไม่สม่ าเสมอ และผ่อนสภาพ
ประสาทส่วนกลาง ความจ าไม่ดี  มือสั่น หายใจอ่อน
ความดันโลหิตลดลงต่ า เหงื่อออกมาก 

นิโคตินเป็นแอลคาลอยด์ชนิดน้ ามีอยู่ในใบของ
ยาสูบประมาณ 7 เปอร์เซ็นต์ สามารถละลายง่ายในน้ า 
แอลกอฮอล์ และอีเธอร์ใช้มากในทางเกษตรกรรมปรุง
เป็นยาฉีดแมลงและเพลี้ยต่าง ๆ ได้ผลดีการผสมใช้
นิโคติน 1 ส่วนสบู่อ่อน 20 ส่วนในน้ า 2,000 ส่วน ยานี้
มีพิษแรงใช้ระวังถูกผิวหนังจะซึมเข้าไปเป็นพิษมาก 

ประโยชน์ 
สรรพคุณ : รักษาเหา หิด เป็นยาถอนพิษ รักษา

แผลน้ าร้อนลวก รักษาโรคผิวหนัง แก้หวัด คัดจมูก ฉีด
พ่นฆ่าแมลงและเพลี้ยต่าง ๆ ได้ผลดี 

รักษาเหา - ใช้ยาฉุนหรือยาตั้ง (ใบยาสูบแก่ตาก
แห้ง) 1 หยิบมือ ผสมกับน้ ามันก๊าดประมาณ 3 ถึง 4 
ช้อนแกง ชะโลมทั้งน้ าและยาเส้นลงบนผมทิ้งไว้ 1 
ช่ัวโมง แล้วสระให้สะอาด ท าติดต่อกัน 3 ถึง 4 วัน 

เป็นยาถอนพิษ รักษาแผลน้ าร้อนลวก - ใช้ยา
เส้นหรือยาตั้ง 1 หยิบมือ คลุกกับน้ ามันมะพร้าวปิด
บริเวณที่ถูกน้ าร้อนลวก จะช่วยถอนพิษ 

แก้หวัดคัดจมูก – ใช้ใบยาอย่างฉุนจัด ๆ ผสมกับ
ปูนแดงและใบเนียม กวนเป็นยานัตถุ์ 

แก้หิดและโรคผิวหนัง – ใช้ยางสีด า ๆ ในกล้อง
สูบยาของจีนใส่แต้มแผล แก้หิดได้ดีมาก ใช้เคี่ยวกับ
น้ ามันทารักษาโรคผิวหนังต่างๆ ได้ด้วย  

ภาควิชาโรคพืช (2553) ยาสูบมีประสิทธิภาพใน
การป้องกันก าจัดแมลงศัตรูพืช เช่น เพลี้ยอ่อน เพลี้ย
ไฟ  ข้อดีของการใช้สารสกัดยาสูบ คือ มีราคาถูก 
ปลอดภัยต่อเกษตรกรผู้ใช้มากกว่าการใช้สารเคมี ไม่มี
สารพิษตกค้างในผลผลิตจึงปลอดภัยต่อผู้บริโภค เมื่อ
ท าการเก็บเกี่ยวตามค าแนะน า  ไม่ตกค้างในดินและ
สภาพแวดล้อม 

วิธีการใช้  น าสารสกัดยาสูบ 500 มิลลิลิตร ผสม 
น้ าสะอาด 20 ลิตร น าไปใช้ในการฉีดพ่นป้องกันก าจัด
แมลงศัตรูพืช โดยไม่ควรฉีดพ่นในช่วงที่มีแดดจัด 
หลีกเลี่ยงการสัมผัสโดยตรงกับสารสกัดระหว่างการ
เตรียม และฉีดพ่น เนื่องจากสารนิโคตินเป็นสารที่มีพิษ
ต่อคนและสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม โดยทางการกินและ
สัมผัสทางผิวหนัง แต่สามารถสลายตวัได้ง่าย ซึ่งควรท า
การเก็บเกี่ยวผลผลิตหลังจากฉีดพ่นสารสกัดยาสูบไป
แล้วอย่างน้อย 4 วัน 

 

 
ภาพที่ 5  ยาเส้น 
ที่มา : ภาควิชาโรคพืช (2553) 



งานวิจัยที่เกี่ยวข้องและการใช้สมุนไพรก าจัด
พยาธิภายนอก 
     พรรณี (2537) การใช้ใบสดของ กระเพรา 
ตะไคร้ และน้อยหน่า ควบคุมพยาธิภายนอกของไก่ไข่ 
โดยน าไก่ไข่ใส่ถุงพลาสติกที่มีสมุนไพรแต่ละชนิดอยู่ 
ปริมาณที่ใช้ 200 กรัมต่อตัว ทิ้งไว้นาน 20 นาที 
หลังจากนั้นย้ายไก่ออกมาใส่ถุงพลาสติกใหม่ที่มีส าลีชุบ
คาร์บอนเตตราคลอไรด์ปริมาณ 20 มิลลิลิตร นาน 20 
นาที จากนั้นน าพยาธิภายนอกท่ีตกอยู่ก้นถุงมานับและ
แยกชนิด ผลการทดลอง 3 วันหลังใช้สมุนไพร พบว่า 
ไก่ ไข่ที่ ใ ช้สมุนไพรมีจ านวนพยาธิน้อยกว่ ากลุ่ ม
เปรียบเทียบ โดยพบว่าใบกระเพรามีแนวโน้มออกฤทธิ์
ต่อเหา ส่วนใบตะไคร้สดไม่มีผลต่อเหา แต่มีแนวโน้ม
ออกฤทธิ์ต่อไร ใบน้อยหน่ามีแนวโน้มออกฤทธิ์ต่อเหา
และไร  
 เชิดชัย และคณะ (2540) รายงานว่า การใช้
เมล็ดน้อยหน่า Annona squamosa  Linn. เมล็ด
สะเดา Azadirachta indica, A.Juss และรากหางไหล 
Derris elliptica Benth สกัดด้วยเมทานอล 40 
เปอร์เซ็นต์ เพื่อใช้ในการฆ่าไรและเหาไก่นอกตัวไก่ 
(invitro) โดยใช้ระดับความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ 
พบว่าสารสกัดเมล็ดน้อยหน่ามีประสิทธิภาพในการฆ่า
ไรไก่ได้ดีที่สุด (90.75เปอร์เซ็นต์) ตามด้วยสารสกัด
เมล็ดสะเดา (45.37 เปอร์เซ็นต์) และสารสกัดรากหาง
ไหล (32.82 เปอร์เซ็นต์) เปรียบเทียบกับ 0 เปอร์เซ็นต์ 
ในกลุ่มควบคุม (เมทานอล 40 เปอร์เซ็นต์) สารสกัด
เมล็ดน้อยหน่า สารสกัดเมล็ดสะเดา และสารสกัดราก
หางไหลมีประสิทธิภาพในการฆ่าเหาไก่ ค่อนข้างดีและ
ใกล้เคียงกัน (87.14, 97.28 และ 90.19 เปอร์เซ็นต์) 
เปรียบเทียบกับ 0 เปอร์เซ็นต์ในกลุ่มควบคุม(เม
ทานอล 40 เปอร์เซ็นต์) 
 มยุรา (2539) รายงานว่า เบื้องต้นในการใช้
สมุนไพร 5 ชนิด คือ น้อยหน่า Annona squamosa 
Linn. มะกรูด Citrus hystrix DC. ยาสูบ Nicotiana 
tabacum Linn. ยูคาลิปตัส Eucalyptus glopulus 
Labill และละหุ่ง Ricinus Communis Linn และ

น้ ามันพืช 3 ชนิด คือ น้ ามันร า น้ ามันมะกอก และ
น้ ามันละหุ่ง  ในการป้องกันก าจัดเหา (Pediculus 
capitis) ที่โรงเรียนวัดห้วยม่วงอ าเภอก าแพงแสน 
จังหวัดนครปฐม พบว่ายาสูบมีผลท าให้เหาตายได้ดี
ที่สุด รองลงมา คือน้ ามันละหุ่ง น้อยหน่า น้ ามัน
มะกอก ละหุ่ง น้ ามันร า และยูคาลิปตัส  ส่วนน้ ามัน
ละหุ่ง น้ ามันร า และน้ ามันมะกอกให้ผลในการลด
ปริมาณเหาได้ดีกว่า น้อยหน่า มะกรูด และยูคาลิปตัส 
 ณรงค์ และสุรัตน์วดี (ม.ป.ป.) รายงานว่า การ
ทดสอบฤทธิ์ฆ่าเห็บตัวอ่อนและตัวแก่ด้วยน้ ามันตะไคร้
หอมที่มีความเข้มข้นแตกต่างกัน ซึ่ งเจือจางด้วย 
แอลกอฮอล์  95 เปอร์เซ็นต์ พบว่าน้ ามันตะไคร้มีฤทธิ์
ฆ่าเห็บอ่อนตายได้สูง (เห็บตัวอ่อนตาย 92 เปอร์เซ็นต์) 
ที่ความเข้มข้น 1 ต่อ 16 และ 1 ต่อ 12 โดยปริมาตร
ตามล าดับ ส่วนฤทธ์ิฆ่าเห็บตัวแก่น้ัน น้ ามันตะไคร้หอม
มีฤทธิ์ฆ่าเห็บตัวแก่ตายได้สูง (98 เปอร์เซ็นต์ และ 86 
เปอร์เซ็นต์ หลังจุ่ม 5 วันตามล าดับ) ที่ความเข้มข้น 1 
ต่อ 3 โดยปริมาตรส าหรับน้ ามันตะไคร้หอมที่สกัดจาก
ใบแห้งจะมีฤทธิ์อ่อนกว่าน้ ามันที่สกัดจากใบสด 
การศึกษาครั้งน้ีแสดงให้เห็นว่าน้ ามันตะไคร้และตะไคร้
หอมมีฤทธิ์ฆ่าเห็บโคได้ ซึ่งในทางปฏิบัติน่าจะกลั่นสกัด
มาฉีดพ่นก าจัดเห็บโคได้ 
 ณรงค์ และคณะ (2539) การใช้สารละลายเมล็ด
สะเดาควบคุมเห็บในแม่โครีดนม 28 ตัว แบ่งเป็น 4 
กลุ่ม กลุ่มละ 7 ตัว วางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
โดยใช้สายละลายเมล็ดสะเดาความเข้มข้น 0, 5, 10 
และ 15 เปอร์เซ็นต์ ท าการพ่นน้ าสะเดาทุก ๆ 3 
สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 1 ปี จนสิ้นสุดการทดลอง ผล
การทดลองปรากฏว่า สารละลายเมล็ดสะเดาที่รับ
ความเข้มข้น 15 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพภายในการ
ควบคุมเห็บได้ดีที่สุด แตกต่างจากความเข้มข้นที่ 0, 5 
และ 10 เปอร์เซ็นต์ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ในระหว่างกลุ่มทดลองประสิทธิภาพในการ
ควบคุมก็มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
อย่างไรก็ตาม เป็นที่น่าสังเกตว่า ในระดับความเข้มข้น
ที่สูงจะมีประสิทธิภาพในการควบคุมเห็บได้ดีขึ้น 



อรวรรณ และคณะ (2545) ศึกษาการใช้สารสกัด
จากใบยาสูบในการควบคุมพยาธิภายนอกในไก่
พื้นเมืองโดยสุ่มสารสกัดจากยาสูบที่ระดับต่างกัน 3 
ระดับคือ 3, 4 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ โดยท า
การทดลองระดับละ 3 ซ้ า  ในแต่ละซ้ ามีไก่ 2 ตัว   
ท าการศึกษาถึงระดับความเข้มข้นของสมุนไพรชนิดที่ดี
ที่สุดในการใช้ก าจัดพยาธิภายนอกของไก่พื้นเมือง ไก่
จะได้รับการจุ่มด้วยสารสกัดจากยาสูบที่ความเข้มข้น
ต่างระดับกัน ก่อนท าการจุ่มตัวไก่ในสารสกัดจากยาสบู
ที่ความเข้มข้น 3,  4 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ท าการตรวจ
นับชนิดและจ านวนของพยาธิภายนอกโดยพยาธิ
ภายนอกท่ีพบ เป็น เหาต่อไรคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ ได้ดังนี้  
100 ต่อ 50 และเมื่อตรวจนับผลช่ัวโมงที่ 36 พบว่าที่
ความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซ็นต์ มีการคืนกลับของ
พยาธิภายนอกที่ตรวจพบ คือ เหา และที่ความเข้มข้น 
5 เปอร์เซ็นต์ตรวจไม่พบชนิดของพยาธิภายนอก เมื่อ
ศึกษาถึงจ านวนของพยาธิภายนอกก่อนและหลังได้รับ
สารสกัดจากยาสูบที่มีความเข้มข้นเหมาะสมในการ
น ามาใช้ 
            

วิธีการวิจัย  
แผนการทดลอง    

 ในการศึกษาครั้งนี้ ใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 
โดยใช้หน่วยทดลอง คือ ไก่พื้นเมืองเพศเมีย จ านวน 
20 ตัว ซึ่งหน่วยทดลองมีความสม่ าเสมอกัน คือ เพศ
เดียวกัน อายุ 4  เดือนเท่ากัน และ น้ าหนัก 1 กิโลกรัม
เท่ากัน การทดลองมีจ านวนทรีตเมนท์ทั้งหมด 4 ทรีต
เมนท์  มีหน่วยทดลองทั้งหมด 20  หน่วย            
 แนวทางการด าเนินงาน 
        1. การเตรยีมใบยาสูบแห้งพันธุ์เตอร์กิช หรือยา
ฉุนท่ีผ่านการบ่มแล้ว โดยน าเอาใบยาสูบแห้งมา 
จ านวน 500 1,000 และ1,500 กรัม ตามล าดบั แล้ว
น าใบยาสูบแห้งมาขยี้ใหล้ะเอียด  

 2. การน าไปใช้ น าใบยาสูบแห้ง จ านวน 500 
1,000 และ1,500 กรัม ตามล าดับ น ามาแช่กับน้ าเปล่า
ด้วยอัตราส่วน ใบยาสูบแห้ง 500 1,000 และ1,500 
กรัม ตามล าดับ ต่อน้ า 20 ลิตร แช่ทิ้งไว้ในถังเป็นเวลา 
24 ช่ัวโมง คิดเป็นความเข้มข้น 2.5, 5 และ 7.5 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ(อรวรรณ และคณะ 2545) 

3.  ท าการศึกษาโดยแบ่งเป็น 2 การทดลอง ดังนี้ 
3.1 ท าการศึกษาในเพลทแก้วจ านวน 4 เพลท 

โดยใช้ส าลีจับตัวไร ให้ไรไต่ขึ้นมาบนส าลี แล้วน าไปใส่
ไว้ในภาชนะก่อนน าไปแยกใส่ในเพลทแก้วทดลอง
จ านวน 4 เพลท จ านวนไรเพลทละ 20 ตัว  เมื่อน าไร
ใส่เพลททดลองแล้ว ใช้สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ า
ที่มีความเข้มข้น คิดเป็น 0, 2.5, 5 และ 7.5 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ฉีดพ่นลงในเพลทแก้วทดลอง 
แล้วสังเกตผลของการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ า ใช้เวลา
ในการก าจัดไรในเพลทแก้วทดลอง และท าการบันทึก
ผลด้วยอุปกรณ์จดบันทึกหลังจากท าการทดลอง โดย
จากการตรวจดูว่า เริ่มตายประมาณกี่นาที จ านวนตัวที่
ตายในแต่ละนาที และจ านวนรวมที่ไรตายทั้งหมด             
กี่นาที 

3.2. ท าการศึกษาโดยน าสารละลายใบยาสูบแห้ง
ผสมน้ าที่มีความเข้มข้น คิดเป็น 2.5, 5 และ 7.5 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ใส่ถังแล้วจับไก่พ้ืนเมืองที่มีตัวไร
เกาะอยู่จุ่มลงไป ซึ่งไก่ได้ถูกแบ่งแยกเป็นกลุ่มโดยใส่สุ่ม
ไก่ไว้ จากนั้นสังเกตผลของการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ า 
ใช้เวลาในการควบคุมไรในไก่พื้นเมืองตายทั้งหมดกี่
นาที และบันทึกผลการทดลอง ตรวจดูว่าพบไรหรือไม่ 
ที่เวลากี่นาที 

4. ท าการบันทึกระยะเวลาการกลับของไรภายใน
ระยะเวลากี่วัน 

5. ไก่พ้ืนเมืองคละเพศจ านวน 20 ตัว จะถูกเลี้ยง
ไว้ในสุ่ม สุ่มละ 5 ตัว จนสิ้นสุดเวลาการทดลอง
ระยะเวลา 31 วัน 

6. ในระหว่างการทดลองให้น้ าให้อาหาร ไก่
ตลอดเวลาการทดลองโดยใช้ภาชนะรางน้ า ให้น้ า 12 



ลิตรต่อวัน และรางอาหาร ให้อาหาร 2 กิโลกรัมต่อวัน 
ใส่ให้ตามปกติ       

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ
ท าการวิเคราะห์ข้อมลูแบบการวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA)  โดย
การศึกษาครั้งน้ีใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely  Randomized  Design ,CRD)  
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรม  Excel 

สถานที่ท าการทดลอง 
การศึกษาในครั้งนี้ ได้ท าการศึกษา ณ. แผนก

สัตว์ทดลอง สาขาสัตวศาสตร์และประมง คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 

 ระยะเวลาท าการทดลอง 

เริ่มท าการศึกษาวันที่ 1 มีนาคม 2558 ถึง 31 
มีนาคม 2558 รวมระยะเวลาทั้งสิน้ 31 วัน 

 

ผลการวิจัย และอภิปราย 

ผลการวิจัย (Discussion)  
การทดลองที่ 1 
จากการศึกษาการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าในการ

ควบคุมไรในไก่พื้นเมือง ท าการค านวณหาเปอร์เซ็นต์
ความเข้มข้นของใบยาสูบแห้งผสมน้ า ได้ค่าความ
เข้มข้น ดังนี้ ใบยาสูบแห้ง จ านวน 500 กรัม ผสมน้ า 
20 ลิตร เท่ากับ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ใบยาสูบแห้ง จ านวน 
1,000 กรัม ผสมน้ า 20 ลิตร เท่ากับ 5 เปอร์เซ็นต์ใบ
ยาสูบแห้ง จ านวน 1,500 กรัม ผสมน้ า 20 ลิตร 
เท่ ากับ 7.5 เปอร์ เซ็นต์  จากนั้นท าการทดลอง
ประสิทธิภาพในเพลทแก้วทดลอง โดยน าสารละลายใบ
ยาสูบแห้งผสมน้ าที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน 4 ระดับ 
คือ 0, 2.5, 5 และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
ท าการศึกษาถึงระดับความเข้มข้นของการใช้ใบยาสูบ
แห้งผสมน้ าในการควบคุมไรในไก่พื้นเมือง ได้ผลการ
ทดลองดังแสดงไว้ในตารางที่ 1  

    

ตารางที ่1  การทดลองการใช้ใบยาสูบแห้งในการควบคุมไรในเพลทแก้วทดลอง  

ลักษณะ 
ความเข้มข้น (เปอรเ์ซ็นต์) 

0 2.5 5 7.5 
ระยะเวลาทีไ่รตาย

ทั้งหมด (นาที) 
- 52.00 42.20 34.50 

 

จากตารางที่ 1 พบว่าสารละลายใบยาสูบแห้ง
ผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เวลาใน
การก าจัดไรในเพลทแก้วทดลองตายทั้งหมด 52.00 
นาที สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ความเข้มข้น 5 
เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เวลาในการก าจัดไรในเพลทแก้ว
ทดลองตายทั้งหมด 42.20 นาที และสารละลายใบ
ยาสูบแห้งผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ โดย
ใช้เวลาในการก าจัดไรในเพลทแก้วทดลองตายทั้งหมด 
34.50 นาที  และการทดลองที่ คว าม เข้ มข้ น  0 
เปอร์เซ็นต์ ไม่มีการก าจัดไรในเพลทแก้วทดลองดังนั้น 
สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ความเข้มข้น 7.5 
เปอร์เซ็นต์ มีการก าจัดไรไก่ได้ดีกว่าสารละลายใบ
ยาสูบแห้งผสมน้ าที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่
ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ สารละลายใบยาสูบแห้ง

ผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ จึงเหมาะต่อ
การใช้ก าจัดไรในไก่พื้นเมืองได้ดีที่สุด 

 

การทดลองที่ 2 
การใช้ใบยาสูบแห้งในการควบคุมไรในไก่

พื้นเมืองโดยท าการศึกษาบนตัวไก่พื้นเมืองจ านวน 20 
ตัว ใช้สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ระดับความ
เข้มข้นต่างกัน 4 ระดับ คือ 0, 2.5, 5 และ 7.5 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ไก่จะได้รับการจุ่มด้วย
สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้นต่าง
ระดับกัน ก่อนท าการจุ่มตัวไก่ในสารละลายใบยาสูบ
แห้งผสมน้ า ท าการตรวจดูจ านวนของไรที่อยู่บนตัวไก่
พื้นเมืองก่อนท าการศึกษา และได้ผลการทดลองดัง
แสดงไว้ในตารางท่ี 2 



ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยระยะเวลาในการควบคุมไรในไก่ของการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ  

ลักษณะ 
ความเข้มข้น (เปอรเ์ซ็นต์) 

0 2.5 5 7.5 
ระยะเวลาใน 

การก าจัดไรในไก่
ทั้งหมด (นาที) 

0ง 68.440ก 62.232ข 56.228ค 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 

จากตารางที่ 2 พบว่า สารละลายใบยาสูบแห้ง
ผสมน้ า ที่ใช้ควบคุมไรในตัวไก่พื้นเมือง ที่ความเข้มข้น 
2.5 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาในการก าจัดไรทั้งหมด 68.44 
นาที สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 5 
เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาในการก าจัดไรทั้งหมด 62.232 
นาที และสารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ า  ที่ความ
เข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาในการก าจัดไรทั้งหมด 
56.228 นาท ีและการทดลองในน้ าเปล่าไม่มีการก าจัด
ไรในไก่พื้นเมือง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มี
ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มในการออก
ฤทธิ์ต่อไรได้ดีกว่าสารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่
ระดับความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่ความเข้มข้น 

2.5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งงานทดลองนี้สอดคล้องกับ อรวรรณ 
และคณะ (2545) ได้รายงานว่า ยาสูบมีผลในการก าจดั
พยาธิภายนอกโดยเฉพาะไรได้ดีที่สุด จึงเหมาะต่อการ
ใช้ก าจัดไรในไก่พื้นเมือง   

เมื่อทราบถึงระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมของ
การใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ า ในการก าจัดไรในไก่
พื้นเมืองแล้ว ก็ท าการศึกษาดูการคืนกลับมาของไรใน
ไก่พ้ืนเมืองโดยเมื่อสิ้นสุดการทดลองในตารางที่ 2 แล้ว
น าไก่พื้นเมืองไปเลี้ยงรวมกันในสุ่ม สุ่มละ 5 ตัวจ านวน 
4 สุ่ม ท าการให้น้ าและอาหารเต็มที่ จากนั้นท าการ
ตรวจนับผลทุก ๆ 7 วัน เป็นเวลา 21 วัน ดูว่ามีการคืน
กลับของไรหรือไม่  ได้ผลการทดลองดังแสดงไว้ใน
ตารางที ่3  

ตารางที่ 3  ระยะเวลาที่ไรคืนกลับมาในตัวไก่พื้นเมืองหลังจากท่ีได้รับใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ 

ลักษณะ 
ความเข้มข้น (เปอรเ์ซ็นต์) 

0 2.5 5 7.5 
ร ะ ย ะ เ ว ล า ที่ ไ ร
คืนกลับมา (วัน) 

- 7 14 21 

     
  จากตารา งที่  3  เ มื่ อท าการศึ กษาถึ งการ
คืนกลับมาของไรในไก่พื้นเมือง พบว่าไก่พื้นเมืองที่
ได้รับใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีระดับความเข้มข้น 2.5, 5 
และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ ใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความ
เข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มการคืนกลับมาของไร
ได้ช้ากว่า ใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้น 5 
เปอร์เซ็นต์ และ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้นใบยาสูบแห้ง
ผสมน้ าที่มีความเข้มข้นมากจะท าให้การกลับคืนมาของ
ไรช้าลง 

สรุป  
จากการศึกษาการใช้ใบยาสูบแห้งผสมน้ าในการ

ควบคุมไรในไก่พื้นเมืองในเพลททดลองนั้นพบว่า 
สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 7.5 
เปอร์เซ็นต์ มีการก าจัดไรไก่ได้ดีกว่าสารละลายใบ
ยาสูบแห้งผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่
ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าใบยาสูบแห้งผสม
น้ า ที่มีความเข้มข้น 2.5, 5 และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ มา



ทดลองใช้กับตัวไก่พื้นเมือง พบว่าสารละลายใบยาสูบ
แห้งผสมน้ า ที่ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้ม
ในการออกฤทธิ์ต่อไรในไก่พื้นเมืองได้ดีกว่าสารละลาย
ใบยาสูบที่ระดับความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และที่
ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ ซึ่งมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ไก่
พื้นเมืองที่ได้รับสารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มี
ระดับความเข้มข้น 2.5, 5 และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ 
สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้น 7.5 
เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มการคืนกลับมาของไรได้ช้ากว่า 
สารละลายใบยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้น 5 
เปอร์เซ็นต์ และ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ดังนั้นใบ
ยาสูบแห้งผสมน้ าที่มีความเข้มข้นมากจะท าให้การ
กลับคืนมาของไรช้าลง ดังนั้นสารละลายใบยาสูบแห้ง
ผสมน้ าที่ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ จึงเหมาะสมต่อ
การใช้ก าจัดไรในไก่พื้นเมืองและสามารถป้องกันการ
กลับคืนมาของไรบนตัวไก่ได้นานที่สุด  
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรทดสอบในใบยาสูบที่มีความฉุนมากและ

ฉุนน้อยเพื่อให้ทราบถึงระดับของความเข้มข้นที่แท้จริง
ของใบยาสูบแต่ละขนาด และปริมาณสารนิโคติน 

2. ในการจับไรมาทดสอบควรจับด้วยความ
ระมัดระวังเพื่อมิให้ตัวไรได้รับบาดเจ็บน้อยที่สุดเพราะ
จะได้ทราบถึงประสิทธิภาพของใบยาสูบที่น ามา
ทดสอบในการควบคุมไรอย่างแม่นย าท่ีสุด 

3. ในการทดลองครั้งต่อไป ควรใช้ตัวควบคุมที่
เป็นสารเคมีที่ใช้ในการก าจัดไร  แทนน้ าเปล่า เพื่อจะ
ได้ทราบผลการทดลองเปรียบเทียบระหว่างการใช้ใบ
ยาสูบหรือสารเคมี ท่ีมีการก าจัดไรได้ผลดีมากกว่ากัน 

4. ควรแยกใช้สารละลายใบยาสูบที่มีความ
เข้มข้นเท่ากันในการควบคุมไรในไก่พื้นเมือง 1 ตัว ต่อ 
1 ถัง เพราะเมื่อน าไก่พื้นเมืองมาจุ่มลงในใบยาสูบผสม
น้ าถังเดียวกันทั้งหมด 1 ทรีตเมนท์ จะท าให้ความ
เข้มข้นของใบยาสูบลดลง ท าให้มีผลต่อค่าเฉลี่ยของผล
การทดลองได้ 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากต้นหนอนตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอน

แมลงวันในแผลสัตว์ โดยท าการศึกษา ณ แผนกสัตว์ทดลอง สาขา สัตวศาสตร์และประมง คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 

เริ่มท าการศึกษา วันที่ 1 สิงหาคม 2558 ถึง 30 ตุลาคม 2558 รวมระยะเวลาทั้งสิ้น 90 วัน โดยท าการศึกษา 2 วิธี ดังนี้ วิธีที่ 1 น า

หนอนแมลงวันบรรจุลงในเพลทแก้วทดลอง จ านวน 12 เพลท แบ่งออกเป็นกลุ่มละ 3 เพลท เพลทละ 20 ตัว จากนั้นน ารากต้นหนอน

ตายหยากมาทุบแล้วน ามาแช่กับแอลกอฮอล์95 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง และมีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 

0, 0.5, 2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ น ามาฉีดพ่นลงในเพลทแก้วทดลอง พบว่า สารสกัดที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มีการออก

ฤทธิ์ในการควบคุมหนอนแมลงวันได้ดีกว่า ที่ความเข้มข้น 2.5, 0.5 และ 0 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ วิธีที่ 2 ท าการศึกษาโดยใช้ไก่พันธุ์

พื้นเมือง จ านวน 40 ตัว โดยทุกตัวได้รับการกรีดเพื่อท าบาดแผลที่บริเวณด้านหลังยาวขนาด 1 นิ้วและท าการเพาะหนอนแมลงวันลงใน

บาดแผล จ านวนตัวละ 5 ตัว จากนั้นท าการสุ่มเพื่อแบ่งออกเป็นกลุ่มละ 10 ตัว จ านวน 4 กลุ่ม   และใช้สารสกัดจากต้นหนอนต าย 

หยากที่มีระดับความเข้มข้นต่างกัน 4 ระดับ คือ 0, 0.5, 2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์ โดยการฉีดพ่นลงบนบาดแผลที่มีหนอนแมลงวันในไก่

พื้นเมือง พบว่า สารสกัดที่มีความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มีการออกฤทธิ์ในการควบคุมหนอนแมลงวันได้ดีกว่า ที่ระดับความเข้มข้น 2.5 

และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และจะตายขึ้นเรื่อยๆ หลังได้รับสาร 1 - 2 วัน และ

หนอนแมลงวันมีการตายสูงหลังทดสอบแล้ว 3 วัน และการอักเสบของบาดแผลเนื่องจากการชอนไชของหนอนแมลงวันกลับมาหายเป็น

ปกติได้ภายในเวลา 7 วัน   

ค าส าคัญ:  หนอนแมลงวัน  , หนอนตายหยาก 
 
 
 
 
 
 

 



Abstract 
The objective of this study was effect of stemona collinsae extract for control of fly larva population in 

animals wound. The study worked at division of experimental farm. Department of animal science and fisheries 
Falcultry of science and agricultural technology Rajamangala university of technology lanna lampang. The study 
periods was 1 August 2015 to 30 October 2015.That was 90 days experimental.The study were 2 type of 
experimental. Experimental 1 use solvent of stemona collinsae extract in 95 percentage of ethanal at 
concentration 4 level 0, 0.5, 2.5, 5 percentage respectively for control fly larva in glass plates. The result at 5 
percentage can control fly larva  in glass plates than  2.5, 0.5, 0 percentage respectively. Experimental 2 use 
solvent of stemona collinsae extract in 95 percentage of ethanal at concentration 4 level 0, 0.5, 2.5, 5 percentage 
respectively for control fly larva in wound on body of native fowls. Result at 5 percentage can control fly larva in 
wound on the body of native fowls than 2.5, 0.5, 0 percentage respectively. About wound healing was found at 5 
percentage the wound can healing very fast than 2.5, 0.5, 0 percentage   respective    

Keywords:  Fly Larvae , Stemona 
 

บทน า  
ปัจจุบันการเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจถือเป็นอาชีพ

หนึ่งที่สามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรได้ค่อนข้างดี 
การเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจนั้นจะมีค่าใช้จ่ายมากหรือน้อย
ขึ้นอยู่กับสัตว์แต่ละชนิดและกระบวนการเลี้ยงดู และ
ปัญหาที่มักจะพบในการเลี้ยงสัตว์ก็คือ สัตว์ที่เลี้ยง
มักจะเกิดบาดแผลต่าง ๆ เช่น บาดแผลสด หรือ
บาดแผลที่เน่าเหม็นและบาดแผลเรื้อรัง  เป็นต้น ซึ่ง
บาดแผลเหล่านี้อาจจะเกิดมาจากการถูกกระแทกกับ
สิ่งของ หรือการต่อสู้กัน หากบาดแผลเหล่านี้ไม่ได้รับ
การรักษาก็อาจเกิดผลกระทบอื่น ๆ ตามมามาก 
เนื่องจากบาดแผลติดเช้ือและท าให้สัตว์ตายหรืออาจ
ท าให้หนอนแมลงวันเกิดขึ้นในแผลสัตว์ได้ ส่งผลเสีย
ให้กับเกษตรกรที่เลี้ยงหรือท าธุรกิจเกี่ยวกับการเลี้ยง
สัตว์ได้ไม่มากก็น้อย  การใช้ยาปฏิชีวนะกันมากอาจ
ท าให้มีสารเคมีตกค้างในตัวสัตว์ และตัวยาบางตัวที่ใช้
นั้นอาจมีราคาแพงขึ้น จึงท าให้ต้นทุนในการผลิต
สงูขึ้น อีกท้ังปัจจุบันที่มีการใช้ยาปฏิชีวนะอย่างมากก็
ก่อให้เกิดสารตกค้างซึ่งจะส่งผลไปกระทบต่อผู้บริโภค
ได้ ดังนั้นการใช้สมุนไพรทดแทนยาปฏิชีวนะจึงเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งที่สามารถลดปัญหาทั้งสารตกค้างและ
ยังช่วยลดต้นทุนการผลิตขึ้นอีกด้วย 

 การศึกษาประสิทธิภาพสารสกัดจากต้นหนอน
ตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอนแมลงวันใน
แผลสัตว์ ในการศึกษาน้ี เพื่อที่จะประยุกต์ใช้สมุนไพร
พื้นบ้านในการรักษาบาดแผลเหล่านั้น เพื่อที่จะเป็น
การลดต้นทุนในการผลิตและเป็นการน าภูมิปัญญาที่มี
มาแต่สมัยเก่าแก่มาประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์
กับผู้สนใจที่จะน าไปปรับในในภายภาคหน้าได้ต่อไป 

 

วัตถุประสงค์  
1. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพจากสารสกัดต้น

หนอนตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอน
แมลงวันในแผลสัตว์ 

2. เพื่อศึกษาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสาร
สกัดต้นหนอนตายหยากในการควบคุมหนอนแมลงวัน
ได้ดี 
 

แนวคิด ทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง  
ต้นหนอนตายหยาก 
ชื่อวิทยาศาสตร์: Stemona spp. 
ชื่อวงค์: STEMONACEAE. 
ชื่อทั่วไป:  หนอนตายอยากเล็ก กะเพียดหนู           

โป่งมดง่าม สลอดเชียง 



หนอนตายหยาก (Stemoma SP.) อยู่ใน วงค์ 
Stemonaceae สามารถพบได้ในป่าทั่วๆ ไปใน 
เอเชีย ออสเตรเลีย และอเมริกาเหนือ ประเทศไทย
พบได้ทุกภาค มีอยู่ประมาณ 8 ชนิด มี ช่ือเรียก
แตกต่างกันตามแต่ละท้องถิ่น ชาวบ้านน ามาใช้
ประโยชน์หลายด้านมาเป็นเวลานานแล้ว ทั้งในทาง
การแพทย์ ปศุสัตว์ และใช้ในการป้องกันก าจัดแมลง

ศัตรูพืช นอกจากนี้มีการค้นพบสารส าคัญอีกหลาย
ชนิดในหนอนตายหยากหลากหลายพันธุ์ เช่น สาร
ออกฤทธิ์ที่ตรวจพบใน S.Callinsae ได้แก่ 
stemonaCraib 16, 17 - didehydro – 16 (E) - 
stemofoline สารนี้ตรวจพบในหนอนตายหยากชนิด 
Stemona collinsae Craib. เป็นต้น  
  

 

 
ภาพที่ 1 รากของหนอนตายหยาก 
ที่มา : เต็ม (2544) 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 ไม้เถารอเลื้อย อายยุาวหลายปี ล าต้นอาจยาวได้
ถึง 10 เมตร ล าต้นมีผิวเกลี้ยง มีรากโตคล้ายพืชหัว มี
สีขาวอมเหลืองถึงสีเหลืองหรือด า ยาวประมาณ             
15 - 20 เซนติเมตร ลักษณะหัวออกเป็นกระจุก  

ผล จะเป็นฝักเล็กขนาดกว้างประมาณ 1.5 - 
3.0 เซนติเมตร ยาวประมาณ 4 - 7 เซนติเมตร เมื่อ
แห้งแล้วจะแตกได้เป็น 2 ซีก ภายในมีเมล็ด 10 - 20 
เมล็ด เมล็ดยาว 1.0 - 1.7 เซนติเมตร มีปลายเรียว
แหลมยาวประมาณ 4 มิลลิเมตร มีก้านเมล็ดยาว
ประมาณ  8 มิลลิเมตร มีเยื่อหุ้มที่โคนเมล็ด 

ใบ เรียงแบบเวียนสลับบริเวณใกล้โคนต้น และ
เรียงเป็นคู่ตรงกันข้ามตามบริเวณกลางต้นหรือส่วน
ยอด ก้านใบยาว 1.5 - 7.0 เซนติเมตร ไม่มีหูใบและ
กาบใบ แผ่นใบมีลักษณะรูปไข่ถึงรูปไข่กว้าง ขนาด

กว้ า ง  3  - 14  เซนติ เ มตร  ขนาดยาว 9  - 20 
เซนติเมตร ปลายใบเรียวแหลม โคนใบโค้งมนและเว้า
แบบรูปหัวใจ ขอบใบเรียบเนื้อใบย่น เส้นใบเรียง
ขนานออกจากโคนใบไปทางปลายใบ 9 - 13 เส้น 
ดอกที่สมบูรณ์เพศจะออกเดี่ยวหรือเป็นช่อ จ านวน
ดอกย่อย 2 – 6 ดอก 

ดอก ก้านช่อดอกยาว 2 - 8 เซนติเมตร มีใบ
ประดับยาว 0.5 - 1.5 เซนติเมตร ก้านดอกยาว 0.5 - 
3.0 เซนติเมตร กลีบรวม 4 กลีบ เรียงตัวเป็น 2 ช้ัน 
ช้ันละ 2 กลีบ แต่ละกลีบเป็นรูปแถบยาวปลายแหลม 
ขนาดกว้าง 0.4 - 1.0 เซนติเมตร ยาว 2.5 - 4.0 
เซนติเมตร กลีบช้ันนอกสีเขียวหรือเขียวอมเหลือง มี
ลายเส้นสีเขียวแก่หรือม่วงเป็นลายประ ช้ันในสีน้ าตาล
มีลายเส้นประสีแดง เกสรเพศผู้ 4 อัน ยาว 2.5 - 4.0 
เซนติเมตร ก้านเกสรสั้น อับเรณูสีม่วงยาว 0.8 - 1.5 



เซนติเมตร ปลายมีจะงอยยาว 5 - 12 มิลลิเมตร รังไข่
นูนเหนือฐานวงกลีบรวมไม่มีก้านเกสร 

สรรพคุณทางยาและส่วนที่น ามาใช้เป็นยา 
 ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ คือ ราก มีรสเมาเบื่อ
เมา ใช้ปรุงยารับประทานแก้โรคผิวหนัง น้ าเหลืองเสีย 
ผื่นคันตามร่างกาย ฆ่าเช้ือโรค พยาธิภายใน ต าผสม
น้ าเอาน้ าพอกทาฆ่าหิด เหา แมลง หนอนศัตรูพืช เป็น
ต้น รากต้มกับยาสูบรมหัวริดสีดวงให้ฝ่อแห้งไป ราก
สกัดเป็นสารออกฤทธ์ิในกลุ่ม อัลคาลอยด์ สารเหล่านี้
มีประสิทธิภาพในการก าจัดแมลงศัตรูพืชและเช้ือ
สาเหตุโรคพืชได้หลายชนิด เช่น หนอนประเภทกัดกิน
ใบพืช เพลี้ยอ่อน  และเช้ือแบคทีเรีย อีกทั้งยังก าจัด
หนอนแมลงวันและลูกน้ ายุงได้ (เต็ม,  2544)  
 
หนอนแมลงวัน (Fly larva) 
อนุกรมวิธานของแมลงวัน 
Phyum   Arthopoda 
Cass   lnsecta 
Order   Diptera 
Suporder  Cyclorrhapha 
Family   Muscidae 
Genus   Musca 
Species   Muscadomestica 
 
สัณฐานวิทยาภายนอก 
ลักษณะโดยท่ัวไป 
 แมลงวันชอบอยู่ตามกองมูลสัตว์หรือคอกสัตว์
มากกว่าในบ้านเรือนบางครั้งจึงเรียกว่า “แมลงวัน
ปากค า” พบได้ทั่วโลกโดยเฉพาะในเขตร้อนสามารถ
พบได้ประมาณ 17 ชนิด ส าหรับประเทศไทยมีการ
ส ารวจพบแมลงวันคอกสัตว์จ านวน 5 ชนิดได้แก่ 
Stomoxy scalcitrans, Stomoxy sitiens, Stomoxy 
spulla, Stomoxy sindicus และ Stomoxy surema 
ชนิดที่พบมากและกระจายกว้างขวางได้แก่ Stomoxy 
scalcitrans โดยพบในเขตท าปศุสัตว์ เช่นโค กระบือ 
และม้า เป็นต้น เนื่องจากแมลงวันชนิดนี้มีปีกแข็งแรง

สามารถบินได้ไกล จึงมีการแพร่กระจายอย่างรวดเร็ว
และกว้างขวาง จัดเป็นแมลงศัตรูที่ส าคัญในโคและ
กระบือ ในประเทศไทยพบว่าแมลงวันเป็นศัตรูที่
ส าคัญของโคนมและส่งผลกระทบต่อการผลิตนมใน
ประเทศไทย 

ลักษณะแมลงวันบ้าน 
 แมลงวันบ้านตัวเต็มวัยมีขนาดล าตัวยาว 7 - 9 
มิลลิเมตร สีเทาด า ไม่สะท้อนแสง ตาเป็นลักษณะตา
ประกอบ ส่วนปากดัดแปลงเป็นปากส าหรับการดูด
อาหารที่เป็นของเหลวหรือกึ่งของเหลว ในขณะทีย่ังไม่
กินอาหารปากจะหดเข้าไปอยู่ในส่วนหัว แต่ขณะกิน
อาหารปากจะยืดยาวออกมา ส่วนนอกด้านหลังมีแถบ
ด า 4 เส้น ขามี 3 คู่ โดยปกติตัวเมียวางไข่เป็นกลุ่ม
ประมาณ 120 ฟอง ในสภาพธรรมชาติจะสามารถ
วางไข่ ได้ถึ ง 1 - 2 ครั้ ง  แมลงวันบ้านมีอายุขัย
ประมาณ 14 - 70 วัน  

ลักษณะแมลงวันหัวเขียว 
 แมลงวันหัวเขียวมีรูปร่างคล้ายแมลงวันบ้านแต่
มีล าตัวขนาดใหญ่กว่าแมลงวันบ้าน โดยมีความยาว
ตั้งแต่ส่วนหัวถึงถึงปลายส่วนท้องประมาณ 8 – 11 
มิลลิเมตร ลักษณะเด่นคือล าตัวส่วนอกและท้องมี
ความมันวาวสะท้อนแสงสีเขียว ท าให้เรียกแมลงวัน
ชนิดนี้ว่าแมลงวันหัวเขียวทั้ง ๆ ที่ส่วนเขียวเป็นส่วน
ของอกและท้อง อย่างไรก็ตามสีของแมลงวันหัวเขียวมี
ความแตกต่างกันไปในแมลงวันหัวเขียวแต่ละชนิด 
ได้แก่ สีเขียว น้ าเงิน ม่วง ทองแดง แมลงวันหัวเขียว
ตัวเมียจะวางไข่ครั้งละประมาณ 250 ฟอง จ านวนไข่
มากหรือน้อยข้ึนอยู่กับอุณหภูมิและความช้ืน แมลงวัน
หัวเขียวพบมากที่สุดในประเทศไทย 

ลักษณะแมลงวันคอกสัตว ์
 แมลงวันคอกสัตว์มีขนาดใกล้เคียงกับแมลงวัน
บ้าน มีล าตัวสีเทาอมน้ าตาล มีเส้นสีด าพาดตามยาว
ตรงส่วนอก ส่วนท้องมีลายลักษณะเหมือนตาหมากรุก 
มีจุดสีเข้ม 3 จุด บนท้องปล้องที่ 2 และ 3 เพศผู้มีตา
รวมและความห่างน้อยกว่าเพศเมีย มีขนตั้งอยู่บน



หนวดปล้องที่ 3 มีลักษณะเหมือนหวี มีซี่หวีเป็นแถว
ด้านเดียว ปากแบบเจาะดูด (piercing sucking) ส่วน 
proboscis ยาวเรียวและยาวเป็นสองเท่าของส่วนหัว 
ปีกมี  1 คู่  ติดอยู่ที่อกตรงปล้องกลางและมีปุ่ ม 
(halteres) ติ ดอยู่ ที่ อกปล้อ งสุ ดท้ าย ในจ านวน
แมลงวันคอกสัตว์หลายชนิด แมลงวัน Stomoxy 
scalcitrans มีความส าคัญมากที่สุด แมลงวันชนิดนี้มี
รูปร่ างคล้ายคลึงกับแมลงวันบ้านมาก บางครั้ ง
ชาวบ้านเรียกว่า “Biting house fly” ส่วนที่แตกต่าง
จากแมลงวันบ้านคือ ส่วนปากจะเป็นปากแบบเจาะ
ดดู และยื่นตรงไปข้างหน้า ส่วนลักษณะตัวจะมีรูปร่าง
ยาวเรียวเล็กกว่าแมลงวันบ้านเล็กน้อย  

ลักษณะภายนอก 
 แมลงวันคอกสัตว์จะมีปีกเพียง 1 คู่ จะพบตา
เดี่ยว 3 ตา หนวดและปากมีวิวัฒนาการแตกต่างกัน 

ส่วนอกสามารถมองเห็นได้ชัด ส่วนท้องมี 4 - 9 ปล้อง 
เป็นพาหนะน าเช้ือโรคสู่มนุษย์อาจเป็นอันตรายถึงชีวิต 
อาศัยและเพาะขยายพันธุ์ตามสิ่งสกปรกเน่าเหม็น 
(อาคม,  2538) 

วงจรชีวิต 
 แมลงวันเพศเมียวางไข่ในบริเวณที่ช้ืนแฉะ และ
มีการสะสมของเศษพืชหรือเศษฟางต่างๆ โดยวางไข่
ประมาณ 25 - 50 ใบต่อครั้ง ตัวอ่อนออกจากไข่
ภายในเวลา     3 วัน และกินอาหารจากเศษฟางที่
เน่าเปื่อยในบริเวณใกล้เคียง หลังจากนั้นเข้าระยะ
ดักแด้ในเศษฟางหรือหญ้าแห้งภายใน 2 - 3 สัปดาห์ 
และออกจากดักแด้ภายใน 7 วัน ตัวเต็มวัยมีอายุยาว
ประมาณ 7 เดือน หรือมากกว่าและมีความสามารถใน
การบินหาอาหารที่ไกลจากแหล่งเพาะขยายพันธ์ุ 

 

 
 

ภาพที่ 2 วงจรชีวิตของแมลงวัน 
ที่มา: จาณียา (2544) 

 
 วงจรชีวิตของแมลงวันมี 4 ระยะ คือ ไข่ ตัว
หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย  ระยะเวลาของการ
พัฒนาแต่ละระยะขึ้นอยู่กับ อุณหภูมิ ความช้ืนและ
อาหาร หากอุณหภูมิสูงแมลงวันบ้านจะพัฒนาการ          
ได้เร็ว 
 

ระยะไข่ 
 แมลงวันบ้านจะมีรูปร่างยาวรี  มีขนาดเล็ก
ประมาณ 1มิลลิเมตร สีขาวขุ่นหรือสีครีม ระยะไข่
ต้องการความช้ืนสูงประมาณ 90 เปอร์เซ็นต์ เพื่อฟัก
ตัว ซึ่งระยะเวลาฟักตัวขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ในการเลี้ยง
ในห้องปฏิบัติการ ไข่จะฟักภายใน 6 - 12 ช่ัวโมง การ



วางไข่ครั้งแรกจะเร็วหรือช้าขึ้นกับอุณหภูมิ  ซึ่งอยู่
ในช่วง 2 - 9 วัน จากการเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ 
สภาพอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่าแมลงวันบ้าน
จะวางไข่ได้ดี หลังจากเป็นตัวเต็มวัยไม่น้อยกว่า 6 วัน 
ถ้าอุณหภูมิต่ ากว่า 15 องศาเซลเซียส แมลงวันจะไม่
วางไข่ และแมลงวันตัวเมียจะวางไข่ในแหล่งเพาะพันธุ์
โดยอาศัยกลิ่นคาร์บอนไดออกไซด์ แอมโมเนีย และ
กลิ่นเหม็นจากสิ่งปฏิกูลต่าง ๆ เป็นตัวกระตุ้นแมลงวัน
มาวางไข่เป็นกลุ่มโดยเฉลี่ยประมาณ 20 ฟอง ต่อตัว

เมีย 1 ตัว สามารถวางไข่ได้ถึง 10 ครั้ง หรือมากกว่า 
บางตัวอาจน้อยกว่านี้ ดังนั้นแมลงวันตัวเมีย 1 ตัว 
สามารถวางไข่ได้ตลอดอายุขัยประมาณ 200 ชุด 
 ตัวเมียจะวางไข่ตามพื้น ไข่มีลักษณะสีขาว 
รูปร่างคล้ายกล้วยมีความยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร 
ใช้เวลาในการพัฒนาต่ าสุด 6 - 8 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส ตัวหนอนมี 3 ระยะ หนอนจะมี
อวัยวะคล้ายตะขอบริเวณปาก 
 

 

 
ภาพที่ 3 ลักษณะของไข่แมลงวันและขณะที่แมลงวันก าลังวางไข่ 
ที่มา: จาณียา (2544) 
 

ระยะตัวอ่อน 
 ตัวหนอนมีขนาดโตเต็มที่มีความยาว 12 - 13 
มิลลิเมตร หนอนแมลงวันเรียกว่า maggot ไม่มีขา ตัว
หนอนในระยะที่ 3 รูปร่างคล้ายกล้วย รูหายใจของ
แมลงวันจะอยู่บริเวณส่วนหัวและส่วนท้ายของล าตัว 

ระยะดักแด้ 
 เมื่อเข้าระยะดักแด้ใหม่ๆ จะมีสีขาวหรือสีแดง 
ระยะดักแด้จะขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม โดยใช้เวลาใน
ระยะนี้ประมาณ 3 – 4 วัน สามารถทนทานต่อ

ความช้ืนได้ดีกว่าระยะตัวหนอน ทนทานต่ออุณหภูมิ
สูงสุดที่ 45 องศาเซลเซียล 
 เมื่อระยะดักแด้ลอกคราบเป็นตัวเต็มวัยใหม่ๆ 
จะมีล าตัวอ่อนนุ่ม บินไม่ได้ หลังออกจากดักแด้ได้ 2 - 
3 วัน  จึ งพร้อมผสมพันธุ์  ในแต่ละปีอาจมีการ
เจริญเติบโตได้ถึง 30 รุ่น จะสามารถพบแมลงวันได้
มากในช่วงฤดูร้อน 
 

 



 
ภาพที่ 4 ตัวเต็มวัยของแมลงวัน 
ที่มา : จาณียา (2544) 
 

แหล่งเพาะพันธุ์ของแมลงวัน 
 แมลงวันบ้านชอบวางไข่ตามอุจจาระของคน
หรือที่ที่มีความช้ืน ซึ่งเป็นแหล่งเพาะพันธุ์ที่ส าคัญ 
รวมทั้งมูลสัตว์ต่าง ๆ เช่น มูลวัว มูลสุกร มูลไก่ มูล
แพะมูลแกะ และมูลสัตว์ต่าง ๆ ได้อีกด้วย หรือเศษ
อาหารและสิ่งปฏิกูล เช่น เปลือกผลไม้บางชนิด เศษ
พืชบางชนิด  นอกจากนี้ยั งมีดินที่ เปียกช้ืนด้ วย
ของเหลวที่ไหลจากเศษอาหาร ก็สามารถเป็นแหล่ง
เพาะขยายพันธุ์ของแมลงวันได้อีกด้วย อินทรียวัตถุอ่ืน 
นอกจากมูลสัตว์ ได้แก่ ปลาป่น กระดูกป่น จากการ
สกัดน้ ามัน เป็นต้น 

การหากิน 
 แมลงวันตัวผู้และตัวเมียสามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
โดยได้รับน้ าหรือน้ าตาล หรือคาร์โบไฮเดรต แต่ตัวเมีย
ต้องการโปรตีน ในช่วงที่มีการพัฒนาไข่ให้เจริญ 
แมลงวันสามารถกินอาหารของคนได้เกือบทุกชนิด
ตลอดจนอุจจาระของมนุษย์และมูลสัตว์ด้วยแมลงวัน
จะเข้าหาอาหารโดยการบินสุมสิงที่กระตุ้นคือการ
มองเห็นและการได้รับกลิ่น การรับรู้ของแมลงวันจะใช้
ส่วนปากและส่วนขา ซึ่งจะตอบสนองต่อกลิ่นได้ดี 
หากรสชาติของอาหารเป็นท่ีต้องการของแมลงวันก็จะ
เริ่มหยุดและเริ่มดูดกินอาหาร หากเป็นของแข็งก็จะ
ปล่อยน้ าออกมาท าให้อาหารเปียกและนิ่มก่อนค่อยดดู
กิน 

การกระจายตัวและการเกาะพัก 
 แมลงวันเป็นแมลงที่เคลื่อนไหวได้รวดเร็วในที่ที่
มีแสง แต่ในที่มืดแมลงวันบ้านจะเกาะพักหรือเดินไต่
ตามแหล่ง เกาะพักอย่างช้า ๆ ซึ่งมักจะขึ้นกับอุณหภูมิ 
ความช้ืน กระแสลม แสง สี รวมกระทั่งของพื้นผิว 
เป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้แมลงวันเคลื่อนไหวรวมตัวกัน 
หรือเกาะพัก โดยทั่วไปการเกาะพักในช่วงเวลา
กลางวันมักจะอยู่ใกล้แหล่งอาหาร เช่น บริเวณก าจัด
ขยะมูลฝอยที่ไม่ถูกสุขลักษณะ แมลงวันจะเกาะตาม
วัสดุที่มีร่มเงา เช่น เข่ง กล่อง หรือภาชนะด้านที่ไม่
สัมผัสกับแสง แมลงวัน มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับ
มนุษย์ มักพบตาม ท่อระบายน้ าเสีย สิ่งปฏิกูล และ
กองขยะทั่วไป ขยะติดเช้ือที่เป็นซากช้ินส่วนร่างกาย
มนุษย์ โดยเฉพาะหลังเกิดภัยพิบัติธรรมชาติ หากมี
การจัดการสุขาภิบาลไม่ถูกสุขลักษณะ มีแหล่งอาหาร 
แหล่งเพาะพันธุ์ของแมลงวันแล้ว จะท าให้มีแมลงวัน
ชุกชุม อันจะท าให้เกิดการแพร่กระจายเช้ือโรค ซึ่ง
เป็นสาเหตุการเกิดโรคระบาดได้ (อาคม,  2538) 

แหล่งเพาะพันธุ์ 
 แมลงวันสามารถวางไข่ขยายพันธุ์ ในแหล่ง
เพาะพันธุ์ได้หลายชนิด ซึ่งรวมทั้งกองขยะ กองสิ่ง
ปฏิกูล แหล่งเพาะขยายพันธุ์ที่ส าคัญของแมลงวันมี 
ดังนี้  



 1. มูลสัตว์ เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ที่ส าคัญของ
แมลงวันบ้าน มูลสัตว์เหล่านี้จะมีความช้ืนและความ
นุ่มเหมาะสมต่อการวางไข่แพร่พันธุ์ของแมลงวัน
เหล่านี้ มูลสัตว์พวกวัว ควาย ไก่ เป็นแหล่งเพาะพันธุ์
ที่ดีกับแมลงวัน 
 2. กองสิ่งปฏิกูลและของเสียจากโรงงานผลิต
อาหาร  เศษขยะ สิ่งปฏิกูลและของเสียที่เหลอืท้ิงไมไ่ด้
ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร จะเป็นแหล่งแพร่พันธุ์อย่างดีของแมลงวัน 
เช่น เปลือกผลไม้  เศษพืชผักผลไม้ต่าง ๆ 
 3. เศษของเน่าเสียซึ่งมีสารอินทรีย์ ได้แก่ เศษ
อาหาร กองขยะจากตลาด จากอาคารบ้านเรือน เป็น
แหล่งเพาะพันธ์ุที่ดีของแมลงวัน 

ประโยชน์ของแมลงวัน 
 แมลงวันมีประโยชน์ต่อมนุษย์เช่นกัน แม้จะ
น้อยกว่าโทษของแมลงวัน ในบางท้องที่พบว่าแมลงวัน
สามารถช่วยผสมเกสรดอกไม้ แพทย์บางแห่งใช้หนอน
แมลงวันช่วยในการรักษาแผลเน่าเปื่อยในมนุษย์ โดย
ให้หนอนแมลงวันขนาดเล็กกัดกินเนื้อเยื่อที่ตายแล้ว 
ช่วยท าให้แผลหายเร็วขึ้น นอกจากนี้การพบตัวอ่อน
ของหนอนแมลงวันในศพสามารถช่วยในการชันสูตร
ศพ ไม่ว่าการช่วยประมาณระยะเวลาตายหรือการหา
สาเหตุของการตายในบางกรณีได้ 

ความส าคัญทางด้านสาธารณสุข 
บทบาทและความเป็นไปได้ในการเป็นพาหะน า

โรคติดต่อ แมลงวันบ้านสามารถน าโรคติดต่อมาสู่
มนุษย์ได้ โดยเฉพาะโรคติดต่อในระบบทางเดินอาหาร 

1) โรคเกิดจากแบคทีเรีย ได้แก่ อหิวาตกโรค 
เป็นต้น 

2) โรคเกิดจากโปรโตซัว - บิดมีตัว แมลงวันอาจ
น าซิสต์ของอะมีบาได้ 

3) หนอนพยาธิ แมลงวันสามารถน าหรือพาไข่
หรือซิสต์ของพยาธิได้หลายชนิด เช่น พยาธิเส้นด้าย 
พยาธิตัวกลม พยาธิปากขอ ฯลฯ เป็นต้น 

 4) โรคผิวหนังและแผลเรื้อรัง แมลงวันส่วนใหญ่
ชอบบินมาเกาะแผลสดหรือแผลเรื้อรัง สามารถน าเชื้อ
มาติดได้ เช่น คุดทะราด โรคเรื้อน เป็นต้น 

การควบคุมแมลงวัน 
 1.การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม 

เป็นการควบคุมแมลงวันที่ให้ผลถาวร โดยการ
ท าลายแหล่งแพร่พันธุ์ของแมลงวันให้หมดไป หรือ ลด
น้อยลงให้มากท่ีสุด โดยมีมาตรการดังนี้ 
 1.1. จัดให้มีและใช้ส้วมที่ถูกสุขลักษณะ 
ต้องบ ารุงรักษาห้องน้ า ห้องส้วมให้มีความสะอาดอยู่
เสมอท่อระบายอากาศของส้วมต้องมีตะแกรงป้องกัน
ไม่ให้แมลงเข้าไปได้ 
 1.2. การเก็บมูลฝอยเปียกหรือมูลฝอยที่เป็น
สารอินทรีย์อื่น ๆ ไว้ต้องเก็บกักในภาชนะที่เหมาะสม
ไม่ รั่ วซึ มและมี ฝาปิดมิ ด ชิด  โดยการ เก็บไว้ ใน
ถุงพลาสติกซึ่งบรรจุอยู่ภายในถังโลหะหรือพลาสติกที่
มีฝาปิดมิดชิด และน ามูลฝอยเปียกไปก าจัดให้
เหมาะสม โดยการน าไปเผา ฝัง ถม ปรับที่ หรือน าไป
ต้มเลี้ยงสัตว์ต่อไป 
 1.3. มีการจัดการมูลฝอยภายในชุมชนที่
ถูกต้องและเหมาะสม โดยต้องให้มีการเก็บขนและการ
ก าจัดมูลฝอยที่มีประสิทธิภาพดีไม่ก่อให้เกิดแหล่ง
เพาะพันธ์ุแมลงวัน ได้แก่ให้มีการเก็บกวาด ถนนไม่ให้
เกิดมูลฝอยตกค้าง เกลื่อนกลาดตามถนนหรือที่
สาธารณะต่าง ๆ 
 1.4 ก าจัดมูลสัตว์ ไม่ให้เหลือตกค้าง หมั่น
เก็บกวาด รวบรวมมูลสัตว์ที่เกิดขึ้นทุกวันไปก าจัด โดย 
การน าไปตากแดดให้แห้ง เผาฝัง หรือหมักท าปุ๋ย 
 1.5 ควรมีตู้เก็บอาหาร และภาชนะ ท่ีปกปิด
อาหารมิให้แมลงวันตอม 
 1.6 ร้านอาหาร สถานที่ประกอบอาหาร 
ห้องครัว ควรรักษาความสะอาดให้ถูกสุขลักษณะ เพื่อ
มิให้ แมลงวันเข้าไปรบกวน และตอมอาหาร 
2. การควบคุมโดยใช้สารเคมี 



 การท าลายตัวอ่อนและตัวแก่ของแมลงวัน ใช้
สารเคมีท าลายตัวอ่อนและตัวแก่ของแมลงวัน โดย
การพ่นลงบนแหล่งเพาะพันธุ์ตามกองขยะ มูลสัตว์ 
ตัวอย่างสารเคมีที่ใช้ท าลายตัวอ่อนและตัวแก่ของ
แมลงวัน ได้แก่ กลุ่มไพรีทรอยด์ ใช้สารเคมี 150 - 
200 มิลลิลิตรต่อน้ า 10 ลิตร ฉีดพ่นด้วยตัวถังอัดลม 1 
ลิตรต่อพื้นที่ 20 ตารางเมตร 

อันตรายจากแผลหนอนแมลงวัน 
 โรคแผลหนอนแมลงวัน คือ แผลเปิดที่มีหนอน
แมลงวันระยะตัวอ่อนอยู่ภายในบาดแผล มีสาเหตุจาก
แมลงวันช่ือ คริสซอมเมีย เบซเซียนา (Chrysommia 
bezziana) ซึ่งเป็นแมลงวันมีลักษณะที่คล้ายกับ
แมลงวันหัวเขียวที่พบได้ทั่วไปมาก แต่เป็นคนละชนิด
กันมาวางไข่ท่ีแผล ไข่จะฟักเป็นหนอนแมลงวัน ระยะ
ที่ 1 ในระยะเวลาประมาณ 24 ช่ัวโมง หนอนแมลงวัน
ระยะที่  1จะไชเข้าสู่แผล และจะกินเนื้อเยื่อเป็น
อาหาร ท าให้เกิดแผลลึกลงไปและจะลอกคราบเป็น
หนอนระยะที่ 2 และ หนอนระยะที่ 3 ระยะเวลาที่
หนอนแมลงวันจะอยู่ในเนื้อเยื่อประมาณ     6 - 7 วัน 
จากนั้นหนอนแมลงวันระยะที่ 3 ก็จะออกจากแผลตก
ลงบนดิน ฝังตัวในดินกลายเป็นระยะดักแด้ และเจริญ
เป็นแมลงวันตัวเต็มวัยต่อไป 
 โรคนี้สามารถพบได้ในสัตว์หลายชนิด เช่น สุนัข 
สุกร แกะ แพะ โค กระบือ และ ม้า สัตว์เกิดโรคแผล
หนอนแมลงวันได้โดยทั่วไปแล้วสัตว์จะต้องมีบาดแผล 
หรือจุดเลือดออกบนผิวหนังก่อน เช่น ท่ีสายสะดือของ
ลูกสัตว์เกิดใหม่บาดแผลที่อวัยวะเพศของแม่สตัว์ที่เกดิ
จากการคลอดลูก แผลที่เกิดจากการต่อสู้กัน หรือ
เกิดขึ้นเอง เช่น ไม้ต า ลวดหนามเกี่ยว หรือแผลจาก
เห็บดูดเลือด หรือรอยเลือดออกท่ีเกิดจากการดดูเลอืด
ของเหลือบ ก็จะโน้มน าให้แมลงวันมาวางไข่ได้ 
 โรคแผลหนอนแมลงวันมีผลต่อสตัว์ผลจากการที่
สัตว์มีแผลและมีหนอนแมลงวันอยู่ภายใน หนอนจะ
กินเนื้อเยื่อและเคลื่อนที่ท าให้เกิดอาการระคายเคือง 
โดยทั่วไปแล้วจะมีการติดเช้ือแบคทีเรียแทรกซ้อนร่วม

ด้วย จะท าให้เกิดการอักเสบ ความรุนแรงจะขึ้นอยู่
ปัจจัยหลายประการ เช่น ถ้าเป็นในลูกสัตว์เกิดใหม่มี
แผลที่สะดือ ถึงแม้ว่าหนอนแมลงวันจะออกจากแผล
หมดแล้วแต่การติดเช้ือแบคทีเรียจะท าให้เกิดการ
อักเสบเป็นน้ าหนอง กรณีที่เป็นแผลปิดก็จะเกิดการ
อักเสบหรือเป็นฝีเรื้อรังต่อไปได้อีกนาน ถ้าเป็นในโค
นมก็จะมีผลท าให้น้ านมลด หรือสัตว์จะร าคาญจนท า
ให้กินอาหารได้น้อยลง จนอาจจะมีผลต่อการ
เจริญเติบโต (อาคม,  2538) 
 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 สมุนไพร ตามพระราชบัญญัติยา หมายถึง ยาที่
ได้จากพืช สัตว์ หรือแร่ ซึ่งยังไม่ได้ผสม ปรุง หรือแปร
สภาพสมุนไพรนอกจากจะใช้เป็นยาแล้ว ยังใ ช้
ประโยชน์เป็นอาหารเครื่องดื่ม อาหารเสริม เป็น
ส่วนประกอบในเครื่องส าอาง ใช้แต่งกลิ่น แต่งสี
อาหารและยาตลอดจนใช้เป็นยาฆ่าแมลง ในทาง
ตรงกันข้าม มีสมุนไพรจ านวนไม่น้อยที่มีพิษ ถ้าใช้ไม่
ถูกวิธีหรือใช้เกินขนาดจะมีพิษซึ่งอาจทาให้เสียชีวิตได้ 
ดังนั้นการใช้สมุนไพรจึงควรใช้ด้วยความระมัดระวัง
และใช้อย่างถูกวิธี 
 ปัจจุบันมีการตื่นตัวในการนาสมุนไพรมาใช้
พัฒนาประเทศมากขึ้นดังจะเห็นได้จากสมุนไพรเป็น
ส่วนหนึ่งในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
กระทรวงสาธารณสุขได้ด าเนินโครงการสมุนไพรกับ
สาธารณสุขมูลฐานโดยเน้นการน าสมุนไพรมาใช้
บ าบัดรักษาในสถานบริการสาธารณสุขของรัฐให้มาก
ขึ้น และส่งเสริมให้ปลูกสมุนไพรเพื่อใช้ภายในหมู่บ้าน
ซึ่งเป็นการสนับสนุนให้มีการใช้สมุนไพรมากขึ้นที่เป็น
วิธีหนึ่งที่ช่วยประเทศชาติประหยัดเงินตราในการ
สั่งซื้อยาส าเร็จรูปจากต่างประเทศได้ปีละจ านวนมาก 
 ปัจจุบันมีการศึกษาค้นคว้ า เพื่ อพัฒนายา
สมุนไพรให้สามารถนามาใช้ในรูปแบบที่สะดวกสบาย
ยิ่งข้ึน เช่น น ามาบดเป็นผงบรรจุแคปซูล ตอกเป็นเม็ด
ยา เตรียมเป็นครีมหรือยาขี้ผึ้ง เพื่อใช้ทาภายนอก 



เป็นต้น ตัวอย่างสมุนไพรไทยที่ได้มีการพัฒนารูปแบบ
เพื่อให้ใช้ได้สะดวกยิ่งขึ้นและมีการผลิตออกมาจา
หน่ายบ้างแล้ว ได้แก่ ยาชง และยาเม็ดมะขามแขก ซึ่ง
ใช้เป็นยาระบาย ครีมทาแก้ปวดบวมไพลจีซาลจาก
น้ ามันไพล กระเทียมเม็ดและกระเทียมแคปซูล เพื่อใช้
เป็นอาหารเสริม ยาลูกกลอนประสมมะแว้ง ใช้แก้ไอ 
ขับเสมหะ ครีมบัวบก แก้ฟกซ้ า ยาเม็ดและยาแคปซูล 
ฟ้าทะลายโจร แก้เจ็บคอ และครีมผักบุ้งทะเลใช้แก้
พิษแมงกะพรุน เป็นต้น 
 ในการศึกษาวิจัยเพื่อน ามาสมุนไพรมาใช้เป็นยา
แผนปัจจุบัน ได้มีการศึกษาวิจัยกันอย่างกว้างขวาง
โดยพยายามสกัดสารส าคัญจากสมุนไพรเพื่อให้ได้สาร
ที่บริสุทธ์ิ ศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมี ฟิสิกส์ของสาร
เพื่อให้ทราบว่าเป็นสารชนิดใด ตรวจสอบฤทธิ์ด้าน
เภสัชวิทยาในสัตว์ทดลอง เพื่อดูว่าให้ผลดีในการรักษา
โ รคหรื อ ไม่ อย่ า ง ไ ร  ศึ กษาความ เป็ นพิษและ
ผลข้างเคียง เมื่อพบว่าสารชนิดใดให้ผลในการรักษาที่
ดีโดยไม่มีพิษหรือผลข้างเคียงน้อย จึงจะน ามาเตรียม
เป็นยาในรูปแบบที่เหมาะสม เพื่อทดลองใช้กับมนุษย์
ต่อไป ขั้นตอนการวิจัยดังกล่าวใช้เวลานานและเสีย
ค่าใช้จ่ายสูง  บางครั้งที่ วิจัยแล้วพบว่าสารสกัดที่ได้มี
พิษข้างเคียงมาก ไม่สามารถน ามาใช้เป็นยารักษาโรค
ได้ ซึ่งกว่าท่ีจะได้ยาใหม่ ๆ แต่ละชนิดจะเสียเวลาและ
เสียค่าใช้จ่ายไปมาก (อาทร, 2533) 
  นิ ต ย า  แ ล ะ ค ณ ะ  ( 2554)  ก า ร ศึ ก ษ า
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบทองพันช่ัง และราก
หนอนตายหยาก ที่มีฤทธิ์ในการก าจัดเห็บสุนัข ท าการ
ทดลองสกัดสารออกจากใบทองพันช่ังและรากหนอน
ตายหยาก ด้ วยวิ ธีการหมักด้ วยเอทานอล 95 
เปอร์เซ็นต์ น ามาทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดใน
การก าจัดเห็บสุนัขโดยใช้อัตราส่วนความเข้มข้นสาร
สกัดพืชแต่ละชนิดเท่ากับ 15, 25, 50 และ 75 
เปอร์เซ็นต์และหาอัตราการตายของเห็บสุนัขที่เวลา 3 
ช่ัวโมง พบว่าสารสกัดจากรากหนอนตายหยากมี
ประสิทธิภาพในการก าจัดเห็บสุนัขเท่ากับ 26.7, 
33.3, 76.8 และ 83.0 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และสาร

สกัดจากใบทองพันช่ังมีประสิทธิภาพในการก าจัดเห็บ
สุนัขเท่ากับ 20.0, 23.3, 40.0 และ 46.7 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดับ จึงเลือกสารสกัดจากรากหนอนตายหยากที่
มีประสิทธิภาพการก าจัดเห็บสุนัขได้มากที่สุดน ามา
แยกกลุ่มสารประกอบด้วยเทคนิคคอลัมน์โครมาโทก
ราฟีและทดสอบด้วยปฏิกริิยาเคมีพบว่าเป็นสารอัลคา
ลอยด์ และน ามาทดสอบประสิทธิภาพในการก าจัด
เห็บสุนัขพบว่าสารกลุ่มที่  6 ที่ความเข้มข้น 50 
มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถก าจัดเห็บสุนัขได้ 81.5 
เปอร์เซ็นต์และเมื่อน าไปทดลองหาค่า LC50 ภายใน
เวลา 3 ช่ัวโมง ได้ค่า เท่ากับ 37.78 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ทดลองน าสารอัลคาลอยด์กลุ่มที่  6  มาท าเป็น 
สารละลายที่ความเข้มข้น 80.0 มิลลิกรัมต่อลิตร ฉีด
พ่นเห็บสุนัขพบว่าเห็บสุนัขมีอัตราการตายสูงถึง 96.7 
เปอร์เซ็นต์ภายในเวลา 3 ช่ัวโมง 
 นาตยา และคณะ (2557) ได้ท าการศึกษาเรื่อง
ผลของสารสกัดหยาบจากรากหนอนตายหยาก 
(Stemona curtisii  Hook. f.) ต่อการยับยั้งการ
เจริญของเส้นใยเช้ือราโรคพืช 3 ชนิด คือ Pythium 
deliense, Phytophthora parasitica, และ 
Fusarium oxysporum บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato 
Dextrose Agar (PDA) ที่ระดับความเข้มข้น 0, 100, 
200, 400, และ 800 มิลลิกรัมต่อลิตร พบว่า อาหาร
ที่ผสมสารสกัดจากหนอนตายหยากทุกระดับความ
เข้มข้นสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเช้ือราทั้ง 3 
ชนิด โดยที่ระดับความเข้มข้น 400 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ขึ้นไปสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใย Phy. 
parasitica ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ที่ระยะเวลา 4 วัน 
ระดับความเข้มข้น 800 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถ
ยับยั้งการเจริญของเส้นใย P. deliense และ F. 
oxysporum ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ที่ระยะเวลา 1 และ 
5 วันตามล าดับ 
 คณิต และจารุยา (2557) ผลของสารสกัดจาก
สภาพแห้งของเมล็ดสะเดา เมล็ดน้อยหน่า รากหนอน
ตายหยาก และรากหางไหล ต่ออัตราการตายของ
หนอนแมลงวัน การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา



ประสิทธิภาพของสารสกัดจากเมล็ดสะเดา เมล็ด
น้อยหน่า รากหนอนตายหยาก และรากหางไหลใน
สภาพแห้งต่ออัตราการตายของแมลงวัน ยุง และเห็บ
โค ท าการทดลองทั้งหมด 5 การทดลอง คือผลต่อ 
อัตราการตายของหนอนแมลงวัน แมลงวัน ลูกน้ ายุง 
ยุง และเห็บโค ทุกการทดลองใช้ความเข้มข้นเท่ากัน
คือ 50 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร ท าการสกัดสารโดยการอบ
วัตถุดิบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 48 ช่ัวโมง แล้วบดให้เป็นผง น าไปแช่ในน้ าที่มี
แอลกอฮอล์ (ร้อยละ 95) 1 ใน10 ส่วนเป็นเวลา  24 
ช่ัวโมง แล้วน ามากรองเอาแต่น้ า พ่นลงบนแมลงที่
ทดลองทุกการทดลองยกเว้นลูกน้ าใช้วิธีแช่ ผลการ
ทดลองพบว่าสารสกัดจากพืชแต่ละชนิดสามารถฆ่า
แมลงได้แตกต่างกัน สารสกัดเมล็ดน้อยหน่าฆ่าหนอน
แมลงวันและเห็บโคได้ดีที่สุด ท าให้หนอนแมลงวัน
และเห็บโคตาย 100 เปอร์เซ็นต์ ภายในระยะเวลา 
102 และ 48 ช่ัวโมงตามล าดับ สารสกัดเมล็ดสะเดา
ฆ่าหนอนแมลงวันและลูกน้ ายุงได้ดีที่สุด ท าให้หนอน
แมลงวันและลูกน้ ายุงตาย 100 เปอร์เซ็นต์ ภายใน
เวลา 12 ช่ัวโมงเท่ากัน สารสกัดรากหนอนตายหยาก
สามารถฆ่ายุงได้ดีที่สุด ท าให้ยุงตาย 100 เปอร์เซ็นต์ 
ภายในเวลา 4 ช่ัวโมง การศึกษานี้ช้ีให้เห็นว่าสารสกัด
จากพืชแต่ละชนิดสามารถฆ่าแมลงแต่ละชนิดได้
แตกต่างกัน และเมื่อถูกสารสกัด แมลงที่อยู่ในระยะ
ตัวเต็มวัยจะตายเร็วกว่าแมลงท่ีอยู่ในระยะตัวอ่อน 
 ณัฐกานต์ และคณะ (2532) ได้ท าการศึกษา
เรื่องการแยกสารสกัดบางส่วนจากหนอนตายหยาก
และผลของสารสกัดต่อหนอนกระทู สารสกัดจากพืช
ในการป้องกันก าจัดศัตรูมีบทบาทส าคัญในการพัฒนา
ที่ยั่งยืน ภายใต้ระบบการเกษตร แบบผสมผสาน 
หนอนตายหยากเป็นพืชชนิดหนึ่งพบทั่วไปในประเทศ
ไทย มีศักยภาพสูงในการใช้ป้องกันก าจัด ศัตรูพืช 
งานวิจัยนีมุ้่งเน้นเพื่อหาสารออกฤทธิ์จากหนอนตายห
ยากสายพันธุ์  Stemona burkillii ในการควบคุม
หนอนกระทู้หอม ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดด้วยได
คลอโรมีเทนมีประสิทธิภาพสูงสุดในการควบคุมหนอน

ในระยะวัยที่ 2 โดยวิธี leaf dipping method ค่า 
LC50 ที่ 24 ช่ัวโมง ของสารสกัดไดคลอโรมีเทน เม
ทานอล และเฮกเซน เท่ ากับ 7,897.50 12,958.00 
15,913.15 ตามล าดับการแยกส่วนของสารสกัดได
คลอโรมีเทนด้วยคอลัมน์โครมาโตกราฟฟี่ ได้ส่วนสาร
สกัดจ านวน 8  Fraction โดยให้ปริมาณสารสกัด
สูงสุด 21.88 เปอร์เซ็นต์ และให้เปอร์เซ็นต์การตาย
สูงสุด 80 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้นจึงมีการน าสาร Fraction 
ดังกล่าวไปหาความบริสุทธ์ิเพื่อระบุสารออกฤทธ์ิต่อไป 
 จาณียา (2544) ได้ท าการศึกษาเรื่องผลของสาร
สกัดสมุนไพรพื้นบ้านในการก าจัดหนอนแมลงวันใน
มูลไก่สด การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืช
สมุนไพร 4 ชนิด คือ ยาสูบ, หางไหล, หนอนตาย
อยาก, และสะเดา ในการออกฤทธิ์ก าจัดหนอน
แมลงวันของสารสกัดจากสมุนไพรเมื่อเทียบกับสาร
มาตรฐานไทโรมาซีน พบว่าที่ความเข้มข้น 25,000, 
50,000 , 75,000 และ 100,000 สารสกัดจากยาสูบ
ออกฤทธิ์ก าจัดหนอนแมลงวันได้ดีที่สุดแม้ใช้ความ
เข้มข้นต่ าสุด ส่วนสารสกัดเอทานอลของสมุนไพร 
พบว่าสารสกัดเอทานอลของยาสูบออกฤทธิ์ในการ
ก าจัดหนอนแมลงวันได้ดีที่สุด เมื่อเทียบกับสาร
มาตรฐาน ส่วนสารสกัดจากสมุนไพรชนิดอื่นก าจัด
หนอนแมลงวันได้ดีเทียบเท่าสารมาตรฐานที่ใช้ในการ
ก าจัดหนอน แมลงวัน 
 

วิธีการวิจัย  
แผนการทดลอง    
ในการศึกษาครั้งนี้ ใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 
CRD) โดยใช้หน่วยทดลอง คือ ไก่พื้นเมืองแบบคละ
เพศ น้ าหนัก 1 กิโลกรัม อายุ 4 เดือน จ านวน 40 ตัว 
ซึ่งหน่วยทดลองมีความสม่ าเสมอใน  น้ าหนัก 1 
กิโลกรัมเท่ากัน จ านวนอายุเท่ากัน การทดลองในครั้ง
นี้มีจ านวนทรีตเมนท์ทั้งหมด 4 ทรีตเมนท์  มีหน่วย
ทดลองทั้งหมด 40 หน่วย      

    



แนวทางการด าเนินงาน        
1. การเตรียมสารสกัดต้นหนอนตายหยาก 

สามารถท าได้โดยการน าเอารากสดของต้นหนอน
ตายหยากมา จ านวน 250, 1250, และ 2,500 กรัม 
ตามล าดับ แล้วน ามาทุบให้ละเอียด 

2. น าเอารากสดของต้นหนอนตายหยากที่ทุบ
ละเอียดแล้วมา จ านวน 250, 1250, และ 2,500 กรัม 
ตามล าดับ น ามาแช่กับแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ 
ด้วยอัตราส่วน ต้นหนอนตายหยาก 250, 1250, และ 
2,500 กรัม ตามล าดับต่อปริมาตรของผสม 500 
มิลลิลิตร แช่ทิ้งไว้ในโหลเป็นเวลา 24 ช่ัวโมงและเก็บ
ไว้ในที่มืดห้ามโดนแสง สามารถคิดเป็นเปอร์เซ็นต์
ความเข้มข้นที ่0.5, 2.5, 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  

3. ท าการศึกษาโดยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง 
ดังนี ้
 3.1 ท าการทดลองในเพลทแก้วทดลอง โดย
น าหนอนแมลงวันมาบรรจุลงในเพลทแก้วทดลอง 
จ านวน 12  เพลท เพลทละ 20 ตัว และท าซ้ าจ านวน 
3 เพลท ในทุกการทดลองใน 4 การทดลอง จากนั้น
น าสารสกัดจากต้นหนอนตายหยากที่มีระดับความ
เข้มข้น คิดเป็น 4 ระดับ คือ 0, 0.5, 2.5 และ 5 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ น ามาฉีดพ่นลงในเพลทแก้ว
ทดลอง แล้วสังเกตผลของสารสกัดหนอนตายหยากที่
ใช้เวลาในการก ากัดหนอนแมลงวันในเพลทแก้ว
ทดลองและท าการบันทึกผลด้วยอุปกรณ์จดบันทึก
หลังจากท าการทดลอง โดยจากการตรวจดูว่า เริ่มตาย
ประมาณกี่ช่ัวโมงและตายหมดกี่ช่ัวโมง 

 
ตารางแสดงการทดลองในเพลทแก้วทดลอง 

ความเข้มข้นของสารสกัดจากต้นหนอนตายหยาก 
กลุ่มทดลอง ควบคุม 0.5 เปอร์เซ็นต ์ 2.5 เปอร์เซ็นต ์ 5 เปอร์เซ็นต ์

เพลทที ่ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
จ านวนหนอน

แมลงวัน 
20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

  
3.2 ท าการทดลองลงบนตัวสัตว์โดยใช้ไก่

พันธุ์พ้ืนเมืองแบบคละเพศ จ านวน 40 ตัว น้ าหนักตัว 
1 กิโลกรัม มีช่วงอายุ 4 เดือน โดยทุกตัวได้รับการ
กรีดเพื่อท าบาดแผลที่บริเวณด้านหลังยาวขนาด 1 นิ้ว 
และท าการเพาะหนอนแมลงวันจ านวน 5 ตัวลงบน
บาดแผลของหน่วยทดลองทุกตัว จากนั้นท าการสุ่ม
เพื่อแบ่งออกเป็นกลุ่มละ 10 ตัว จ านวน 4 กลุ่ม โดยที่
ทุกกลุ่มได้รับน้ าและอาหารแบบเดียวกันแต่จะได้รับ
การรักษาแผลด้วยสารสกัดหนอนตายหยากที่ความ
เข้มข้นท่ีแตกต่างกันดังต่อไปนี้  

- กลุ่มที่ 1 ไก่พื้นเมืองคละเพศจ านวน 10 
ตัว ได้รับการรักษาแผลตัวเองด้วย การปล่อยทิ้งไว้
ตามธรรมชาติ  

- กลุ่มที่ 2 ไก่พื้นเมืองคละเพศจ านวน 10 
ตัว ได้รับการรักษาแผลด้วยสารสกัดหนอนตายหยาก
ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์  

- กลุ่มที่ 3 ไก่พื้นเมืองคละเพศจ านวน 10 
ตัว ได้รับการรักษาแผลด้วยสารสกัดหนอนตายหยาก
ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์  

- กลุ่มที่ 4 ไก่พื้นเมืองคละเพศจ านวน 10 
ตัว ได้รับการรักษาแผลด้วยสารสกัดหนอนตายหยาก
ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์  

4. ท าการบันทึกข้อมูลระยะเวลาการตายของ
หนอนแมลงวันในระยะเวลากี่ช่ัวโมง 



 5. ไก่พื้นเมืองแบบคละเพศจ านวน 40 ตัว จะ
ถูกเลี้ยงไว้ในสุ่ม สุ่มละ 5 ตัว จนสิ้นสุดเวลาการ
ทดลอง  
 6. ในระหว่างการทดลองให้น้ าให้อาหารแก่ไก่
ตลอดเวลาการทดลองโดยใช้ภาชนะรางน้ า ให้น้ า 12 
ลิตรต่อวัน และรางอาหาร ให้อาหาร 2 กิโลกรัมต่อวัน 
ใส่ให้ตามปกติ 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ท าการวิเคราะห์ข้อมลูแบบการวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA)  โดยใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (Completely  
Randomized  Design ,CRD)  ด้วยโปรแกรม  
Excel           

สถานที่ท าการทดลอง 
การทดลองในครั้งนี้ได้ท าการทดลอง ณ แผนก

สัตว์ทดลอง สาขาสัตวศาสตร์และประมง คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 

  ระยะเวลาท าการทดลอง 

เริ่มท าการศึกษา วันท่ี 1 สิงหาคม 2558 ถึง 30 
ตุลาคม 2558 รวมระยะเวลาทั้งสิน้ 90 วัน 

 

ผลการวิจัย และอภิปรายผลการวิจัย  
 การทดลองที่ 1 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากต้น
หนอนตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอน
แมลงวันในเพลทแก้วทดลอง โดยน ารากต้นหนอน
ตายหยากมาแช่กับแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ และ
ค านวณระดับความเข้มข้นที่แตกต่างกัน  4  ระดับ 
คือ 0, 0.5, 2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับและ
น ามาพ่นลงบนตัวหนอนแมลงวันในเพลทแก้วทดลอง 
จ านวน  12 เพลทและจับระยะเวลาที่หนอนแมลงวัน
ตายและจ านวนหนอนแมลงวันตายทั้งหมด ได้ผลการ
ทดลองดังแสดงไว้ในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 เปอร์เซ็นต์จ านวนหนอนแมลงวันตายสะสมเฉลี่ยในเพลทแก้วทดลอง 

           กลุ่มทดลอง      ช่ัวโมงท่ีหนอนแมลงวันตาย  
      6  12  18  24 

ควบคุม         -       -       -       - 
    

ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์   30.0 1   52.0 1   70.0 1   82.0 
1 

ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์    34.0 1   64.0 1   78.0 1   86.0 
1 

ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์   40.0  1  74.0 1   84.0 1   90.0 
1 

  

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีมีตัวยก 1 หมายถึงจ านวนเปอร์เซ็นต์หนอนแมลงวันท่ีตายเฉลี่ยสะสม 
 

จากตารางที่ 1 พบว่า สารสกัดหนอนตายหยาก
ที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพสูงสุดโดย

สามารถก าจัดหนอนแมลงวันได้ 40.0, 74.0, 84.0, 
และ 90.0 เปอร์เซ็นต์ ขณะที่สารสกัดหนอนตายห



ยากที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ ก าจัดหนอน
แมลงวันได้ต่ ากว่าคือ 34.0, 64.0, 78.0, และ 86.0 
เปอร์เซ็นต์ และสารสกัดหนอนตายหยากที่ความ
เข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งก าจัดหนอนแมลงต่ าที่สุด
คือ 30.0, 52.0, 70.0, และ 82.0 เปอร์เซ็นต์ ที่ช่ัวโมง 
6, 12, 18, และ 24 ตามล าดับ และค่อย ๆ ออกฤทธิ์
ต่อหนอนแมลงวันและให้ผลดีใกล้เคียงกันที่ช่ังโมงที่ 
24 และการทดลองที่ความเข้มข้น  0 เปอร์เซ็นต์ ไม่มี

การก าจัดหนอนแมลงวันในเพลทแก้วทดลอง ดังนั้นที่
ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มีการก าจัดหนอนแมลงวัน
ได้ดีกว่าที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ และที่ความ
เข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 

เปอร์เซ็นตห์นอนแมลงวันตายสะสมเฉลี่ยที่เวลา
ต่างกันของกลุ่มที่สัมผัสกับสารสกัดหนอนตายหยาก 
0.5 ,2.5, 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ดังแผนภูมิดังนี้ 

 
เปอร์เซนต์การตาย 

 
ภาพที่ 5 แผนภูมิแสดงค่าเฉลี่ยที่หนอนแมลงวันตายในเพลทแก้วทดลอง (ช่ัวโมง)   
 

 การทดลองที่ 2 
 การศึกษาการประสิทธิภาพของสารสกัดจากต้น
หนอนตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอน
แมลงวันในแผลสัตว์ โดยใช้ไก่พื้นเมืองแบบคละเพศ 
จ านวน 40 ตัว ที่น้ าหนัก 1 กิโลกรัมเท่ากัน แบ่งเป็น 
4 กลุ่ม กลุ่มละ 10 ตัว โดยทุกตัวได้รับการกรดีเพื่อท า
บาดแผลที่บริ เวณด้านหลังยาวขนาด 1 นิ้วและ

เหนี่ยวน าให้เกิดหนอนแมลงวันในแผล จากนั้นท าการ
สุ่มเพื่อแบ่งออกเป็นกลุ่มละ 10 ตัว จ านวน 4 กลุ่ม 
และน าเอาสารสกัดต้นหนอนตายหยากความเข้มข้น 
0.5, 2.5, 5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และเอาฉีดพ่นบน
แผลไก่พื้นเมือง ได้ผลการทดลองดังแสดงไว้ในตาราง
ที ่2 
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ตารางที่ 2 เปอร์เซ็นต์หนอนแมลงวันตายสะสมเฉลี่ยบนตัวไก่พื้นเมือง 

ช่ัวโมงท่ีหนอนแมลงวันตาย 
      กลุ่มที ่   6  12   18    24 

ควบคุม        -       -       -       -     

ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์   22.0   48.0   64.0    80.0 

ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์   30.0   60.0   76.0    86.0 

ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์   38.0   70.0   80.0    88.0 
  

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีมีตัวยก 1 หมายถึงจ านวนเปอร์เซนต์หนอนแมลงวันท่ีตายเฉลี่ยสะสม 
  

จากตารางที่ 2 พบว่าสารสกัดหนอนตายหยากที่
ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพสูงสุดโดย
สามารถก าจัดหนอนแมลงวันได้ 38.0, 70.0, 80.0, 
และ 88.0 เปอร์เซ็นต์ ขณะที่สารสกัดหนอนตายห
ยากที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ ก าจัดหนอน
แมลงวันได้ต่ ากว่าคือ 30.0, 60.0, 76.0, และ 86.0 
เปอร์เซ็นต์ และสารสกัดหนอนตายหยากที่ความ
เข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งก าจัดหนอนแมลงต่ าที่สุด
คือ 22.0, 48.0, 64.0, และ 80.0 เปอร์เซ็นต์ ที่ช่ัวโมง 
6, 12, 18, และ 24 ตามล าดับ และการทดลองที่
ความเข้มข้น 0 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีการก าจัดหนอน

แมลงวันบนตัวไก่พ้ืนเมือง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นสารสกัดต้น
หนอนตายหยากที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ มี
แนวโน้มในการออกฤทธิ์ต่อหนอนแมลงวันในแผลได้
ดีกว่าที่ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ และที่ความ
เข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 

เปอร์เซ็นต์หนอนแมลงวันตายสะสมเฉลี่ยที่
ระยะเวลาต่างกันของกลุ่มที่สัมผัสกับสารสกัดจากต้น
หนอนตายหยาก ที่ความเข้มข้น 0.5 ,2.5,5 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ 

 

เปอร์เซนต์การตาย 

 
ภาพที่ 6 แผนภูมิแสดงค่าเฉลีย่ที่หนอนแมลงวันตายบนไก่พ้ืนเมือง (ช่ัวโมง) 
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สรุป  
จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากต้น

หนอนตายหยากต่อการควบคุมประชากรหนอน
แมลงวันในแผลสัตว์ สารสกัดที่ได้จากต้นหนอนตาย
หยาก คือ สารอัลคาลอยต์ ซึ่งมีฤทธิ์ไปท าลายระบบ
ประสาทส่วนกลางของหนอนแมลงวันท าให้เกิดการ
เป็นอัมพาต จึงสามารถน ามาใช้เป็นสารก าจัดแมลงที่
เป็นศัตรูต่อพืชและสัตว์ จากการศึกษาพบว่าสารสกัด
จากต้นหนอนตายหยากที่ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ 
มีประสิทธิภาพในการก าจัดหนอนแมลงวันสูงกว่า สาร
สกัดหนอนตายหยากที่ความเข้มข้น 2.5 และ 0.5 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) การหายของแผลหนอน
แมลงวันในไก่พื้นเมือง ด้วยต้นหนอนตายหยากโดย
ไม่ได้มีการใช้ยาชนิดอื่นควบคู่ไปด้วยก็สามารถท าให้
บาดแผลหายได้ภายในเวลา 7 วัน ทั้ งนี้ขึ้นกับ
ภาวะการณ์แทรกซ้อนที่เกิดขึ้นกับบาดแผล ซึ่งการ
รักษาบาดแผลในช่วงแรกๆ จะท าให้การหายของแผล
ที่เกิดจากการชอนไชของหนอนแมลงวันเร็วกว่า
บาดแผลเรื้อรังที่มีภาวะแทรกซ้อนจากการติดเช้ือ
แบคทีเรียด้วย การใช้สารสกัดหนอนตายหยากร่วมกับ
ยาปฏิชีวนะหรือสารเคมีอื่นๆ เพื่อให้ประสิทธิภาพ
สูงสุด ในการรักษาจึ ง เป็นสิ่ งที่น่ าสนใจส าหรับ
ท าการศึกษาต่อไป 

 
ข้อเสนอแนะ 
  1. ในการจับหนอนแมลงวันมาทดสอบควรจับ
ด้วยความระมัดระวังเพื่อมิให้ตัวหนอนได้รับบาดเจ็บ
น้อยที่สุดเพราะจะได้ทราบถึงประสิทธิภาพของหนอน
ตายหยากที่น ามาทดสอบในการก าจัดหนอนอย่าง
แม่นย าที่สุด 

2. ในการศึกษาครั้งต่อไปควรลองทดสอบกับ
หนอนแมลงวันท่ีมีขนาดและอายุเท่า ๆ กัน เพื่อจะได้
รู้ว่ามีผลกระทบกับตัวไก่พื้นเมืองที่แตกต่างกันอย่าง
ชัดเจน 

3. ในการศึกษาครั้งต่อไปควรใช้สารเคมีหรือยา
ที่ใช้ควบคุมหนอนแมลงวันเป็นหน่วยควบคุมหรือ

เปรียบเทียบเพื่อท่ีจะได้ทราบถึงประสิทธิภาพจริงของ
สารสกัดจากต้นหนอนตายหยาก 
 
กิตติกรรมประกาศ   
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บทคัดย่อ  
การศึกษาผลของสารไอบีเอต่อการเกิดรากของผักเชียงดาในระบบไฮโดรโปรนิกส์ท าการทดลองที่  สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  ท าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบุรณ์ (CRD) จ านวน 4 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 4 ซ้ า โดย 
กรรมวิธีที่ 1. สาร IBA 50 มิลลิกรัมต่อลิตร กรรมวิธีที่ 2. สาร IBA 100 มิลลิกรัมต่อลิตร กรรมวิธีที่ 3. สาร NAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีที่ 4. สาร NAA 100 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยการปักช าในน้ าเปล่า จากการทดลองพบว่า การใช้สาร NAA ในปริมาณความเข้มข้น 
50 และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร มีอัตราการรอดตาย การแตกยอดและการแตกราก มากกว่า IBA ความเข้มข้น 50 และ 100 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  ส่วน NAA ในปริมาณความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตรมีความยาวรากมากที่สุด และการใช้สาร NAA ในปริมาณ 50 และ100 
มิลลิกรัมต่อลิตรมีผลต่อการเจริญเติบโต อัตราการแตกยอด  ความยาวยอด ความกว้างใบ และความยาวใบหลังการย้ายปลูกสูงที่สุด 
ในขณะที่เส้นผ่าศูนย์กลางยอดไม่แตกต่างกัน 

ค าส าคัญ: ไฮโดรโปรนิกส,์ การปักช า, ผักเชียงดา 

 

Abstract 
 The study on effect of IBA on root formation of Gymnema was investigated.  The experiment was 
conducted at Institute of Agricultural Technology, Rajamangala University of Technology Lanna and experimental 
design Completely Randomized Design (CRD) consisted of 4 treatements and 4 repication i.e. 1. IBA at 50 mg/L 2. 
IBA at 100 mg/L 3. NAA at 50 mg/L and 4. NAA at 100 mg/L. All treatments were cutting in water culture and 
putted oxygen by pump. The results showed that the NAA at 50 and 100 mg/L treatments had higher percentage 
of survival, leaf flushing and root formation rate than IBA at 50 and 100 mg/L treatments. However, the IBA at 50 
was the longest of root length. Moreover, the NAA at 50 and 100 mg/L treatments gave the greatest on leaf 
flushing, shoot length, leaf width and leaf length at 14 days after transplant. The diameter of shoot was similar. 

Keywords: Hydroponics, Cutting, Gymnema  

 
 



 
 

บทน า 
ผักเชียงดา (Gumnema inodorum Decne)  

เป็นไม้เถาเลื้อยข้ามปีและมีประโยชน์ทางยามากมาย 
ซึ่งได้รายงานไว้ในต ารายาไทยพบมากในทางภาคเหนอื 
เช่น บริเวณจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง พะเยา   
แพร่ น่าน และแม่ฮ่องสอน ปัจจุบันบริษัทยาของประ
ทศญี่ปุ่นผลิตพืชชนิดนี้เป็นยาชงสมุนไพร เพราะ มี
สรรพคุณลดน้ าตาลในเลือด  และมีศักยภาพในการ
พัฒนาเป็นยารักษาโรคเบาหวานดังนั้น  ชาวญี่ปุ่นจึง
สนใจผักเชียงดาของไทย  เพื่อน าไปวิเคราะห์และสร้าง
สายพันธุ์ใหม่ที่ดีขึ้น  การขยายพันธุ์ผักเชียงดานิยม
ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ดท าให้เกิดการกลายพันธุ์ ซึ่งวิธีการ
ปักช าเป็นวิธีการหนึ่งที่สามารถท าได้แต่ต้องใช้วัสดุปัก
ช าได้แก่ แกลบด า และในปัจจุบันการใช้แกลบด านั้น
หายากและต้นทุนสูง ดังนั้นการปักช าในน้ าน่าจะเป็น
ทางเลือกในการปักช าผักเชียงดา  ชาวไทยควรอนุรักษ์
และปกป้องพันธุกรรมพืชอันเป็นทรัพยากรธรรมชาติ
ของไทยเพื่อรักษาไว้ในต่อไป 

ในปัจจุบันการขยายพันธุ์ ผั ก เ ชียงดามีการ
ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด วิธีการเพาะเมล็ดส่งผลให้เกิดการ
กลายพันธุ์ และวิธีการขยายพันธุ์เพื่อให้ได้ต้นพันธุ์คง
เดิมอีกวิธีการคือการปักช า  ความส าเร็จในการ
ขยายพันธุ์โดยการปักช ากิ่งอ่อนขึ้นอยู่กับอาหารและ
ฮอร์โมนของพืช  กล่าวคือ อาหาร (Food supply) ที่
มีอยู่ในกิ่งอ่อนหรือยอดของพืชไม่ใช่ปัจจัยอันส าคัญ 
เพราะอาหารในส่วนของพืชดังกล่าวมีไม่มากพอ ดังนั้น
อาหารที่จะน ามาสร้างรากจะต้องได้จากการสงัเคราะห์
แสง ด้วยเหตุนี้การปักช ากิ่ งอ่อนจะต้องมีใบติด 
นอกจากนั้นปัจจัยอื่น ๆ คือ อุณหภูมิ ความช้ืน และ
แสง ที่พอเหมาะก็เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ (ชิติ , 
2547; สนั่น, 2541) การปักช าในน้ าก็น่าจะเป็น
แนวทางในการปักช าหรือการกระตุ้นให้เกิดรากได้ง่าย 
เช่นเดียวกับการปลูกพืชในระบบการปลูกพืชโดยไม่ใช้
ดิน (ชิติ, 2556)  

 
 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาผลของสาร IBA และNAA ต่อรอดตาย 

การเกิดรากและการเจริญเติบโตของผักเชียงดาใน
สภาพปลูกแบบไม่ใช้ดิน 

 

วิธีการวิจัย  

ทด ล อ งที่ ส ถ า บั น วิ จั ย เ ทค โ น โ ล ยี เ ก ษต ร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลล้านนา จังหวัด
ล าปาง ระหว่างเดือนสิงหาคม ถึงเดือน ธันวาคม 
2557 การเตรียมกิ่งพันธุ์ผักเชียงดาโดยนับจากข้อท่ี 3-
6 นับจากปลายยอด ตัดใบให้เหลือ 1 คู่ และตัดให้
เหลือ ½ ของใบ เพื่อลดการคายน้ า น ามาแช่สารก าจัด
แมลงเพื่อป้องกันเพลี้ยแป้งและสารก าจัดเช้ือรา 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) มี 4 
กรรมวิธี 4 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีท่ี 1.  IBA ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีท่ี 2.  IBA ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีท่ี 3.  NAA  ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีท่ี 4.  NAA ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร 

 ท าการปักช ากิ่งในตะกล้างพลาสติกทึบขนาด 
8×15 นิ้ว ความจุปริมาตรน้ า 5 ลิตร โดยใช้โฟมเป็น
ชุดปักช า และน ากิ่งใส่ฟองน้ าจุ่มลงในสารละลายที่ใส่
สารกันเช้ือรา (เบนโนมิล) และใส่ปั้มออกซิเจนส าหรับ
การเติมอากาศ หลังการปักช า 49 วัน ท าการย้ายปลูก
ลงในถุงด าขนาด 4.5 X 9 นิ้ว  

การบันทึกข้อมูล ในด้านการรอดตาย การเกิด
ยอด การเกิดราก และการเจริญเติบโตของยอดหลัง
การย้ายปลูก 14 วันในด้านการแตกใหม่ ความยาว
ยอด ความกว้างใบ ความยาวใบ ศูนย์กลางยอดและ
เส้นผ่าศูนย์กลาง 

การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการวิธี Analysis of 
Variance และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี 
Duncan Multiple Rang Test  

 
 
 



 
 

ผลการวิจัย 
การปักช าผักเชียงดาระบบไฮโดรโปรนิกส์ โดยท า

การปักช าในน้ าที่มีสารละลาย IBA และ สาร NAA ใน
ปริมาณที่แตกต่างปรากฎว่า 

หลังการทดลองหลังปักช า 21 วันพบว่ากรรมวิธี 
NAA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. มีอัตราการ
รอดตาย การแตกยอดและการเกิดรากสูงกว่าการใช้ 
IBA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. (ตารางที่ 1) 

ผลการทดลองหลังการปักช า 35 วันพบว่า
กรรมวิธี NAA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. มี
อัตราการรอดตาย การแตกยอดและการเกิดรากสูง
กว่าการใช้ IBA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล.  
ในขณะที่การให้สาร NAA  ความเข้มข้น 50 มก./ล.มี
ความยาวรากสูงที่สุด ในขณะที่ IBA  ความเข้มข้น 50  
และ 100 มก./ล. มีความยาวรากต่ าที่สุด  (ตารางที่ 2) 

ผลการทดลองหลังการปักช า  49 วันพบว่า
กรรมวิธี NAA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. มี
อัตราการรอดตาย การแตกยอดและการเกิดรากสูง
กว่าการใช้ IBA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. 
นอกจากน้ีการให้สาร NAA  ความเข้มข้น 50 มก./ล.มี
ความยาวรากสูงที่สุด และการใช้ IBA  ความเข้มข้น 
50  และ 100 มก./ล. มีความยาวรากน้อยที่สุด 
(ตารางที่ 3) 

ผลการทดลองหลังปลูกลงดิน 14 วัน พบว่า การ
แตกใหม่ ความยาวยอด ความกว้างใบ ความยาวใบ 
การให้ NAA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. มีค่า
มากกว่า  ใช้ IBA  ความเข้มข้น 50  และ 100 มก./ล. 
ส่วนในด้านเส้นผ่าศูยน์กลางยอดและเส้นผ่าศูยน์กลาง
ยอดพบว่าไม่ต่างกัน (ตารางที่ 4) 

 
 

ตารางที่ 1 ผลของ IBA และ NAA ต่อการรอดตาย การแตกยอดและการเกดิรากของผักเชียงดาหลังการปักช า 21 วัน 

หมายเหตุ   ** มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.01)     
  * มคีวามแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.05)            
  NS ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

ตารางที่ 2 ผลของ IBAและNAA ต่อการรอดตาย การแตกยอด การเกดิราก และความยาวรากของผกัเชียงดาหลังการปักช า 35 
วัน 

กรรมวิธี อัตราการรอดตาย (%) อัตราการแตกยอด(%) การเกิดราก (%) ความยาวราก (มม.) 
IBA 50 มก./ล. 
IBA 100 มก./ล. 
NAA 50 มก./ล. 
NAA 100 มก./ล. 

16.25 b 
11.25 b 
72.50 a 
46.25 ab 

 

9.16 c 
0.00 d 
51.32 a 
25.00 b 

13.25 b 
10.83 b 
50.00 a 
35.00 a 

5.60c 
4.05c 

130.70a 
50.52b 

F-test * * * ** 
หมายเหตุ   ** มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.01)     
    * มคีวามแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.05)            
  NS ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

กรรมวิธี อัตราการรอดตาย (%) อัตราการแตกยอด (%) 
การเกิดราก 

(%) 
IBA 50 มก./ล. 
IBA 100 มก./ล. 
NAA 50 มก./ล. 
NAA 100 มก./ล. 

20.00 b 
21.25 b 
76.25 a 
47.50 ab  

15.00ab 
0.00b 
73.80a 
40.00a 

0.00b 
0.00b 
25.00a 
32.50a 

F-test  * * 



 
 

ตารางที่ 3 ผลของ IBAและNAA ต่อการรอดตาย การแตกยอด การเกิดรากและความยาวรากของผักเชียงดา     
หลังการปักช า 49 วัน 

กรรมวิธ ี อัตราการรอดตาย  
(%) 

อัตราการแตกยอด 
(%) 

การเกิดราก 
(%) 

ความยาวราก 
(มม.) 

IBA 50 มก./ล. 
IBA 100 มก./ล. 
NAA 50 มก./ล. 
NAA 100 มก./ล. 

15.00 c 
10.00 c 
71.25 a 
43.75 b 

 

13.78bc 
8.33c 

51.32 a 
63.23a 

31.25 b 
20.83 b 
56.66 a 
40.00 a 

12.57c 
6.17c 

169.12a 
56.67b 

F-test * ** NS ** 
หมายเหตุ   ** มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.01)                                   

* มคีวามแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.05)                      

NS ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ
 

ตารางที่ 4 ผลของ IBAและNAA ต่อการแตกใหม ่ความยาวยอด ความกว้างใบ ความยาวใบ และเส้นผ่าศูนย์กลาง
ของผักเชียงดาหลังการปลูกลงดิน 14 วัน 

กรรมวิธ ี อัตราการแตกยอด 
(%) 

ความยาวยอด 
(มม.) 

ความกว้างใบ  
(มม.) 

ความยาวใบ 
(มม.) 

เส้นผา่ศูนย์กลาง
ยอด (มม.) 

IBA 50 มก./ล. 
IBA 100 มก./ล. 
NAA 50 มก./ล. 
NAA 100 มก./ล. 

52.97 b 
58.73 ab 
62.99 a 
70.83 a 

13.33 b 
16.00 ab 
26.82 a 
30.38 a 

24.40ab 
24.40ab 
29.09a 
36.28a 

25.14b 
18.35b 
51.14a 
48.79a 

14.34 
16.65 
16.77 
17.58 

F-test ** * * ** NS 
หมายเหตุ   ** มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.01)      
       * มคีวามแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.05)             
                 NS ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการทดลอง ผลของสาร IBA และ NAA 
พบว่าการใช้สาร NAA มีผลท าให้การรอดตาย การ
แตกยอด และการแตกรากมากว่าการใช้สาร IBA และ
ผลหลังจากการย้ายปลูกเช่นเดียวกันการใช้สาร NAA 
มีผลท าให้ต้นมีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าการใช้สาร IBA 
โดยที่สารทั้งสองเป็นสารกลุ่มออกซินเช่นกัน แต่จาก
การทดลองของ เจนจิรา และคณะ (2557) รายงานว่า
ผลของออกซินต่อการเจริญเติบของยอดกิ่งปักช านั้น

พบว่า การแตกยอดของหม่อนพันธุ์เชียงใหม่ 60 ไม่มี
ความแตกต่างกัน ส่วนความยาวรากนั้นพบว่าการปัก
ช าที่ 35 วัน และ 49 วัน มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
โดยพบว่า การใช้สาร NAA ที่ 50 มิลลิกรรมต่อลิตรมี่
ค่าเฉลี่ยสูงที่สุด และสอดคล้องกับ ปิยะณัฏฐ์และคณะ 
(2555) พบว่า การปักช ากิ่งร่วมกับการใช้สาร NAA 
ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้เฉลี่ยจ านวน
ความยาวรากสูงที่สุดกว่าการใช้สาร IBA เพราะฤทธิ์
ของสาร NAA มีฤทธิ์ของออกซินสูง เคลื่อนย้ายในกิ่ง



 
 

พืชได้ดี และสลายตัวได้ช้าจึงกระตุ้นให้กิ่งปักช าได้
ดีกว่า (Adriance and Brison ,1995) เมื่อเทียบกับ 
IBA ที่มีฤทธิ์เป็นออกซินต่ า เคลื่อนย้ายได้ช้ากว่า (พีร
เดช,2529) จากดารทดลองแสดงให้เห็นว่า NAA 
เหมาะสมต่อการปักช าผักชียงดาในระบบไฮโดรโปร
นิกส์มากที่สุด 
 

สรุป 
 จากการศึกษาผลของการใช้สาร IBAและ NAA 
ต่อการเกิดรากของผักเชียงดาระบบไฮรโดรโปรนิกส์  
การใช้สาร NAA ในปริมาณความเข้มข้น 50 และ 100 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีอัตราการรอดตาย การแตกยอด
และการแตกราก มากกว่า IBA ความเข้มข้น 50 และ 
100 มิลลิกรัมต่อลิตร  ส่วน NAA ในปริมาณความ
เข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตรมีความยาวรากมากที่สุด 
และการใช้สาร NAA ในปริมาณ 50 และ100 
มิลลิกรัมต่อลิตรมีผลต่อการเจริญเติบโต อัตราการ
แตกยอด  ความยาวยอด ความกว้างใบ และความยาว
ใบหลังการย้ายปลูกสูงที่สุด ในขณะที่เส้นผ่าศูนย์กลาง
ยอดไม่แตกต่างกัน 
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บทคัดย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดกึ่งส าเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์จากเห็ดสามชนิด  คือ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดหูหนู มี
รูปแบบการบริโภคแบบผลิตภัณฑ์ชา  การศึกษาครั้งนี้ท าการส ารวจทัศนคติของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างจ านวน 200 คน พร้อมทั้งหา
ความสัมพันธ์เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดกึ่งส าเร็จรูปผสมสมุนไพร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอายุ
อยู่ระหว่าง 20-25 ปี ระดับการศึกษาคือระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า และระดับปริญญาตรี อาชีพนิสิตนักศึกษา มีรายได้ต่อ
เดือนอยู่ในช่วง 5,000-10,000 บาท พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ส่วนใหญ่จะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์เนื่องจากมีรสชาติดี มี
คุณค่าทางโภชนาการ และมีราคาถูก ตามล าดับ สมุนไพรที่เหมาะสมและน่าสนใจที่จะน ามาใช้ในการผลิต คือ ใบเตย มะตูมแห้ง และ 
ใบย่านาง ตามล าดับ ส่วนเห็ดที่มีความน่าสนใจ ได้แก่ เห็ดนางรม เห็ดหอม และเห็ดหูหนู ตามล าดับ ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน
บุคคลและพฤติกรรมผู้บริโภคต่อการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดกึ่งส าเร็จรูปผสมสมุนไพร พบว่า ปัจจัยด้านเพศ และปัจจัยด้าน
อาชีพไม่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่ม แต่ปัจจัยด้านอายุมีความสัมพันธ์กับการรู้จัก และเคยดื่มผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
ปัจจัยด้านระดับการศึกษามีความสัมพันธ์กับการรู้จัก และความคุ้นเคยผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ส่วนปัจจัยด้านรายได้ต่อเดือนมี
ความสัมพันธ์กับความถี่ในการด่ืมเครื่องดื่มสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p<0.05)    
 

ค าส าคัญ :  เครื่องดื่ม, กึ่งส าเร็จรูป, เห็ด,  ผู้บริโภค, การพัฒนาผลิตภัณฑ์  
 

Abstract  
 Product development of instant mushroom mixed herbal beverage made from 3 mushroom (Oyster, 
Pleurotus, and jew's ear mushroom). Its consumption were as tea products. This research surveyed attitudes of 
consumers 200 samples and relation for development instant mushroom mixed herbal beverage. The result of 
the study showed that the most of respondents were female, age between 20-25 years old, secondary school 
and bachelor education level, were students and earned a monthly income 5,000-10,000 Baht. Consumer 
behavior of healthy beverage found that the most respondents buy its cause good taste, nutrition and cheap, 
respectively. The optimum herbal for mixed with instant mushroom beverage were pandan, dried bael and Bai-
Yanang, respectively. And interesting mushroom were Pleurotus, Shiitake and jew's ear mushroom respectively. 
The relationship between personal factors and consumer behavior for development instant mushroom mixed 
herbal beverage has been shown gender and occupation factors not related the beverage consumption behavior. 
However age factor were related recognized and been drinking of beverage. Education factor were related 
recognized and familiarity of beverage. Earned a monthly income factor were related frequency of instant 
mushroom beverage (p<0.05). 

Keywords : beverage, instant, mushroom, consumer, product development      



 

 

บทน า 
 เห็ดมีหลากหลายชนิดทั้งที่บริโภคได้ และเห็ดที่
ไม่สามารถน ามาบริโภคได้ หรือเห็ดมีพิษ ประเทศ
ไทยมีเห็ดที่บริโภคได้หลายชนิด แต่ที่รู้จักกันดี และ
สามารถน ามาผลิตในเชิงการค้ามีไม่กี่ชนิด เช่น เห็ด
ฟาง เห็ดนางฟ้า  เห็ดเข็มทอง เห็ดหอม เห็ดเป๋าฮื้อ 
เห็ดนางรม และเห็ดหูหนู เป็นต้น เห็ดแต่ละชนิดมี
คุณค่าทางโภชนาการที่ดี ซึ่งจัดเป็นแหล่งของโปรตีน 
ใยอาหาร วิตามิน และเกลือแร่ชนิดต่างๆ ปัจจุบัน
สินค้าประเภทเครื่องดื่มมีมากมายหลายชนิด ซึ่งต่าง
ก็แข่งขันกัน เพื่อให้เป็นที่นิยมของผู้บริโภค และจาก
ภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบันผู้บริโภคไม่มีเวลาดูแล
สุขภาพร่างกายจึงต้องการอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ช่วยบ ารุงสมอง และเพื่อบ ารุงร่างกายให้
แข็งแรงสุขภาพดี (ดีพร้อม ไชยวงศ์เกียรติ, 2523) 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก
เห็ด โดยใช้เห็ดสามอย่าง คือ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม 
และเห็ดหูหนู ซึ่งเห็ดที่ใช้จะเป็นวัตถุดิบจากฟาร์ม
เห็ดที่ผ่านกระบวนการเพาะเลี้ยงดอกเห็ดที่ปลอด
สารเคมี สามารถน ามาท าการผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพจากเห็ดกึ่งส าเร็จรูป การปรับปรุงผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเห็ดให้มีกลิ่นรสที่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
มากขึ้น โดยการประยุกต์ใช้สมุนไพรในท้องถิ่นที่
เหมาะสม ที่สามารถน ามาใช้ เป็นส่ วนผสมใน
เครื่องดื่มเพือ่สุขภาพดังกล่าวได้   
 การอบแห้ง คือกระบวนการลดความช้ืนใน
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งส่วนใหญ่จะใช้วิธีการถ่ายเทความร้อน
ไปยังผลิตภัณฑ์ที่ต้องการลดความช้ืน โดยวิธีใดวิธี
หนึ่ง เช่น การน าความร้อน การพาความร้อนและ
การแผ่รังสีความร้อน หรือทั้งสามวิธีผสมกัน เพื่อให้
น้ าหรือความช้ืนท่ีมี อยู่ในผลิตภัณฑ์ระเหยออกมาอยู่
ในรูปของไอ โดยความร้อนที่ผลิตภัณฑ์ได้รับ คือ
ความร้อนแฝง การระเหยผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
ส่วนใหญ่จะมีโครงสร้างภายในมีลักษณะเป็นรูพรุน   
ในขณะที่ท าการอบแห้ง  อากาศร้อนที่ ใ ช้ เป็น

ตัวกลางในการน า และพาความร้อนจะถูกใช้ไปใน
การระเหยน้ าที่บริเวณผิววัสดุ ในขณะเดียวกันไอน้ า
จะเคลื่อนที่จากผิววัสดุมายังกระแสอากาศ  (สมบัติ  
ขอทวีวัฒนา, 2535) 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อท าการเตรียมผลิต
เห็ดต้นแบบในการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากเห็ด 
กึ่ งส า เร็จรูป พร้อมทั้ งการส ารวจทัศนคติและ
พฤติกรรมของผุ้บริโภค ที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์  พร้อมทั้ งหาแนวทางการใ ช้
ประโยชน์จากสมุนไพรที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์
เครื่ องดื่ ม เห็ดผสมสมุนไพรกึ่ งส า เร็ จรูป และ
การศึกษาหาอัตราส่วนที่ เหมาะสม เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาด และสร้างรายได้ให้กับ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน   
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมวัตถุดิบส าหรับผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพต้นแบบ 
 ท าการ เตรียมเห็ดที่ จะใ ช้ เป็นต้นแบบใน
การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดย น าเห็ดทั้งสาม
ชนิด ได้แก่  เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดหูหนู 
มาคัดแยก และ ตัดแต่งแยก ก้านเห็ดที่สกปรกออก  
น าไปล้างท าความสะอาด สะเด็ดน้ า โดยการผึ่งพอ
หมาดหรือใช้เครื่องสลัดน้ าช่วยในการท าให้เห็ด มีน้ า
คงค้างน้อยลง  ฉีกเห็ด เป็นช้ินเล็กๆ ตามแนวยาว
ของเห็ด  แล้วจึงน าไป เข้าตู้อบ ที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 ช่ัวโมง  แล้วจึงน าออกจาก
ตู้อบ ผึ่งให้เย็น แล้วจึงน าไปปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่อง
ปั่นผสมอาหาร โดยลดขนาดอนุภาคลง ให้สามารถ
ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งได้ แล้วจึงน าตัวอย่างที่
เตรียมได้ ไปวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐาน ที่ส าคัญ
หลังการอบแห้ง ดังนี้  
 - ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
 - วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) โดยใช้เครื่องวัด aw 



 

 

 - วัดค่าสี ในระบบ Hue Value Chroma โดย
ใช้ Munsell Book  

2. การส า ร วจทั ศนคติ ของผู้ บ ริ โ ภคต่ อ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร 

 ท าการส ารวจทัศนคติของผู้บริโภค โดยใช้การ
สัมภาษณ์และตอบแบบสอบถาม ด้วยวิธี Central 
Location Test (CLT) โดยใช้หลักเกณฑ์การสุ่ม
ตัวอย่างแบบสะดวก โดยใช้กลุ่มตัวอย่างจ านวน 200 
คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือแบบสอบถาม 
โดยแบ่งออกเป็น 3 ตอนดังน้ี  
 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
อาทิเช่น เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ต่อ
เดือน เป็นแบบสอบถามแบบเลือกตอบ  
 ตอนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมของผู้บริโภคบริโภค 
เป็นแบบสอบถามแบบเลือกตอบ โดยน าข้อมูลมาท า
การอภิปราย เพื่อให้ได้ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการ
บริ โภคเครื่องดื่มเห็ดของกลุ่มผู้บริ โภคและหา

แนวทางต่างๆ ที่จะน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร 
 ตอนที่ 3 ทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
เห็ดผสมสมุนไพร โดยน าข้อมูลที่ ได้มาท าการ
อภิปราย เพื่อให้ได้ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 จากการทดสอบหาปริ ม าณความ ช้ืน ใน
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบเห็ดผง  พบว่า เห็ดนางรมฮังการี 
เห็ดหูหนู และเห็ดนางฟ้ามีปริมาณค่าความช้ืนอยู่
ในช่วงที่สูงกว่ามาตรฐานเห็ดแห้ง (ร้อยละ 7) เมื่อ
เทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่ประกาศโดยกระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ (2551) ส าหรับปริมาณน้ าอิสระ 
พบว่า เห็ดนางรมฮังการี มีปริมาณน้ าอิสระตาม
เกณฑ์มาตรฐาน ส่วนเห็ดหูหนู และเห็ดนางฟ้าพบว่า
มีปริมาณน้ าอิสระเกินมาตรฐานเล็กน้อย  
 

ตารางที่ 1   ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน และปริมาณน้ าอิสระ ในเห็ดอบแห้งทั้งสามชนิด 
 

ตัวอย่าง ปริมาณความชื้น (ร้อย
ละ) 

ปริมาณน้ าอิสระ 

1.เห็ดนางรมฮังการี 8.91±0.16b 0.569±0.009a 
2. เห็ดหูหนู 10.26±0.07a 0.601±0.012b 
3.เห็ดนางฟ้า 7.31±0.22c 0.644±0.003c 

หมายเหตุ : a-c หมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
  
ตารางที่ 2  ค่าสีของเห็ดผงต้นแบบ โดยใช้การวัดค่าสี ด้วย Munsell Color Book  
 

ตัวอย่าง Hue Value Chroma 
1. เห็ดนางรมฮังการี 2.5Y 8 4 
2. เห็ดหูหนู 10YR 4 2 
3. เห็ดนางฟ้า 2.5Y 8.5 4 

 
 



 

 

 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มี
ต่อเคร่ืองด่ืมเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป  
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่ง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คนในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย ร้อยละ 
45.5 และเพศหญิง ร้อยละ 54.5 โดยส่วนใหญ่มีช่วง
อายุอยู่ระหว่าง 20-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 29.0 
รองลงมาคืออายุระหว่าง 41-50 ปี ร้อยละ 21.0 
อายุระหว่าง 51-60 ปี ร้อยละ 16.0 อายุระหว่าง 
26-30 ปี ร้อยละ 15.0 อายุระหว่าง 31-40 ปี ร้อย
ละ 13.0 และอายุ 60 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 5.0 
ตามล าดับ การศึกษาส่วนใหญ่คือ เทียบเท่า/ต่ ากว่า
มัธยมต้น คิดเป็นร้อยละ 34.5 รองลงมาคือ ระดับ

ปริญญาตรี ร้อยละ 31.5 ระดับอนุปริญญา/ปวส. 
ร้อยละ 18.5 ระดับมัธยมปลาย/ปวช ร้อยละ 12.5 
ตามล าดับ อาชีพส่วนใหญ่เป็นนิสิตนักศึกษา คิดเป็น
ร้อยละ 28.0 รองลงมาคือ ลูกจ้าง/พนักงานบริษัท 
ร้อยละ 27.0 อาชีพธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย ร้อยละ 
23.5 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 12.0  และ
พ่อบ้านแม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 9.5 ตามล าดับ 
รายได้ส่วนใหญ่อยู่ที่ช่วง 5,000-10,000 บาท คิด
เป็นร้อยละ 30.0 รองลงมาคือ ช่วง 10,001-15,000 
บาท ร้อยละ 27.0 ต่ ากว่า 5,000 บาท ร้อยละ 24.0 
ช่วง 15,000-20,000 บาทร้อยละ 12.0 และรายได้
ต่อเดือนที่มากกว่า 25,000 บาทร้อยละ 4.5 และ
ช่วง 20,001-25,000 บาทคิดเป็นร้อยละ 2.5 
ตามล าดับ  

 

 
ตารางที่ 3 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูล ลักษณะข้อมูลทั่วไป ความถี่ (จ านวนคน) ร้อยละ 
เพศ ชาย 91 45.5 

หญิง 109 54.5 
 รวม 200 100.0 
อาย ุ 20-25 ปี 58 29.0 

26 – 30 ปี                30 15.0 

31 -40 ป ี 26 13.0 

41 – 50 ป ี 43 21.0 

51 – 60 ป ี 33 16.0 

60 ปีขึ้นไป  10 5.0 
 รวม 200 100.0 
ระดับ
การศึกษา 

เทียบเท่า/ต่ ากว่ามธัยมต้น     69 34.5 

มัธยมปลาย/ปวช 25 12.5 
อนุปริญญา/ปวส 37 18.5 

ปริญญาตรี    63 31.5 
ปริญญาโท 5 2.5 

ปริญญาเอก 1 0.5 
 รวม 200 100.0 

 



 

 

ตารางที่ 3 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

ข้อมูล ลักษณะข้อมูลทั่วไป ความถี่ (จ านวนคน) ร้อยละ 
อาชีพ 
 
 

นักเรียนนักศึกษา 56 28.0 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ 24 12.0 

ธุรกิจส่วนตวั/ค้าขาย 47 23.5 
ลูกจ้าง/พนักงานบริษัท 54 27.0 

พ่อบ้านแมบ่้าน 19 9.5 

อื่นๆ 0 0.0 

 รวม 200 100.0 
รายได้ต่อ

เดือน 
ต่ ากวา่ 5,000 บาท 48 24.0 
5,000-10,000 บาท 60 30.0 
10,001-15,000 บาท 
15,000-20,000บาท 
20,001-25,000 บาท 
มากกว่า 25,000 บาท 

54 
24 
5 
9 

27.0 
12.0 
2.5 
4.5 

 รวม 200 100.0 
 

  ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่ง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รู้จักเครื่องดื่ม
สมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป ถึงร้อยละ 87.0 และไม่รู้จัก อยู่
ถึงร้อยละ 13.0  

 
ตารางที่ 4  ข้อมูลที่ผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการรู้จักเครื่องดื่มสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป 
   

ท่านรู้จักเคร่ืองด่ืมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูปหรือไม่ ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 
                   รู้จัก 174 87.0 

           ไม่รู้จัก 26 13.0 
            รวม 200 100.0 
 

 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่ง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยดื่มเครื่องดื่ม

สมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป ร้อยละ 54.0 และผู้ตอบ
แบบสอบถามที่ ไม่ เคยดื่มเครื่องดื่มสมุนไพร กึ่ ง
ส าเร็จรูป ร้อยละ 46.0 ดังนั้นข้อมูลในการศึกษาต่อไป
จึงมีจ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 108 คน 

 
 
 
 
 



 

 

ตารางที่  5  แสดงข้อมูลทีผู่้ตอบแบบสอบถามเคยดื่ม เครื่องดื่มสมนุไพร กึ่งส าเร็จรูป        
 

ท่านเคยด่ืมเคร่ืองด่ืมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูปบ้างหรือไม่            ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 
เคย 108 54.0 
ไม่เคย 92 46.0 
รวม 200 100.0 

  

  ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มี
ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร 
กึ่งส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัด
ล าปาง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คิดว่า
สมุนไพรที่ เหมาะสมในการใช้เป็นส่วนผสมใน
เครื่องดื่มเห็ดผสม สมุนไพร กึ่งส าเร็จรูปคือ ใบเตย 
ถึงร้อยละ 39.0 รองลงมาคือ มะตูมแห้ง ร้อยละ 
16.5 ใบย่านาง ร้อยละ 10.5 ใบมะรุม ร้อยละ 9.5 
ชะเอม ร้อยละ 9.0 อบเชย ร้อยละ 8.5 และใบ
หม่อน ร้อยละ 7.0 ตามล าดับ 
 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่
มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร
กึ่งส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัด

ล าปาง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รู้จักเห็ด
นางฟ้า ถึงร้อยละ 16.4 รองลงมาคือ เห็ดหูหนู ร้อย
ละ 16.1 เห็ดฟาง ร้อยละ 15.9 เห็ดเข็มทอง ร้อยละ 
14.6 เห็ดหอม ร้อยละ 14.4 เห็ดนางรม ร้อยละ 
13.3 และเห็ดเป๋าฮื้อ ร้อยละ 9.3 ตามล าดับ 

ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มี
ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร 
กึ่งส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัด
ล าปาง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่สนใจ
ร้อยละละ 70.5 รองลงมาคิดว่าเฉยๆ ร้อยละ 20.0 
และคิดว่าไม่น่าสนใจ ร้อยละ 9.5 ตามล าดับ  

 
 

 
ตารางที่ 6 ข้อมูลที่ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกสมุนไพรที่ เหมาะสมในการใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม เห็ดผสม

สมุนไพร ก่ึงส าเร็จรูป 

ท่านคิดว่าสมุนไพรพ้ืนบ้านชนิดใดเหมาะสมในการใช้เป็นส่วนผสม
ในเคร่ืองด่ืมเห็ดผสม สมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป 

ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 

ใบเตย 78 39.0 

มะตูมแห้ง 33 16.5 

ใบย่านาง 21 10.5 

ใบมะรุม 19 9.5 

ชะเอม 18 9.0 

อบเชย 17 8.5 

ใบหม่อน      14 7.0 

อื่นๆ 0 0.0 

รวม 200 100.0 



 

 

 
ตารางที่ 7  แสดงข้อมูลที่ผู้ตอบแบบสอบถามรู้จักเห็ดที่ขายตามท้องตลาด 
ท่านรู้จักเห็ดชนิดใดบ้างท่ีขายตามท้องตลาด ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 

เห็ดนางฟ้า 194 16.4 

เห็ดหูหน ู 190 16.1 

เห็ดฟาง 188 15.9 

เห็ดเข็มทอง              172 14.6 

เห็ดหอม 170 14.4 

เห็ดนางรม 157 13.3 

เห็ดเป๋าฮื้อ      109 9.3 

อื่นๆ 0 0.0 

รวม 1,180 100.0 

 
ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มี

ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร ก่ึง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่สนใจร้อยละละ 
70.5 รองลงมาคิดว่าเฉยๆ ร้อยละ 20.0 และคิดว่าไม่
น่าสนใจ ร้อยละ 9.5 ตามล าดับ  

 
ตารางที่ 8  แสดงข้อมูลตามความน่าสนใจในการผลิตเครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร ก่ึงส าเร็จรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 

หากต้องการผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป 
ที่มีส่วนผสมของเห็ดสามชนิด ท่านคิดว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ หรือไม่ 

ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 

น่าสนใจ 141 70.5 

เฉยๆ 40 20.0 

ไม่น่าสนใจ 19 9.5 

รวม 200 100.0 



 

 

ตารางที่ 9  แสดงข้อมูลตามความต้องการและความน่าสนใจของเห็ดที่อาจน ามาผลิตเป็นเครื่องดื่มเห็ดผสม 
               สมุนไพร ก่ึงส าเร็จรูป 

เห็ด  (5) (4) (3) (2) ค่าเฉลี่ย 

เห็ดนางรม 
(ร้อยละ) 

74 
(37.0) 

47 
 (23.5) 

40 
(20.0) 

39 
(19.5) 

2.22 

เห็ดหูหน ู
(ร้อยละ) 

50 
(25.7) 

57 
(28.5) 

46 
(23.0) 

47 
(23.5) 

2.45 

เห็ดหอม 
(ร้อยละ)  

58 
(29.0) 

58 
(29.0) 

62 
(31.0) 

22 
(11.0) 

2.24 

เห็ดนางนวล 
(ร้อยละ) 

18 
(9.0) 

38  
(19.0) 

52  
(26.0) 

92 
(46.0) 

3.09 

 
 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่ง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คน ในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ต้องการซื้อ
เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป ถึงร้อยละ 
77.0 และ ไม่ ต้ อ งการซื้ อ  ร้ อยละ  23.0 

 
ตารางที่ 10  ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการซื้อเครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูปในอนาคต 

 

ถ้าในอนาคตมีเคร่ืองด่ืมเห็ดผสมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูปวาง
จ าหน่ายท่านจะซื้อหรือไม่   

ความถี่ (จ านวนคน) ค่าร้อยละ 

ซื้อ 154 77.0 

ไม่ซื้อ 46 23.0 

รวม 200 100.0 

 
 ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่ง
ส าเร็จรูป จ านวน 200 คนในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง 
พบว่าปัจจัยด้านเพศ และปัจจัยด้านอาชีพไม่มี
ความสัมพันธ์ใดๆ กับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่ม
เห็ดผสมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป  แต่ปัจจัยด้านอายุมี
ความสัมพันธ์กับการรู้จัก และการเคยดื่มผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป ปัจจัยด้านระดับ

การศึกษามีความสัมพันธ์กับการรู้จัก และการเคยดื่ม
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพร ก่ึงส าเร็จรูป การเคยดื่ม
เครื่องดื่มสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูปที่มีส่วนผสมของเห็ด 
และสมุนไพรพื้นบ้านที่ เหมาะสมในการใช้เป็น
ส่วนผสมในเครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป 
ส่วนปัจจัยด้านรายได้ต่อเดือนมีความสัมพันธ์กับ
ความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป 
อ ย่ า ง มี นั ย ส า คั ญ ท า ง ส ถิ ติ ที่ ร ะ ดั บ  0 . 0 5

 



 

 

ตารางที่ 11  ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล และพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป   

หมายเหตุ : *sig < 0.05 

 
สรุปผล 
 คุณภาพของเห็ดต้นแบบที่ท าการจัดเตรียม มี
คุณภาพ ด้านปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน้ าอิสระ 
แตกต่างจากเกณฑ์มาตรฐาน เมื่อเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ตามประกาศมาตรฐานสินค้า
เกษตร (เห็ดหูหนูแห้ง) (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 
2551)  ที่เกี่ยวข้อง 
 ทัศนคติในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ด
ผสมสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป จากการส ารวจผู้บริโภค 
พบว่า ความน่าสนใจและความเป็นไปได้ของสมุนไพร

ที่ควรน ามาใช้ในการศึกษาคือ ใบเตย มะตูมอบแห้ง 
และ ใบย่านาง   
 ความสัมพันธ์ของปัจจัยส่วนบุคคล ที่เกี่ยวข้อง
กับการตัดสินใจในการบริโภคที่เกี่ยวข้องกันอย่างมี
นัยส าคัญได้แก่  ระดับการศึกษา อายุและ ระดับ
รายได้ ตามล าดับ  

   
 
 
 

 
 

ปัจจัยส่วนบุคล 
เพศ อาย ุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ 

1. ท่านรู้จกัผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมนุไพร กึ่งส าเร็จรูป 
หรือไม่      

- * * - - 

2. ท่านเคยดื่มเครื่องดืม่สมนุไพร กึ่งส าเร็จรปูบ้าง
หรือไม่            

- * * - - 

3.ท่านเคยซ้ือเครือ่งดื่มสมุนไพร กึ่งส าเรจ็รปูใดบ้าง - - - - - 
4.ท่านดืม่เครือ่งดื่มสมุนไพร กึ่งส าเรจ็รูปกี่ครั้ง/
สัปดาห์ 

- * - - * 

5.เหตุผลทีท่่านเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์เครือ่งดื่มสมุนไพร 
กึ่งส าเร็จรูป 

- - - - - 

6. ท่านเคยดื่มเครื่องดืม่สมนุไพร กึ่งส าเร็จรปูที่มี
ส่วนผสมของเห็ดหรอืไม่  

- - * - - 

7.ท่านดืม่เครือ่งดื่มสมุนไพร กึ่งส าเรจ็รูปที่มสี่วนผสม
ของเห็ดบ่อยแค่ไหนต่อสัปดาห์ 

- - - - - 

8. ปกติท่านซ้ือเครือ่งดื่มสมนุไพร กึ่งส าเร็จรูปที่มี
ส่วนผสมของเห็ดมาจากไหน 

- - - - - 

9.ท่านคิดวา่สมุนไพรพื้นบ้านชนิดใดเหมาะสมในการ
ใช้เป็นส่วนผสมในเครือ่งดื่มเห็ดผสม สมุนไพรกึ่ง
ส าเร็จรูป 

- - * - - 

10.ท่านรูจ้ักเห็ดชนดิใดบ้างที่ขายตามทอ้งตลาด - - - - - 
11.หากต้องการผลิตเครือ่งดื่มสมุนไพร กึ่งส าเร็จรูป 
ที่มีส่วนผสมของเห็ดสามชนิด ท่านคิดว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ หรือไม ่

- - - - - 

12.ถ้าในอนาคตมีเครื่องดื่มเห็ดผสมสมนุไพร กึ่ง
ส าเร็จรูปวางจ าหน่ายท่านจะซ้ือหรือไม่   

- - - - - 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยเชิงปฏิบัติการนี้เป็นการประยุกต์ใช้หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  (GMP) ในการควบคุมคุณภาพ

กระบวนการพาสเจอไรซ์นมแพะ ณ ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ เพื่อลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนของเชื้อจุลิ นทรีย์จาก
ภายนอก และเพิ่มระยะเวลา การเก็บรักษา ด้วยการจ าลองกระบวนการผลิตที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะพาสเจอ
ไรซ์ แล้วท าการเปรียบเทียบผลการด าเนินงานจากคุณภาพด้านเช้ือจุลินทรีย์และคุณภาพทั่วไปของผลิตภัณฑ์ จากการด าเนินงานพบว่า 
กระบวนการผลิตนมแพะพาสเจอไรซ์แบบเดิมมีบางขั้นตอนที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP ส่งผลให้จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด
ในน้ านมดิบเป็นน้ านมพาสเจอไรซ์เพิ่มขึ้นจาก 4.27×102 CFU/ml เป็น 7.48 ×102 CFU/ml จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มเพิ่มขึ้น
จาก 3.0 MPN/g เป็น 6.1 MPN/g และคุณสมบัติทางกายภาพเป็นไปตามเกณฑ์ ทั้งนี้หลังการพาสเจอร์ไรซ์แล้วพบว่าจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดกลับเพิ่มขึ้นอาจเนื่องมาจากเกิดการปนเปื้อนซ้ าในกระบวนการผลิต  สภาพแวดล้อมอาคาร และสุขอนามัยของ
ผู้ปฏิบัติงาน ผลการปรับปรุงให้เป็นกระบวนการ  และเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการผลิตเดิมและที่ปรับปรุงพบว่าจ านวน
เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงจาก 0.21×102 CFU/ml เป็น 0.2 CFU/ml จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มลดลงจาก 3.6 MPN/g จนไม่พบ
เลย ความถ่วงจ าเพาะของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ คือ 1.032 และ 1.035 ตามล าดับ ค่าความเป็นกรดด่างของนมแพะดิบ
และนมแพะพาสเจอร์ไรซ์คือ 6.46 และ 6.48 การตรวจวัดค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเท่ากันที่ 10°Brix และการวิเคราะห์
ลักษณะปรากฏมีลักษณะเหมือนกันคือมีสีขาว มีกลิ่นรสตามธรรมชาติ ตัวอย่างนมแพะจากการจ าลองกระบวนการผลิตพบว่ามีจ านวน
เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงจากเดิมประมาณ 2 log CFU/ml ดังนั้นกระบวนการผลิตที่ได้ทดสอบขึ้นนี้สามารถน าไปปรับใช้ได้ในพื้นที่ 

ค้าส้าคัญ: นมแพะ, การพาสเจอร์ไรซ์, หลักเกณฑ์และวธิีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

 
Abstract 

This research aimed to apply Good manufacturing practices (GMP) system for process quality control in 
pasteurized goat milk at Mae Ta Nuea Royal Project Foundation. The objectives are to minimize the risk of 
microbial contamination from external factors and prolong the shelf life of the final product. Simulation of the 
suitable production processes for pasteurizing goat milk was conducted and the microbial quality and general 
quality of the product was later compared with the traditional process. The result showed that some traditional 
procedures for pasteurizing goat milk does not meet the GMP standard. As a result, the total number of bacteria 
from raw milk to pasteurized milk was increased from 4.27×102 CFU/ml to 7.48×102 CFU/ml, and the total 



 
 

coliform bacteria was increased from 3.0 MPN/g to 6.1 MPN/g. The contamination could be possibly resulted from 
inappropriate production process for instance the duplicate processes, building environment and personal 
hygiene. By simulating the suitable production processes for goat milk pasteurization showed that the number of 
microorganisms decreased from 21.06 CFU/ml to 0.2 CFU/ml. The number of total coliform bacteria decreased 
from 3.6 MPN/g to not found. Moreover, the results showed that the physical and chemical properties of raw milk 
and pasteurized milk were relatively close together. The specific gravity of raw and pasteurized milks were 1.032 
and 1.035 and the pH were 6.46 and 6.48 respectively. The total soluble solid was equal to 10° Brix. The overall 
appearances in both were similar with white color and natural milk flavor. The result indicated that the total 
number of bacteria decreased approximately 2 log CFU/ml after the simulation. In conclusion, this simulation 
production process can possibly deployed in this study area.  

Keywords: Goat milk, Pasteurization, Good Manufacturing Practice 

 

บทน้า 
จากพฤติกรรมของการบริโภคนมของคนไทยที่

ผ่านมามีการบริโภคนมกันในปริมาณน้อยรัฐบาลจึง
รณรงค์อยา่งต่อเนื่องท าให้คนไทยหันมาบริโภคนมเพื่อ
สุขภาพเพิ่มมากข้ึน แต่ก็ยังมีผู้บริโภคอีกจ านวนหนึ่งที่
ไม่สามารถบริโภคน้ านมโคได้ เนื่องจากมีอาการ
ท้องเสียหลังจากดื่มน้ านมโค หรืออาการแพ้นม ดังนั้น
ผู้บริโภคจึงมองหาทางเลือกการบริโภคนมจากสัตว์อื่น
ที่ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการและ คุณประโยชน์เทียบเท่า
กับน้ านมโค (อรสา และคณะ, 2551) คุณสมบัติของ
นมแพะมีขอ้ดีกว่านมโคอยูห่ลายประการ กล่าวคือ นม
แพะย่อยง่ายและดูดซึมได้ดีกว่านมโคสารแคโรทีนใน
นมแพะสามารถเปลี่ยนเป็นวิตามินเอได้ทั้งหมดจึงท า
ให้นมแพะมีสีค่อนข้างขาวกว่านมโค (อุไรพร, 2547) 
ดังนั้นนมแพะจึงเพิ่มความต้านทานโรคระบบทางเดิน
อาหารมากกว่าการดื่มนมโค ทั้งยังปลอดภัยจากการ
เป็นวัณโรคมากกว่านมโคอีกด้วย เนื่องจากแพะเป็น
สัตว์ที่มีความต้านทานต่อเช้ือวัณโรค Mycobacterium 
tuberculosis แพะจึงเป็นสัตว์ชนิดหนึ่งที่เหมาะสม
ส าหรับส่งเสริมให้ เกษตรกรเลี้ยงไว้ เพื่อแก้ปัญหา
โภชนาการ (ถวัลย์, 2542) ดังนั้นผลิตภัณฑ์นมแพะจึง
ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น 

ปัจจุบันศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ 
จังหวัดเชียงใหม่ เป็นอีกหนึ่งศูนย์ฯที่มีผลผลิตทาง

การเกษตรของโครงการหลวงมากมายทั้งด้านการ
กสิกรรมและปศุสัตว์ ผลผลิตหลักของทางศูนย์ฯเป็น
พืชไร่ได้แก่ เสาวรส แตงกวาญี่ปุุน ถั่วเข็ม ข้าวโพดฝัก
อ่อน เป็นต้น (ข้อมูลศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทา
เหนือ, 2552) และเพราะเป็นพื้นที่ท่ีมีการปลูกข้าวโพด
ฝักอ่อนอยู่เยอะจึงเป็นแหล่งอาหารช้ันดีให้กับการปศุ
สัตว์ จึงได้มีการน าควายนมสายพันธุ์เมซานีและแพะ
นมสายพันธุ์ซาเนนเข้ามาเลี้ยงในพื้นที่ศูนย์ฯ ก่อน
ขยายสู่เกษตรกรผู้มีความพร้อมและสนใจ ผลผลิตหลัก
ด้านการปศุสัตว์ของทางศูนย์ฯ คือ เฟต้าชีสนมควาย
และนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งยังมีกระบวนการผลิตที่
ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ท าให้มีความเสี่ยงอย่างมากที่
ผลิตภัณฑ์จะปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์จากภายนอกจน
เกิดการเน่าเสียเสียหายกับตัวผลิตภัณฑ์ รวมถึงท าให้
ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้นลง  

อรสา และคณะ (2551) ระบุไว้ว่าข้อบังคับทาง
กฎหมายในการควบคุมและก ากับดูแลคุณภาพและ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ นมแพะพาสเจอร์ไรซ์นั้น 
ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามเกณฑ์ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุ ปิ ดสนิท  ซึ่ ง ในความ เป็ นจริ ง
ส่วนประกอบทางเคมีในธรรมชาติของนมแพะมี
ลักษณะที่คล้ายคลึงกับนมโค แต่ในเกณฑ์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขดั งกล่าวไม่มีการก าหนด 
มาตรฐานคุณภาพด้านคุณค้าโภชนาการส าหรับ



 
 

ผลิตภัณฑ์นมแพะ ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545 เรื่อง นมโค นั้นครอบคลุม
เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมวัวเท่านั้น ดังนั้นการ
ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์นมแพะพาสเจอร์ ไรซ์ เป็น
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทนั้นจึงอาจไม่มคีวาม
เหมาะสมในการบังคับใช้ทางกฎหมาย 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298)                       
พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผ่าน กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอร์ไรซ์หรือ GMP นมพาสเจอร์ไรซ์ซึ่งมีผลบังคับ
ใช้กับผู้ผลิต ทุกรายในวันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2550 
เป็นต้นไป โดยประกาศฉบับนี้มีผลครอบคลุมถึงการ
ผลิตผลิตภัณฑ์นม จากสัตว์อื่นที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ดังนั้นในปัจจุบัน
สถานที่ผลิตนมแพะพาสเจอร์ ไรซ์จึงต้องปฏิบัติให้
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP นมพาสเจอร์ไรซ์ดว้ย 

วั ตถุ ประสงค์ หลั กที่ ส า คัญ ในกา รแปรรู ป
ผลิตภัณฑ์นมด้วยวิธีการต่างๆ ก็เพื่อถนอมอาหารให้มี
การเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้น วิธีหนึ่งที่นิยมมากคือ การ
พาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งเป็นกระบวนการให้ความร้อนแก่
วัตถุดิบหรืออาหาร เพื่อท าลายสปอร์และเซลล์ของ
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคได้ การพาสเจอร์ไรซ์สามารถ
ยืดระยะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ประมาณ 7 วันและ
ต้องเก็บไว้ในอุณหภูมิส าหรับการแช่เย็นเท่านั้น 
นอกจากน้ีการพาสเจอร์ไรซ์ยังมีข้อดคีือวิธีนี้เป็นการให้
ความร้อนแก่อาหารที่อุณหภูมิไม่ถึงจุดเดือดท าให้
สารอาหารในนมยังคงอยู่เกือบครบถ้วน (สมโภช, 
2540) ทั้งนี้กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ทั้งหมดจะต้อง
เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) เพื่อให้ผู้ผลิตปฎิบัติตามและท าให้สามารถผลิต
อาหารได้อย่างปลอดภัย ทั้งด้านสิ่งแวดล้อมที่ตั้ง 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต กระบวนการ
ผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาท าความสะอาด 
และสุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ผลิต (ส านักอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555) การ

ปนเปื้อนทั้งหลายนั้นสามารถเกิดได้ในหลายขั้นตอน
การผลิต ทั้งในวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การเก็บ
รักษา การจ าหน่าย และบริโภค (เวณิกา และคณะ, 
2549) ซึ่งอาจส่งผลให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงต่อการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคได้ 

ดงันั้นเพื่อใหเ้กิดความคุ้มครองผู้บริโภค จึงจ าเป็น
อยา่งยิ่งท่ีจะต้องด าเนินการศึกษาสถานการณ์การผลิต
และคุณภาพความปลอดภัยของนมแพะพาสเจอร์ไรซ์
ของทาง ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ เพื่อน า
ข้อมูลจากการศึกษามา เป็นข้อมูลพื้นฐานในการ
จัดการความปลอดภัยของการผลิตนมแพะพาสเจอร์
ไรซ์ และสามารถหาแนวทาง การจ าลองกระบวนการ
ผลิตส าหรับชุมชนพื้นที่สูง ในการพัฒนาและควบคุม
ก ากับให้สถานที่ผลิตสามารถผลิตผลิตภัณฑ์นมแพะ
พาสเจอร์ไรซ์ได้อยา่งปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 
วัตถุประสงค์ 

เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพกระบวนการพาสเจอร์
ไรซ์ที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ านม
แพะ 

 

แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
สุปราณี (2545) ได้ศึกษาแนวทางการควบคุม

น้ านมแพะ พบว่าผู้ประกอบการจ าเป็นต้องมีความรู้ 
ความเข้าใจในการผลิตให้เป็นไปตามกฎหมาย และมี
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ในกระบวนการ
ผลิต จนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค ซึ่งผลการศึกษาได้สรุป
แนวทางการแก้ปัญหาการผลิตนมแพะว่าควรมีการ 
จัดท าประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะส าหรับนมแพะ จัดท าแนวทาง 
การศึกษาวิจัย ประเมินศักยภาพความพร้อมของ
สถานที่ ผลิต  เพื่ อน าข้ อมูล ไปพัฒนาและจัดหา
เทคโนโลยี การผลิตที่เหมาะสม จัดให้มีการส่งเสริม 
สนับสนุนให้มีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการ เพื่อใช้



 
 

เป็น ศูนย์กลางในการถ่ายทอดเทคโนโลยีและ
แลกเปลี่ยนประสบการณ์  และประชาสัมพันธ์ ให้
ผู้ประกอบการ ทราบถึงกระบวนการตรวจสอบดูแล
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  

อรสา และคณะ (2551) ศึกษาสถานการณ์การ
ผลิตและคุณภาพความปลอดภัยของนมแพะพาสเจอร์
ไรซ์ โดยส ารวจสถานที่ผลิต 15 แห่ง ทั่วประเทศ โดย
ใช้แบบประเมิน GMP นมพาสเจอร์ไรซ์ และเก็บ
ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์และ Swab 
อุปกรณ์การผลิต พบว่าสถานที่ผลิตส่วนใหญ่มีขนาด
เล็กเทคโนโลยีที่ใช้ไม่สามารถควบคุมกระบวนการผลิต
ให้ปลอดภัยได้ สอดคล้องกับผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
แ ล ะสุ ข ลั กษณะกา รผ ลิ ต  ที่ พบกา รปน เปื้ อ น
เช้ือจุลินทรีย์ดัชนีดังนั้น จึงควรศึกษาเทคโนโลยีที่
เหมาะสมกับการผลิต รวมถึงให้ความรู้ที่ถูกต้องและ
ควรทบทวน ประกาศฯ ด้าน GMP และมาตรการทาง
กฎหมายที่ใช้ควบคุมสุขลักษณะการผลิต ให้เหมาะสม
กับขนาด และประเภทสถานที่ผลิต สามารถน าไป
ประยุกต์ใช้และเกิดความปลอดภัย 

Sinn (1996) ได้กล่าวถึงเทคโนโลยีการการผลิต
นมแพะในประเทศจีน กล่าวคือเมื่อรีดนมจาก แม่แพะ
เสร็จเรียบร้อยแล้วจึงน าน้ านมมากรองด้วยผ้ากรอง
หรือผ้าสะอาดใส่ในภาชนะท่ีสะอาด แล้วพาสเจอร์ไรซ์
น้ านม โดยการวางภาชนะที่ใส่นมต้มจนกระทั่งมี
อุณ หภู มิ เ กื อ บ เ ดื อ ดห รื อ ถึ ง จุ ด เ ดื อด  ค ว ร ใ ช้
เทอร์โมมิเตอร์ใส่ในภาชนะที่ต้มนม คืออุณหภูมิ 63°C 
ใช้ระยะเวลาประมาณ 30 นาทีหรือที่อุณหภูมิ 72°C 
ใช้ระยะเวลาประมาณ 15 วินาที หลังจากนั้นบรรจุ
น้ านมในภาชนะที่สะอาด หากมีภาชนะที่มีฝาปิด 
หลังจากปิดฝาแล้วน าไปวางในอ่างน้ าเย็น เพื่อท าให้
นมเย็นลง น้ านมที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แล้วสามารถ
เก็บไวใ้นตู้เย็นนานกว่า 1 สัปดาห์ 

Desenclose et al. (1996) ศึกษาการระบาด
ของ Salmonella enterica serotype paratyphi B 
ในคนไข้ที่รับประทานที่ ชีสที่ผลิตจากนมแพะใน

ฝรั่งเศส เพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุพาหะน าโรค และ
แหล่งที่มาของการปนเปื้อน พบว่ามีการปนเปื้อนของ
เชื้อระหว่างกระบวนการผลิตชีส ซึ่งไม่มีการพาสเจอร์
ไรซ์และไม่มีการทวนสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ภายหลังการผลิต 

 

วิธีการวิจัย 
1. ผู้วิจัยเข้าพื้นที่รวบรวมข้อมูลของนมแพะของ

ศูนย์ พัฒนาโครงการหลวงแม่ ทา เหนื อ  ตั้ งแต่
กระบวนการรับวัตถุดิบกระบวนการผลิต จนกระทั่ง
กลายเป็นผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรซ์ เปรียบเทียบตาม
เกณฑ์ของมาตรฐาน GMP ส าหรับวางแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ 

2. วางแผนจ าลองกระบวนการผลิตที่เหมาะสม
ภายใต้เกณฑ์ของมาตรฐาน GMP ส าหรับการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นมแพะพาสเจอร์ไรซ์ส าหรับชุมชนพื้นที่สูง 

3. ท าการทดลองตามกระบวนการผลิตเหมาะสม
ส าหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะพาสเจอร์ ไรซ์
ส าหรับชุมชนพื้นที่สูงที่จ าลองขึ้น 

4. ตรวจวัดคุณภาพทั่วไปและคุณภาพด้าน
เช้ือจุลินทรีย์ของนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ก่อนและหลัง
การจ าลองกระบวนการผลิต 

5. เปรียบเทียบผลการการตรวจวัดคุณภาพ
เบื้องต้น และคุณภาพด้านเช้ือจุลินทรีย์ของนมแพะ
พาสเจอร์ไรซ์ก่อนและหลังการจ าลองกระบวนการ
ผลิต 
 

ผลการวิจัย 

จากการเข้าพื้นที่รวบรวมข้อมูลของนมแพะจาก
ศูนย์ พัฒนาโครงการหลวงแม่ ทา เหนื อ  ตั้ งแต่
กระบวนการรับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนกระทั่ง
กลายเป็นผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรซ์ พบว่าทางศูนย์ฯ
จะด าเนินการรับนมดิบจากฟาร์มเกษตรกรลูกไร่โดยใช้
ถังพลาสติกสีขาวบรรจุนมแพะดิบจากฟาร์มที่ถูกรีด



 
 

และเก็บใส่ถุงพลาสติกใสมัดปากสนิทด้วยหนังยางเก็บ รอไว้ด้วยการแช่แข็งไว้ในตู้แช่แข็ง 

 
 

นมแพะดิบ 

 
พาสเจอรไ์รซ์ในหม้อ 2 ช้ัน 

72 °C 30 วินาที 
 

คูลดาวน์ในหม้อ 2 ช้ัน 
ให้อุณหภูมติ่ ากว่า 8 °C 

 
ใส่ถังคูลเลอร์สแตนเลส 

 
บรรจุ + ปิดฝา 

 
จัดเก็บในตู้แช่เย็น 

 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตนมแพะพาสเจอร์ไรซ์เดิมของพื้นที่ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ 
 

จากนั้นนมแพะดิบจะถูกน าเข้าสู่กระบวนการ
ผลิตโดยการให้ความร้อนแก่นมเพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ 
จากการส ารวจพบว่าการผลิตนมแพะพาสเจอร์ไรซ์
ของทางศูนย์ฯ ไม่ถูกต้องตามมาตรฐาน GMP อยู่หลาย
จุด เช่น สิ่งแวดล้อมท่ีตั้งใกล้กับแหล่งน้ า อาคารมีผนัง
แตกร้าว ไม่มีม่านกันแมลง ประตู หน้าต่างท าจากวัสดุ
ไม้ วัสดุที่ใช้ปูฝูาเพดานและปูพื้นกระเบื้องไม่ถูกต้อง มี
พื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต อุปกรณ์ท า
ความสะอาด และพื้นที่ด าเนินการผลิตที่ใกล้กันเกินไป 

บางขั้นตอนการผลิตอยู่สูงกว่าพื้นไม่ถึง 60 เซนติเมตร 
ไม่มีเอกสารบันทึกผลการผลิต เอกสารบันทึกการ
บ ารุงรักษาอุปกรณ์ รวมถึงสุขอนามัยส่วนบุคคลของ
พนักงาน ไม่มีการสวมใส่ชุดกันเปื้อน ถุงมือ และผ้าปิด
ปาก 

จากการน าตัวอย่างนมแพะดิบและนมแพะพาส
เจอร์ไรซ์ที่ผลิตจากทางศูนย์ไปตรวจสอบคุณภาพด้าน
เช้ือจุลินทรีย์และคุณภาพทั่วไปของผลิตภัณฑ์หลังแช่
เย็น 2 ช่ัวโมง ได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 1  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นของตัวอย่างนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ของศูนย์พัฒนา
โครงการหลวงแม่ทาเหนือ 

การทดลอง 
ตัวอย่าง 

นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอร์ไรซ์ 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) 4.27 × 102 7.48 × 102 
จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (MPN/g) 3.0 6.1 
ค่าความถ่วงจ าเพาะ (g/m3) 1.076 1.074 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.50 6.44 
ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (°Brix) 10.0 10.0 

ลักษณะปรากฏ มีสีขาว มีกลิ่นรสธรรมชาต ิ มีสีขาว มีกลิ่นรสธรรมชาต ิ
 

จากตารางที่ 1 พบว่าจ านวนเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด
เพิ่มขึ้นจาก 4.27 × 102 CFU/ml เป็น 7.48 × 102 

CFU/ml จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มเพิ่มขึ้นจาก 
3.0 MPN/g เป็น 6.1 MPN/g ความถ่วงจ าเพาะของ
นมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรซ์คือ 1.076 และ 
1.074 ตามล าดับ ค่าความเป็นกรดด่างของนมแพะดิบ
และนมแพะพาสเจอร์ไรซ์คือ 6.50 และ 6.44 การ
ตรวจวัดค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเท่ากันที่ 
10 °Brix และการวิเคราะห์ลักษณะปรากฏมีลักษณะ
เหมือนกันคือมีสีขาว มีกลิ่นรสตามธรรมชาติ 

น าข้อมูลและผลที่ได้มาวิเคราะห์วางแผนการ
จ าลองกระบวนการผลิตที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นมแพะพาสเจอร์ไรซ์ส าหรับชุมชนพื้นที่สูง 
โดยมีการปรับปรุงให้เป็นกระบวนการผลิตที่เข้ากับ
พื้นที่และเป็นไปตามมาตรฐานให้ได้มากที่สุด โดยได้
ออกแบบการจ าลองกระบวนการผลิต โดยท าการ
ทดสอบ ณ โรงฝึกปฏิบัติการพื้นฐาน 2 (โรงต้นแบบ
ผลิตน้ าผลไม้แบบพาสเจอร์ไรซ์) วิทยาลัยเทคโนโลยี
และสหวิทยาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ดังรูปที่ 2 

 

นมแพะดิบ 

 
พาสเจอรไ์รซ์ในหม้อ 2 ช้ัน 

72 °C 15 นาที 
 

คูลดาวน์ในหม้อ 2 ช้ัน 
ให้อุณหภูมิประมาณ 50 °C 

 
ใส่ถังคูลเลอร์สแตนเลส 

 
บรรจุ + ปิดฝา 

 
จัดเก็บในตู้แช่เย็นทันท ี

ภาพที่ 2 แบบการจ าลองกระบวนการผลิตที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปผลิตภณัฑ์นมแพะพาสเจอร์ไรซ ์
ส าหรับชุมชนพื้นที่สูง 



 
 

จากรูปที่ 2 ทางคณะรับตัวอย่างนมแพะดิบมา
จากศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือโดยแช่เย็น
ในถังบรรจุน้ าแข็งมาที่อาคารโรงต้นแบบผลิตน้ าผลไม้

แบบพาสเจอร์ไรซ์ดังรูปที่ 3 โดยก่อนเริ่มปฏิบัติงานผู้มี
ส่วนเกี่ยวข้องกับการผลิตจะต้องสวมใส่เครื่องแต่งกาย
ให้ถูกต้องตามมาตรฐาน 

 

 

ภาพที่ 3 โรงต้นแบบผลติน้ าผลไมแ้บบพาสเจอรไ์รซ ์
 

เริ่มกระบวนการผลิตจากการจัดเตรียมพื้นที่และ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ผ่านการฆ่าเชื้อโดยการแช่สาร
คลอรีนและลวกฆ่าเช้ืออุปกรณ์ในน้ าร้อน ใส่น้ าสะอาด
ในหม้อสแตนเลสช้ันนอกและให้ความร้อนจากเตาแก๊ส 
เทนมแพะดิบจากถุงลงในหม้อสแตนเลสช้ันในเพื่อให้
ความร้ อนจากน้ า เปล่ าถ่ าย เทสู่ นมแพะดิ บ ใ ช้
เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเรื่อยๆ จนถึง 72 องศา
เซลเซียส แล้วเริ่มจับเวลา 15 นาที แล้วท าการลด
อุณหภูมิลงโดยการวางหม้อสแตนเลสช้ันในที่บรรจุนม
อยู่ลงในหม้อสแตนเลสช้ันนอกท่ีบรรจุน้ าเย็น ให้ความ

ร้อนจากนมถ่ายเทสู่น้ าเย็นจนอุณหภูมินมลดลงเหลือ
ประมาณ 50 องศาเซลเซียส แล้วใส่นมลงในถัง
คูลเลอร์สแตนเลสที่ผ่านการฆ่าเ ช้ือแล้ว น าขวด
พลาสติกและฝาลวกฆ่าเช้ือในน้ าร้อนบรรจุนมลงใน
ขวดพลาสติกปิดฝาและเก็บแช่ไว้ในตู้แช่เย็นทันที น า
ตัวอย่างนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ที่ท าการ
ทดสอบการผลิตจากแบบจ าลองกระบวนการผลิตมา
ตรวจสอบคุณภาพด้านเช้ือจุลินทรีย์และคุณภาพทั่วไป
ของผลิตภัณฑ์ หลังแช่เย็น 2 ช่ัวโมง ได้ผลการทดสอบ
ดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรซ์ที่ท าการทดสอบการผลิต
จากแบบจ าลองกระบวนการผลิต 

การทดลอง 
ตัวอย่าง 

นมแพะดิบ 
นมแพะ 

พาสเจอร์ไรซ์ 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) 0.21 ×102 0.2 
จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (MPN/g) 3.6 0 
ค่าความถ่วงจ าเพาะ (g/m3) 1.032 1.035 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.46 6.48 
ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (°Brix) 10.0 10.0 

ลกัษณะปรากฏ มีสีขาว มีกลิ่นรสธรรมชาต ิ มีสีขาว มีกลิ่นรสธรรมชาต ิ
 



 
 

จากตารางที ่2 พบว่าจ านวนเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด
ลดลงจาก 0.21 ×102 CFU/ml เป็น 0.2 CFU/ml 
จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มลดลงจาก 3.6 MPN/g 
จนไม่พบเลย ความถ่วงจ าเพาะของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอร์ไรซ์คือ 1.032 และ 1.035 ตามล าดับ 

ค่าความเป็นกรดด่างของนมแพะดิบและนมแพะพาส
เจอร์ไรซ์คือ 6.46 และ 6.48 การตรวจวัดค่าของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเท่ากันที่ 10 °Brix และการ
วิเคราะห์ลักษณะปรากฏมีลักษณะเหมือนกันคือมีสี
ขาว มีกลิ่นรสตามธรรมชาติ 

 

 

ภาพที่ 4 ผลิตภณัฑ์นมแพะพาสเจอร์ไรซ ์
 

จากรูปที่ 4 น้ านมแพะหลังการพาสเจอร์ไรซ์จะ
ถูกบรรจุลงขวดพลาสติกและปิดฝา หลังจากนั้นน าไป
แช่เย็นท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส 

 

อธิปรายผลการทดลอง 
ผลการวิจัยเรื่องการจ าลองกระบวนการผลิต

น้ านมแพะพาสเจอร์ ไรซ์  ส าหรับชุมชนพื้นที่สู ง 
กรณีศึกษา ศูนย์พฒันาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ เป็น
การวิ จั ยที่ มี วั ตถุประสงค์ เพื่ อออกแบบจ าลอง
กระบวนการผลิตน้ านมแพะพาสเจอไรซ์   ส าหรับ
ชุมชนพื้นที่สูงเพื่อพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์นม
แพะพาสเจอร์ไรซ์ของทางศูนย์พัฒนาโครงการหลวง
แม่ทาเหนือใช้เป็นต้นแบบแนวทางในการผลิต 

จากผลการทดลองจะเห็นว่าผลการทดสอบเรื่อง
การเปลี่ยนแปลงของจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด มีผล
ออกมาที่ตรงข้ามกัน ตัวอย่างนมแพะของพื้นที่ศูนย์ฯ 
พบว่าหลังการให้ความร้อนด้วยการพาสเจอร์ไรซ์
จ านวน เ ช้ือจุ ลิ นทรี ย์ ทั้ งหมดกลั บ เพิ่ ม ขึ้ นอาจ
เนื่องมาจากเกิดการปนเปื้อนซ้ าในกระบวนการผลิตใน
หลายๆ ขั้นตอน รวมถึงสภาพแวดล้อมอาคาร และ

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน (เวณิกา และคณะ, 2549) 
ส่วนตัวอย่างนมแพะจากการจ าลองกระบวนการผลิต
พบว่ามีจ านวนเช่ือจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงจากเดิม
ประมาณ 2 log CFU/ml จนเช้ือจุลินทรีย์แทบจะไม่
เหลืออยู่เลย ดังนั้นการพาสเจอร์ไรซ์ตามแบบจ าลอง
กระบวนการผลิ ต  ส า หรั บ ชุมชนพื้ นที่ สู ง  ที่ มี
กระบวนการท างานที่ถูกต้อง มีสิ่งแวดล้อมอาคารที่
สะอาด มีผู้ปฏิบัติงานที่ปฏิบัติตนถูกสุขลักษณะ ก็จะ
ท าให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนซ้ าในผลิตภัณฑ์
ลดลง (ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2545) 

จากผลการทดลองจะเห็นว่าผลการทดสอบเรื่อง
การเปลี่ยนแปลงของจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม มีผล
ออกมาในลักษณะไม่ต่างจากจ านวนเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมด พบว่าตัวอย่างนมแพะดิบทั้ง 2 ตัวอย่าง มา
จากพ้ืนท่ีศูนย์ฯ ตรวจพบจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มที่
ใกล้เคียงกัน อาจเนื่องจากว่าเกิดการปนเปื้อนมาจาก
ฟาร์มของเกษตรกร เพราะแบคทีเรียชนิดโคลฟิอร์มมกั
พบในล าไส้ของสัตว์เลือดอุ่นและบางชนิดพบในดิน 
(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, มปป.) แต่ตัวอย่างนมแพะของ
พื้นที่ศูนย์หลังการพาสเจอร์ไรซ์พบว่าจ านวนแบคทีเรีย



 
 

โคลิฟอร์มนั้นเพิ่มขึ้นอีกอาจเนื่องมาจากสาเหตุว่า
ปนเปื้อนเพิ่มมาจากน้ าที่ไม่มีความสะอาดจากพื้นที่
ผลิตหรือปนเปื้อนมาจากน้ าแข็งในขั้นตอนการลด
อุณหภูมินม (เนตรนภา, 2556) ส่วนตัวอย่างนมแพะ
จากการจ าลองกระบวนการผลิตนั้นไม่พบแบคทีเรีย
ชนิดโคลิฟอร์มหลังจากการพาสเจอร์ไรซ์  เนื่องจาก
กระบวนการผลิตที่สะอาดและถูกต้องตามมาตรฐาน 
(ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2545) 

และจากผลการทดลองเรื่องคุณภาพทั่วไป พบว่า
คุณภาพเบื้องต้นของน้ านมแพะดิบในด้านความ
ถ่วงจ าเพาะ ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดและลักษณะปรากฏนั้น มีค่าเป็นไปตาม
มาตรฐานของมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ พ.ศ.2551 เรื่องน้ านมแพะดิบ ส่วนน้ านม
แพะพาสเจอร์ไรซ์นั้นไม่มีมาตรฐานใดครอบคลุมถึง 
(อรสา และคณะ, 2551) แต่เมื่อเทียบกับนมโคที่มี
ส่วนประกอบทางเคมีใกล้ เคียงกันตามเกณฑ์ใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 
2545 เรื่อง นมโค นั้นก็ถือว่าคุณภาพในด้านความ
ถ่วงจ าเพาะ ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมด และลักษณะปรากฏนั้นยังคงเป็นไปตาม
เกณฑ์ 

 
สรุป 

เมื่อเปรียบเทียบผลของการทดสอบคุณภาพ
กระบวนการพาสเจอร์ ไ รซ์น้ านมแพะระหว่า ง
กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ดั้งเดิมของทางศูนย์พัฒนา
โครงการหลวงแม่ทาเหนือ และกระบวนการพาสเจอร์
ไรซ์ที่จ าลองขึ้นโดยอิงตามมาตรฐาน พบว่าคุณภาพ
ด้านเช้ือจุลินทรีย์  ทั้งจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและ
จ านวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม กระบวนการพาส
เจอร์ ไ รซ์ที่ จ าลองนั้นมีประสิทธิภาพในการฆ่ า
เ ช้ื อจุ ลิ นทรี ย์ ที่ ดี ก ว่ าม าก  สามารถลดจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ลงได้เกือบท้ังหมด ในขณะที่กระบวนการ
พาส เ จอร์ ไ ร ซ์ ดั้ ง เ ดิ ม ขอ งทา งศู นย์ ฯ  จ า น วน
เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดและจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

กลับเพิ่มขึ้นภายหลังการพาสเจอร์ไรซ์ซึ่งมาจากการ
ปนเปื้อนซ้ าในขั้นตอนกระบวนการผลิต ส่วนคุณภาพ
เบื้องต้นด้านความถ่วงจ าเพาะ ค่าความเป็นกรดด่าง 
ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดและลักษณะปรากฏนั้น 
ทั้งกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ดั้งเดิมของทางศูนย์ฯ 
และกระบวนการพาสเจอร์ ไรซ์ที่จ าลองขึ้นมีค่า
ใกล้เคียงกันและอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเมื่อเทียบเคียง
กับเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธารณสุขของนมโค 

สรุปน้ านมแพะจากกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่
จ าลองขึ้ นนั้ นมีคุณภาพที่ ดี กว่ าน้ านมแพะจาก
กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ดั้งเดิมของศูนย์มาก โดย
หลังจากนี้จะต้องน ากระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่
จ าลองขึ้น น าไปเผยแพร่ อบรม แก่ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ในการผลิตของทางศูนย์ฯ ส าหรับน าไปปฏิบัติเพื่อ
พัฒนาผลิ ตภัณฑ์ น้ า นมแพะพาส เจอร์ ไ รซ์ ที่ มี
คุณภาพสูง 
 
ข้อเสนอแนะ 

ผลการทดสอบหาจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและ
จ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม เป็นเพียงการวัดจ านวน
ของเช้ือจุลินทรีย์เพื่อเปรียบเทียบอัตราการลดลงของ
เช้ือจุลินทรีย์หลังการพาสเจอร์ไรซ์นมแพะ ยังไม่ได้
ทดสอบหาว่ า เป็นเ ช้ือจุลินทรีย์ชนิดใดหรือเป็น
แบคทีเรียโคลิฟอร์มชนิดใด และจะด าเนินการทดสอบ
ต่อยอดต่อไปในภายหน้า 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยครั้งนี้ต้องการศึกษาต้นทุนการขุนและสมรรถภาพการผลิตของไก่ไข่ปลดระวาง โดยเล้ียงไก่ด้วยอาหารไก่ไข่, อาหาร

ไก่เนื้อระยะขุน, ข้าวโพดบด, อาหารไก่ไข่ผสมข้าวโพดบด อัตราส่วน 1:1 และอาหารไก่เนื้อระยะขุนผสมข้าวโพดบดอัตราส่วน 1:1 ผล
ปรากฏว่า เปอร์เซ็นต์ซาก, อาหารที่กินเฉลี่ย, ความสูงของไข่ขาวและอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ไม่พบความแตก ต่างกันทางสถิติ
(p>0.05) ที่พบความแตกต่างกันทางสถิติคือ กลุ่มที่กินอาหารไก่เนื้อผสมข้าวโพดในอัตราส่วน 1:1 มีน้้าหนักตัวที่เพิ่มมากที่สุด(p<0.05) 
คือเท่ากับ30.36กรัมต่อตัวต่อวัน, อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้้าหนักตัวก็ดีที่สุด(p<0.05) คือเท่ากับ5.16  ขณะที่ต้นทุนค่าอาหารต่อ
น้้าหนักตัวที่เพิ่ม ต่้าที่สุด คือ67.08 บาทต่อกิโลกรัม ผลผลิตไข่ของไก่กลุ่มที่ได้รับอาหารไก่ไข่เท่ากับ87.62 ซ่ึงดีที่สุด(p<0.05) ส่วน
กลูโคสในเลือดของกลุ่มที่กินอาหารไก่เนื้อผสมข้าวโพดในอัตราส่วน 1:1  เท่ากับ236.75 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร สูงกว่ากลุ่มอื่น(p<0.01) 
กรณีคุณภาพไข่ พบว่ากลุ่มที่กินอาหารไก่เนื้อมีน้้าหนักไข่ดีที่สุด(p<0.05) คือเท่ากับ67.81กรัมต่อฟอง สีไข่แดงของกลุ่มที่กินอาหารไก่
ไข่เข้มที่สุด(p<0.05) คืออยู่ที่ระดับ12.00 คะแนน ความหนาของเปลือกไข่ของกลุ่มที่กินอาหารไก่ไข่หนากว่ากลุ่มอื่นๆ(p<0.01) คือ
เท่ากับ 0.57 มิลลิเมตร และต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ของกลุ่มที่กินอาหารไก่ไข่ผสมข้าวโพดในอัตราส่วน 1:1 ต่้าที่สุด คือ 38 บาท 
ต่อกิโลกรัม สรุปแล้วการขุนไก่ไข่ปลดระวางด้วยอาหารไก่เนื้อระยะขุนผสมข้าวโพดบดในอัตราส่วน 1:1 โดยภาพรวมแล้วให้ผลดีที่สุด   

ค าส าคัญ: ไก่ไข่ปลดระวาง, อาหารไก่ไข่, อาหารไก่ขุน, ต้นทุนการผลิต 
 

Abstract 
This experiment aimed to find the cost of finishing and production efficiency of spent. Hen. The spent 

hen were well fed by layer feed, finisher (broiler) feed, ground maize, 1:1 ratio of mixed layer feed and ground 
maize, and 1:1 ratio of mixed finisher feed and ground maize respectively. The result showed no significant 
difference (p>0.05) in carcass percentage, average feed intake, high albumen, and feed to egg ratio. The 
experiment found chicken fed 1:1 ratio of mixed finisher feed and ground maize  had showing that difference in 
most increasing weight at 30.36 gram/bird/ day (p<0.05), best of feed conversion ratio at 5.16(p<0.05), highest of 
blood glucose level at 236.75 milligram/ deciliter (p<0.01). In term of egg quality; weigh of egg of chicken which 
fed by broiler feed was the heaviest (p<0.05) at 67.81 gram, group of chicken which fed by layer feed got the 
highest of yolk color score at 12(p<0.01) and was also the thickest one (p<0.01) with 0.57 millimeter. In terms of 
production cost, the feed per increasing weight of chicken fed with 1:1 ratio of mixed finisher feed and ground 
maize was the lowest, 67.08 baht/kilogram; the cost of feed in the egg production of chicken fed with 1:1 ratio of 
mixed layer feed and ground maize was the lowest, 38.00 baht/kilogram. The experiment found that raising the 
spent hens using mixing of finisher feed and ground maize with 1:1 ratio (T5) relatively indicates the best overall 
outcome. 

Keywords: Spent Hen, Layer feed, Finishing feed, Production cost



 
 

บทน า 
ไก่ไข่พันธุ์การค้าเมื่อให้ผลผลิตไข่เป็นเวลาประ 

มาณ 50 สัปดาห์ ผลผลิตไข่จะเริ่มไม่คุ้มค่าเมื่อเทียบ
กับต้นทุนการผลิต เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่จึงพิจารณาใน
การปลดไก่ไข่ขายออกเป็นไก่เนื้อ(ไก่แก่) แต่ไก่ไข่ที่
เลี้ยงเพื่อให้ไข่ถูกเลี้ยงแบบจ้ากัดอาหาร เนื่องจากผู้
เลี้ยงค้านึงถึงปริมาณอาหารต่้าสุดที่จะมีผลต่อผลผลิต
สูงสุด ไม่ได้ให้ไก่ไข่กินอา หารเต็มที่ตามความสามารถ
ของไก่ ดังนั้นไก่ไข่ในระยะปลดระวางจึงมีน้้าหนัก
น้อย-ค่อนข้างผอม ซึ่งไม่เป็นที่ต้อง การของผู้ซื้อ ผู้
เลี้ยงไก่ไข่จึงต้องขุนไก่ไข่ปลดระวางอยู่ช่วง เวลาหนึ่ง
(ประมาณ 1 เดือน) การขุนต้องให้ไก่กินอาหารเต็ม ที่
และเพิ่มน้้าหนักให้ไวที่สุด เพื่อใช้ต้นทุนและเวลาให้
น้อยที่สุด อาจใช้ฮอร์โมนเอสโตรเจน ซึ่งในธรรมชาติ
เป็นฮอร์ โมนที่สร้างจากรังไข่ของตัวเมียในระยะที่จะ
เริ่มต้นไข่ เอส โตรเจนช่วยให้มีไขมันสะสมอยู่ตาม
กล้ามเนื้อ ตามใต้ผิว หนัง ช่องท้อง และหน้าท้อง ท้า
ให้ไก่ มีอาการสงบ, อ้วน, มีน้้าหนักมากขึ้น หรือใช้
ฮอร์โมนสังเคราะห์ที่ออกฤทธิ์คล้ายเอสโตรเจน เรียก
ยาตอนไก่เช่นฮอร์โมน Diethylstilbestrol ฉีดฝังใน
ตัวไก่  หรือDinestroldiacetate ผสมในอาหารไก่  
เพื่อช่วยให้กินเก่งขึ้นไก่มีน้้าหนักมากขึ้น (เบญจมาศ
,ม.ป.ป.) แต่ยาตอนไก่เป็นสารมีที่มีฤทธิ์อันตรายต่อ
ผู้บริ โภค จัด เป็นสารเคมีควบคุม โดยกระทรวง
สาธารณสุข (กองพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค ส้านักงาน
กระทรวงการอา หารและยากระทรวงสาธารณสุข, 
2546) ดังนั้นเกษตรกรจึงขุนไก่ด้วยอาหารอย่างเดียว 

วิธีขุนด้วยอาหารโดยไม่ใช้สารเคมีใดช่วย อาหาร
ที่ใช้ในการขุนไก่ไข่ปลดระวางมักเป็นอาหารกลุ่มให้
พลัง งานสูง เพื่ อให้ เพิ่ มน้้ าหนักไว-มากที่สุด แต่
บางครั้งการขุนอาจไม่ได้ผลตามที่ควรจะเป็น ซึ่งอาจมี
หลายสาเหตุ เช่นการไม่ยอมรับอาหารสูตรใหม่ของไก่ 
เนื่องจากเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่เอง ต้องการลดต้นทุนโดย
การใช้วัตถุดิบอาหารพลังงานสูงแต่ราคาไม่แพง เช่น
ปลายข้าว ข้าวโพดบด มันเส้น หรืออาหารที่ใช้ในการ

ขุนไก่โดยเฉพาะ เป็นต้น โดยการผสมวัตถุดิบเหล่านั้น
ลงไปในอาหารไก่ไข่ที่ เคยได้รับขณะเลี้ยงเพื่อหวัง
ผลผลิตไข่อย่างเดียว หรือแม้กระทั่งใช้อาหารใหม่
ทดแทนอาหารไก่ไข่เลยทั้งหมด ซึ่งแต่ละคนมีสูตร
เฉพาะในการผสมอาหารขุนไก่ปลดระวางต่างกันไป  
การวิจัยครั้งนี้ต้องการศึกษาการยอมรับของไก่ไข่ปลด
ระวาง ต่ออาหารที่ใช้ขุนไก่ ระหว่างการใช้อาหารไก่ไข่
ที่เคยได้รับประจ้า,ข้าว โพดบดที่ราคาต่้าพลังงานสูง
และอาหารไก่เนื้อที่สร้างเนื้อไก่ได้ดีที่สุด  ชนิดใดที่
ได้ผลดีที่สุดและต้นทุนต่้าที่สุด 

ในปัจจุบัน ประเทศในทวีปเอเชียผลิตไข่ไก่มาก
ที่สุดในโลก คือเอเชียมีสัดส่วนการผลิตร้อยละ 62.1 
ของโลก (พรศรี,2555) ส่วนผลผลิตของอาเซียนคิด
เป็นประมาณ 5% ของผลผลิตรวมของโลก ข้อมูล
ล่าสุดในปี2554 มี7หมื่น ล้านฟองหรือ 3.5 ล้านตัน มี
อินโดนีเซียเป็นผู้ผลิตรายใหญ่ผลิตได้33%ส่วนไทย
ผลิตได้17 %และประชากรไทยบริโภคไข่ 159 ฟอง/
คน/ปี   ซึ่ งเป็นอัตราที่ ต่้ า ดั งนั้ นคณะกรรมการ 
นโยบายพัฒนาไก่ไข่และผลติภณัฑ ์จึงได้จัดท้าร่างยุทธ 
ศาสตร์ไก่ ไข่  (พ .ศ .2557-2561) ภายใต้ เป้ าหมาย
ยุทธศาสตร์ที่ส้าคัญ 3 ข้อ คือข้อที่  1 ส่งเสริมการ
บริโภคไข่ไก่สดจาก 210 ฟอง/คน/ปี เพิ่มเป็น 270 
ฟอง/คน/ปี ในปี 2560 (พรศรี , 2557) มีรายงาน
จ้านวนไก่ไข่จากข้อมูลจ้านวนปศุสัตว์ในประเทศไทยปี
2558 เฉพาะไก่ไข่ พบว่า  
-ไก่ ไ ข่ ปู่ ย่ า -พ่ อ แ ม่ พั น ธุ์ ไ ก่ ไ ข่  มี 7,292,800 ตั ว 
เกษตรกรผู้เลี้ยงมี 8,325 ครัวเรือน 
-ไก่ ไข่พันธุ์  57 ,035,056 ตั ว เกษตรกรผู้ เลี้ ยงมี 
57,286 ครัว เรือน โดยเลี้ยงมากที่ เขตปศุสัตว์ที่ 2 
จ้านวน 21,240,175 ตัว 

ส่วนจังหวัดที่เลี้ยงไก่ไข่พันธุ์ มากที่สุด 5 จังหวัด
แรกในประเทศไทยคือ 

1. ฉะเชิงเทรา 7,134,791 ตัว 
2. นครนายก 6,340,551 ตัว 
3. ชลบุรี 4,763,534 ตัว 
4. นครปฐม 4,648,219 ตัว 



 
 

5. เชียงใหม่ 2,967,290 ตัว (กฤษติกา, 2558) 
กิจการเลี้ยงไก่ไข่ของประเทศไทยมีหลายกลุ่ม 

ทั้งในรูปสถาบันและองค์กรเกษตรกรผู้เลี้ยงและผู้ค้าไข่
ไก ่เช่น 

1. สมาคมผู้เลี้ยงไก่ไข่ต่างๆ 
ก)  สมาคมส่งเสริมการเลี้ยงไก่แห่งประเทศ

ไทย ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
ข)  สมาคมผู้เลี้ยงไก่ไข่แห่งประเทศไทย 
ค)  สมาคมผู้ผลิต ผู้ค้าและส่งออกไข่ไก่ 

2. สหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่ต่างๆ 
ก)  สหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่แปดริ้ว จ้ากัด 
ข)  สหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่ชลบุรี จ้ากัด 
ค)  สหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่เชียงใหม่  - ล้าพูน 

จ้ากัด 
ง)  สหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่ลุ่มแม่น้้าน้อย จ้ากัด 

(จังหวัดอ่างทอง) 
จ) สหกรณ์ผู้ผลิตและส่งเสริมการผลิตไข่

และผลิตภัณฑ์ จ้ากัด 
ฉ)  ส ห ก ร ณ์ ผู้ เลี้ ย ง ไ ก่ ไ ข่ แ ล ะ โค น ม

ฉะเชิงเทรา จ้ากัด 
3. กลุ่ม/ชมรมเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ 

ก)  ก ลุ่ ม เก ษ ต ร ก ร ผู้ เลี้ ย ง ไ ก่ ไ ข่ ภ า ค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

ข)  กลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ภาคใต้ 
ค)  ชมรมผู้เลี้ยงไก่ไข่เชียงใหม่ - ล้าพูน 
ง)  ชมรมผู้ค้าส่งไก่ไข่กรุงเทพมหานคร 

ลักษณะการเลี้ยงไก่ไข่ในประเทศไทย เป็นการ
เลี้ยงเพื่อการบริโภคในประเทศเป็นหลัก แต่มีการ 
พัฒนาให้มีความก้าวหน้า มีประสิทธิภาพการผลิต
สูงขึ้น  โดยการใช้พันธุ์ ไก่ไข่ที่ ให้ผลผลิตสูง  ให้ ไข่
ป ร ะ ม าณ  3 00  ฟ อ ง /ปี  มี ก า ร ให้ อ า ห า ร ที่ มี
ประสิทธิภาพสูงครบตามความต้องการของไก่ไข่ การ
เลี้ยงไก่ไข่ในโรงเรือนควบคุมอุณหภูมิ  ท้าให้ไก่ไข่อยู่
อย่างสบาย และให้ผลผลิตสูงตามศักยภาพของ
พันธุกรรม และมีการควบคุมป้องกันโรคอย่างเต็ม
ประสิทธิภาพ จนในปัจจุบันถือว่าประเทศไทยมีความ 

ก้าวหน้า มีมาตรฐานการเลี้ยงในการเลี้ยงไก่ไข่เทียบ
การเลี้ยงไก่ไข่ในอารยประเทศ  
 สายพันธุ์ไก่ไข่ 

คนไทยนิยมบริโภคไข่ไก่ที่มี เปลือกสีน้้าตาล 
ดั งนั้นสายพันธุ์ ไก่ ไข่ที่ เลี้ ยงในประเทศไทย  จึงมี
ลักษณะล้า ตัวสีน้้าตาล เปลือกสีน้าตาลด้วย โดยทั่วไป
พันธุ์ไก่ไข่ที่เลี้ยงเป็นพันธุ์ไก่ลูกผสมเชิงการค้า ที่ได้รับ
การปรับปรุงพันธุ์ในต่างประเทศ สายพันธุ์ที่นิยมเลี้ยง
ในประเทศไทย ได้แก่ 

- พันธุ์อีซา บราวน์ (Isa Brown) ผลิตโดยบริษัท 
Hendrix Genetics ประเทศเนเธอร์แลนด์ 

- พันธุ์ซี.พี.บราวน์ (CP Brown) ผลิตโดยบริษัท 
เจริญโภคภัณฑ์อาหารสัตว์ จ้ากัด ประเทศไทย 

- พันธุ์ไฮเซก บราวน์ (Hisex Brown) ผลิตโดย
บริษัท Hendrix Genetics ประเทศเนเธอร์แลนด์ 

- พั นธุ์ โลมั นห์  บราวน์  (Lohmann Brown) 
ผลิตโดยบริษัท  Lohmann GB Limited ประเทศ
อังกฤษ 

โดยทุกสายพันธุ์จะมีประสิทธิภาพการผลิตที่
ใกล้เคียงกัน คือให้ไข่รวมทั้งหมดประมาณ 320ฟอง 
ภ า ย ใน ร ะ ย ะ เว ล า ให้ ไ ข่  60 สั ป ด า ห์  แ ล ะ มี
ความสามารถในการปรับตัวเข้ากับการเลีย้งในประเทศ
ไทยได้ด ี

ประเภทของฟาร์มไก่ไข่ในไทย 
1. เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่รายอิสระ ส่วนใหญ่เป็น

เกษตรกรที่เลี้ยงไก่มาแต่ดั้งเดิม โดยเลี้ยงเป็นอาชีพ
หลักหรืออาชีพเสริม การเลี้ยงไก่ไข่แบบอิสระหมายถึง 
การเลี้ยงไก่ไข่ที่ไม่มีข้อผูกพันใดๆ กับผู้ใดผู้หนึ่งหรือ
กับบริษัทใดบริษัทหนึ่ง เกษตรกรซื้อพันธุ์ไก่เอง ซื้อ
อาหารไก่เอง หรือผสมอา หารเอง และขายไข่เอง หรือ
ขายให้กับผู้รวบรวมไข่ ซึ่งเกษตรกรรายอิสระนั้นมีทุก
ขนาดฟาร์ม ทั้งขนาดย่อย ขนาดเล็ก ขนาดกลาง 
ขนาดใหญ่และขนาดใหญ่มาก แต่เกษตรกรขนาดย่อย 
ขนาดเล็ก และขนาดกลางของจังหวัดฉะเชิงเทรา 
ชลบุรี อ่างทอง เชียงใหม่และลาพูนจ้านวนหนึ่งได้มี
การรวม ตัวกันจัดตั้งเป็นสหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่ขึ้นในแต่



 
 

ละจังหวัดรวม๔แห่ง  เพื่อช่วยเหลือและร่วมมือกันใน
การท้าธุรกิจการผลิตไข่ไก่ 

2. ผู้ประกอบการเลี้ยงไก่ไข่ครบวงจร ส่วนใหญ่
เป็นบริษัทที่ทาธุรกิจผลิตและจาหน่ายอาหารสัตว์เอง 
แต่ปัจจุบันมีผู้ประ กอบการเลี้ยงไก่ไข่ที่พัฒนาและ
เจริญเติบโตมาจากผู้เลี้ยงไก่ไข่อิสระ หรือฟาร์มใน
เครือบริษัท มาเป็นผู้ประกอบการเลี้ยงไก่ไข่ครบวงจร
เพื่อให้ธุรกิจอยู่รอดได้ หรือเพื่อเพิ่มมูลค่าของผลผลิต
ที่เกิดขึ้น ดังนั้นผู้ประกอบการเหล่านี้จะมีการน้าเข้า
พันธุ์ไก่พ่อ-แม่พันธุ์ และ/หรือปู่-ย่าพันธุ์ มาผลิตไก่ไข่
ยืนกรง โดยมีโรงงานผลิตอาหารเลี้ยงไก่ไข่เองทั้งหมด 
มีการรวบรวมผลผลิตไข่ การจัดจ้าหน่าย การแปรรูป
ไข่ไก่และตัวไก่หลังจากการปลดไปเป็นผลิตภัณฑ์
ต่อเนื่อง ฯลฯ 

3 . ผู้ เลี้ ย งไก่ ไข่ ที่ มี พั น ธะสัญ ญ า (Contract 
farming) กับผู้ประ กอบการเลี้ยงไก่ไข่ครบวงจร 
ได้แก่ เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ท่ีมีสัญญาข้อตกลงเป็นลาย
ลักษณ์อักษร  กับผู้ประกอบการเลี้ยงไก่ไข่ครบวงจรทัง้
แบบ 

-ประกันราคา โดยทั่วไปเป็นการเลี้ยงไก่ไข่ระยะ
ออกไข่ 

-ประกันตลาด โดยทั่วไปเป็นการเลี้ยงไก่ไข่ระยะ
ออกไข่ 

-รับจ้างเลี้ยง โดยทั่วไปเป็นการเลี้ยงไก่ไข่ระยะ
ไก่สาว (อายุแรกเกิด - 18 สัปดาห์)ซึ่งต้องระบุเงื่อนไข
เกี่ยวกับการผลิตและการตลาดไว้กับผู้ประกอบการไก่
ไข่ครบวงจร ท้ังที่เป็นบริษัทที่ผลิตอาหารสัตว์ บริษัทที่
เลี้ยงไก่ไข่รายขนาดใหญ่หรือใหญ่มาก  โดยเกษตรกร
ต้องซื้อพันธุ์ไก่ไข่  อาหารไก่ ยาและเวชภัณฑ์จาก
ผู้ประกอบการไก่ไข่คู่สัญญา รวมทั้งต้องขายไข่ไก่กลับ
ให้ผู้ประกอบการคู่สัญญาด้วย  

ผลจากการส้ารวจพบว่า ปัจจุบันมีเกษตรกร
เลี้ยงไก่ไข่ที่เป็นรายอิสระอยู่ร้อยละ 41.42 ในจ้านวน
นี้เป็นสมา ชิกสหกรณ์ผู้เลี้ยงไก่ไข่อยู่ ร้อยละ 11 ของผู้
เลี้ยงไก่ไข่ทั้งประเทศ ส่วนผู้ประกอบการครบวงจร

และผู้เลี้ยงไก่ที่มีพันธะผูกพันคิดเป็นร้อยละ 58.58
ของผู้เลี้ยงไก่ไข่ท้ังประเทศ 

ในการเลี้ยงไก่ไข่ทั่วไปของไทย มีระยะเวลาวงจร
การผลิตไข่ไก่เพื่อการบริโภคโดยประมาณดังนี้ 

-ฟักไข่,คัดเลือกลูกไก่ไข่แรกเกิดและขนส่งถึง
คอกอนุบาลใช้ เวลา 23 วัน 

-เลี้ยงลูกไก่ไข่แรกเกิดจนเป็นไก่สาว (Pullet) 18 
สัปดาห์                           

-เลี้ยงไก่สาว จนเป็นแม่ไก่ไข่ยืนกรง(Layer) 2
สัปดาห์                       

-เลี้ยงแม่ไก่ไข่ยืนกรงเพื่อให้ไข่  จนเป็นแม่ไก่ไข่
ปลดระวาง(Spent hen) 60 สัปดาห์ (สมาคมผู้ผลิต
ผู้ค้าและส่งออกไข่ไก่ของไทย, ม.ป.ป.) 
 ระยะการให้ผลผลิตของไก่ไข่ แบ่งเป็น 3 ระยะ 
ดังนี ้

ระยะที่ 1 ผลผลิตไข่เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วจนถึง
สูงสุด หลังจากฝูงไก่เริ่มไข่ได้ 5% ผลผลิตไข่จะเพิ่มขึ้น
สูงสุด (Peak) เมื่อไข่ได้ 2-3 เดือน เพิ่มทั้งขนาดไข่ 
และน้้าหนักตัว 

ระยะที่  2 ช่วงผลผลิตไข่ลดลงเป็นเส้นตรง 
หลังจากผลผลิตไข่เพิ่มขึ้นสูงสุด ตามปกติผลผลิตจะ
ลดลงใน  % ที่ เท่ ากั นทุ กสั ป ดาห์  ซึ่ งขึ้ น อยู่ กั บ
พันธุกรรม การจัดการที่ดี แต่ถ้าไก่เครียด อากาศร้อน 
อัตราการ ลดลงจะมากกว่ามาตรฐาน ขนาดไข่ใหญ่ขึ้น 
น้้าหนักตัวเพิ่มขึ้นจากการสะสมไขมันในช่องท้อง 

ระยะที่ 3 ระยะก่อนที่ไก่จะหยุดไข่และผลัดขน 
ผลผลิตไข่จะลดลงอย่างมากจนหยุดไข่ ไก่จะเริ่มผลัด
ขน ขนาดไข่ไม่ลดลง แต่ประสิทธิภาพการเปลี่ยน
อาหารจะเลวลง (นิรนาม2. ม.ป.ป.)  

ดังนั้นจะเห็นว่าช่วงท้ายของการเลี้ยงไก่ไข่จะได้
แม่ไก่ที่ปลดระวาง(เรียกสั้นๆว่าไก่ปลด) ซึ่งคือไก่ไข่ที่
ให้ผลผลิตไข่ตกต่้าหรือไม่ไข่แล้ว ปกติฟาร์มทั่วไป
ก้าหนดให้ปลดไก่ขายเพื่อน้าเงินเข้ากองทุนเลี้ยงรุ่น
ต่อไป อาจมีการทยอยปลดโดยคัดตัวที่ไม่ให้ไข่ออก 
จนปลดหมดทั้งรุ่น โดย ทั่วไปจะปลดไก่ท่ีอายุไข่ 52 – 
56 สัปดาห์ ซึ่งถ้าเกษตรกรเลี้ยงต่อไก่ยังคงให้ไข่ แต่



 
 

จะไม่คุ้มค่าอาหาร,การจัดการเป็นต้น จึงต้องท้าการ
ปลดออกขาย(นิรนาม5, ม.ป.ป.) นอกจากนี้ยังมีปัจจัย
ที่ส้าคัญในการตัดสินใจปลดไก่ไข่ คือราคาจ้า หน่ายไข่
ไก่ เมื่อใดก็ตามที่ราคาไข่ตกต่้า ฟาร์มจะท้าการปลดไก่
ทันที นอกจากเป็นการพยุงราคาไข่ไม่ให้ตกต่้ากว่าที่
เป็นแล้ว ไก่ที่ปลดยังมี่สภาพดีขายได้ราคาสูง ท่ีผ่านมา
ไก่ปลดราคาเฉลี่ยอยู่ที่50-60 บาทต่อกิโลกรัม ขณะที่
ประเทศเวียต นามจะได้ราคาสูงถึงประมาณ80-90 
บาทต่อกิโลกรัม(พรศรี,  2557) 

ข้าวโพด 
ข้าวโพดที่ใช้เลี้ยงสัตว์ในประเทศไทยมีหลาย

พันธุ์ ที่นิยมปลูกในประเทศไทยได้แก่พันธุ์กัวเตมาลา 
พียี  12 (Rep.1) กัวเตมาลา พีบี  12(Rep.2) พีบี  5 
ข้าวโพดเหนียว และโอเปค-2 มีเมล็ดตั้งแต่สีขาว สี
เหลืองไปจนถึงสีแดง ขนาดของเมล็ดขึ้นอยู่กับพันธุ์ 
โดยทั่วไปจะมีเส้นผ่าศูนย์ กลางอยู่ในช่วง 0.5-0.8 ซม. 
ก่อนน้ามาเลี้ยงสัตว์จึงต้องบดก่อนเพื่อช่วยให้การย่อย
และการผสมได้ผลดีขึ้น ที่บดแล้วจะมีขนาดประมาณ 
1-8 มม. ข้าวโพดที่ใช้เลี้ยงสัตว์เป็ข้าวโพด  ไร่(Field 
Corn) มีทั้งข้าวโพดหัวบุ๋ม(Dent Corn) และข้าว โพด
หัวแข็ง (Fint Corn) ซึ่งเป็นการเรียกตามลักษณะ
เมล็ด ข้าวโพดหัวบุ๋มหรือหัวบุบ เมื่อเมล็ดแห้งแล้วตรง
ส่วนหัวบน สุดจะมีรอยบุ๋มลงไป ซึ่งเป็นส่วนของแป้งสี
ขาว สีของเมล็ดมีตั้งแต่ขาวไปจนถึงเหลือง เนื่องจากมี
หลายสายพันธุมีโปร ตีนน้อยกว่าพวกข้าวโพดหัวแข็ง 
ส่วนข้าวโพดหัวแข็ง ส่วนขนสุดของเมล็ดมักมีสีเหลือง
จัดและเมื่อแห้งจะแข็งมาก ภายในเมล็ดมีสารที่ท้าให้
ข้าวโพดมีสีเหลืองจัดเป็นสารให้สีที่ช่ือ คริปโตแซนทีน 
(Cruptoxanthin) สารนี้เมื่อสัตว์ได้รับร่างกายสัตว์จะ
เปลี่ยนสารนี้ให้เป็นไวตามินเอนอกจากนี้สาร นี้ยังช่วย
ให้ไข่แดงมีสีแดงเข้ม ช่วยให้ไก่มีผิวหนัง ปาก เนื้อ 
และแข้งมีสีเหลืองเข้มขึ้น  

ข้าวโพดเป็นแหล่งพลังงานที่ส้าคัญในอาหารไก่
และสุกร โดยเฉพาะในอาหารไก่จะนิยมใช้มากเพราะ
นอกจากจะเป็นแหล่งให้พลังงานแล้วในข้าวโพดเมล็ด
สีเหลืองยังมีแคโรทีน ซึ่งช่วยท้าให้สีของเนื้อไก่ และไข่
แดงเข้มขึ้นตามความนิยมของผู้บริโภคอีกด้วย ซึ่ง
คุณสมบัติของข้าวโพดคือ 

-ให้พลังงานสูง มีพลังงานใช้ประโยชน์ได้ในสุกร
และสัตว์ปีเท่ากับ3,168 และ3,370 กิโลแคลอรี่ต่อ
กิโลกรัมของอาหาร 

-มีโปรตีนต่้าประมาณ 8-9 เปอร์เซ็นต์ และมี
กรดอะมิโนไลซีน ทริฟโตเฟนและเมทไธไอนีนต่้า 

-มีระดับแคลเซียมต่้าแต่ฟอสฟอรัสสูง 
-มีไวตามินบี 1 (ไทอามิน) และไนอะซินสูงแต่

ไนอะซินอยู่ในรูปที่สัตว์น้าไปใช้ได้ 
-ข้าวโพดเมล็ดสีขาวกับสีเหลืองมีคุณค่าและ

ปริมาณสาร อาหารเหมือนกันต่างกันท่ีข้าวโพดเมล็ดสี
เหลืองมี ปริมาณแคโรทีนหรือไวตามินเอสูงกว่า 

-ข้าวโพดที่มีความช้ืนสูงจะขึ้นราง่าย ที่ส้าคัญ 
Aspergillus flavus. เป็ น เ ช้ื อ ร าที่ ส ร้ า งส า ร พิ ษ  
Aflatoxin ซึ่งจะท้าให้สุกรมีอัตราการเจริญเติบโตและ
ประสิทธิภาพการใช้อาหารลดลง สุกรอาจแท้งลูก 
เกษตรกรควรจะระวังอย่างยิ่งในการน้ามาใช้เลี้ยงสัตว์ 
 การใช้ข้าวโพดควรเลือกใช้ข้าวโพดที่มีคุณภาพดี 
ไม่มีราขึ้น โดยเฉพาะการน้าไปใช้เป็นอาหารเป็ด 
เพราะเป็ดมีความทนทานต่อสารพิษอะฟลาท็อกซินได้
ค่อนข้างต่้า  ควรบดเมล็ดข้าวโพดให้ละเอียดก่อน
น้าไปผสมเป็นอาหารสัตว์เพราะสัตว์ไม่สามารถย่อย
เมล็ดข้าวโพดทั้งเมล็ดได้ เลือกใช้ข้าวโพดที่ไม่มีสิ่งอื่น
ปลอมปน เช่น ซังข้าวโพด ซื้อข้าวโพดมาบดเองดีกว่า
ซื้อข้าวโพดที่พ่อค้าบดแล้วเนื่องจากข้าวโพดบดมักจะ 
พบสิ่งปลอมปนสูง เช่น แกลบ หินฝุ่นฯลฯ นอกจากนี้
ยังไม่สามารถสังเกตได้ว่า มีการปนเปื้อนของเช้ือรา 
หรือไม่ โดยทั่วไปสามารถใช้ข้าวโพดเลี้ยงสุกร หรือ
สัตว์ปีกโดยไม่มีข้อจ้ากัด แต่การใช้ข้าวโพดเลี้ยงสุกร
ขุนในระดับสูงอาจท้าให้สุกรมีลักษณะมันเหลว ซึ่งไม่
เป็นที่ต้องการของตลาด (อุทัย,2559) 



 
 

 การจัดการให้อาหารไก่เนื้อ 
ไก่ เนื้อ (Meat type chickens) หมายถึงไก่ที่

เลี้ยงขุนเพื่อบริโภคเนื้อเป็นหลัก ไก่เนื้อเป็นค้าที่เรียก
รวมๆ ซึ่งจะประกอบด้วยไก่กระทง ไก่ไข่ตัวผู้ขุนและ
ไก่พื้นเมืองขุนฯลฯ ส่วนไก่กระทง (Broilers) หมายถึง 
ไก่ที่เลี้ยงเอาไว้เพื่อบริโภคเนื้อเป็นหลักและมีอายุการ
เลี้ยงสั้น ปัจจุบันไก่กระทงได้ถูกปรับปรุงพันธุ์ให้มีการ
เจริญเติบโตเร็วให้เนื้อมาก อายุการเลี้ยงสั้นลง คือ 
ส าม ารถน้ าม าบ ริ โภ ค ได้ ตั้ งแต่ อ ายุ  28-60 วั น
(ประภากร, 2553)  

ดังนั้นไก่กระทง (broiler) จึงจัดเป็นไก่เนื้อชนิด
หนึ่ง เป็นไก่ลูกผสมที่เจริญเติบโตเร็ว ส่วนใหญ่จะมีขน
สีเทา, ขาว ใช้เวลาเลี้ยง 45 วัน ได้น้้าหนักตัว 1.8 ถึง 
2.0 กิโลกรัม โดยทั่วไปการให้อาหารไก่เนื้อจะให้แบบ
เต็มที่ให้ไก่กินอาหารได้ 24 ช่ัวโมง โดยเปิดไฟให้ไก่ใน
ช่วงเวลากลางคืน อาหารที่ใช้เลี้ยงเป็นอาหาร เม็ด
ผสมเสร็จ เปอร์เซ็นต์โปรตีนในอาหารระยะต้นจะสูง
กว่าในระยะต่อ ๆ มา ระยะแรกอา หารควรมีเยื่อใย
น้อยแต่เมื่อโตมากขึ้นปริมาณเยื่อใยสามารถมีมากขึ้น
ได้ แต่ไม่ควรเกิน 6 เปอร์เซ็นต์ 

การจัดการให้อาหารไก่เนื้อ มีดังต่อไปนี ้
1. อาหารไก่เนื้อระยะแรก (starter feed) เป็น

อาหารส้าหรับเลี้ยงลูกไก่ อายุ 1 – 21 วัน อาหาร
ระยะนี้จะเป็นอาหารเม็ดขบแตกที่มีโปรตีน 22–23 
เปอร์เซ็นต์ มีพลังงานใช้ประ โยชน์ได้ประมาณ 3,200 
กิโลแคลอรีต่อกิโลกรัมอาหาร อาหารระยะแรกจะใช้
ประมาณ 25 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณอาหารที่ไก่กิน
ทั้งหมดตลอดช่วงอายุ 

2. อาหารไก่ เนื้อระยะที่สอง (grower feed) 
เป็นอาหารส้าหรับเลี้ยงไก่รุ่น อายุ 22–35 วัน โดยเป็น
อาหารอัดเม็ด มีโปรตีนประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ และ
มีพลังงานใช้ประโยชน์ได้ประมาณ 3,200 กิโลแคลอรี
ต่ อกิ โลกรัม  อาหารระยะนี้ จะ ใช้ป ระมาณ  50 
เปอร์เซ็นต์ของปริมาณอาหารที่ไก่กินท้ังหมด 

3. อาหารไก่เนื้อระยะสุดท้าย (finisher feed) 
เป็นอาหารส้าหรับเลี้ยงไก่เนื้อระยะสุดท้ายก่อนจับ
ขาย อายุ 35–45 วัน อาหารระยะนี้เป็นอาหารอัดเม็ด
ที่มีโปรตีนประมาณ 18 เปอร์เซ็นต์ และมีพลังงาน
ประมาณ 3,200 กิโลแคลอรีต่อกิโลกรัม อาหารไก่เนื้อ
ระยะสุดท้ายจะต้องไม่มีสารเร่งการเจริญเติบโต สาร
ปฏิชีวนะและยากันบิด เพื่อป้องกันสารตก ค้างในเนื้อ
ไก่ ซึ่งจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค อาหารระยะนี้จะใช้
ประมาณ 25 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณอาหารที่ไก่กิน
ทั้งหมด 

4. ก่อนจับไก่ขาย12–24 ช่ัวโมง ต้องอดอาหาร
ไก่เพื่อท้าให้กระเพาะและล้าไส้ยุบตัว ป้องกันอันตราย
ขณะจับไก่ 

5. ในช่วงอากาศร้อนต้องงดให้อาหารช่วงเวลา 
9.00–17.00 น โดยการยกอุปกรณ์การให้อาหาร หรือ
รางอาหารให้สูงเกินระดับที่ไก่จะจิกอาหารกินได้ หาก
ให้ไก่กินอาหารตลอด เวลาอาจจะช็อกตายได้ (สมชาย, 
2549) 

ประภากร(2553)ได้เพิ่มอาหารไก่เนื้ออีกหนึ่ง
ระยะคือ อาหารก่อนส่งตลาด (Withdrawal diet) ใช้
เลี้ยงไก่ในช่วงระยะ 5 ก่อนจับส่งโรงช้าแหละ หรือ
ก่อนจับขาย เนื่องจากในการเลี้ยงไก่กระทงนั้นมักจะมี
การเสริมยาปฏิชีวนะหรือยาป้องกันโรคบิดลงไปใน
อาหารเพื่อควบคุมโรคติดต่อ และยาในกลุ่มนี้บางชนิด
อาจจะมีผลตกค้างอยู่ในเนื้อไก่ได้  อย่างไรก็ตามยา
ปฏิชีวนะที่ใช้ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงไก่กระทงนั้นจะ
สามารถขับออกจากร่างกายได้หมดภายในระยะเวลา 
3-5 วัน ดังนั้น ก่อนที่จะจับไก่ส่งโรงช้าแหละหรือจับ
ขายจึงจ้า เป็นจะต้องให้อาหารที่ปราศจากยาปฏชีิวนะ
ให้ไก่กระทงกิน บางครั้งนักโภชนศาสตร์จะปรับลด
โภชนะหรือวัตถุดิบบาง อย่างที่ไม่ค่อยจ้าเป็นออกจาก
สูตรอาหารเพื่อลดต้นทุนค่าอา หาร เช่น ลดปริมาณ
ของวิตามินลง แต่อาจจะเพิ่มกรดอะมิโนและแร่ธาตุ
บางชนิดเข้าไปเพื่อกระตุ้นให้สร้างกล้ามเนื้อมากขึ้น 
 

 



 
 

ตารางที่ 1 ความต้องการโภชนะในสูตรอาหารของไก่เนื้อ 
ความต้องการโภชนะ 0-3สัปดาห์ 3-6สัปดาห์ 6 สัปดาห์ขึ้นไป 

โปรตีน (%) 23.00 20.00 18.00 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม) 3180 3180 3200 
แคลเซี่ยม (%) 1.00 0.90 0.80 
ฟอสฟอรัสท่ีใช้ได้(%) 0.45 0.40 0.35 
ไลซีน (%) 1.20 1.00 0.85 
เมทไธโอนีน+ซีสทีน (%) 0.93 0.72 0.60 

ที่มา: (อุทัย,2559) 
 
ตารางที่ 2 ความต้องการโภชนะในสูตรอาหารของไกไ่ข่ 

 

ความต้องการโภชนะ 
 

ไก่สาว ไก่ไข่ 
(กิน90-100กรัมต่อวัน) 

ไก่ไข่ 
(กิน100-110กรัมต่อวัน) 

โปรตีน (%) 14.50 17.70 16.00 
พลังงาน (กิโแคลอ รี่ต่อกโิลกรัม) 2800 2900 2900 
แคลเซี่ยม (%) 1.05 4.15 3.75 
ฟอสฟอรัสี่ใช้ได้ (%) 0.50 0.39 0.35 
ไลซีน (%) 0.80 0.79 0.71 
เมทไธโอนีน+ซสีทีน (%) 0.56 0.67 0.61 

ที่มา: (อุทัย,2559) 
 

ไก่ตอน 
ไก่ตอน(Capon)หมายถึงไก่เพศผู้ที่ถูกท้าให้หมด 

สภาพความเป็นเพศผู้ซึ่งอาจจะท้าได้โดยการศัลยกรร
มผ่าตัดเอาลูกอัณฑะออกหรือการฉีดฮอร์โมนหรือสาร
ประกอบที่มีคุณสมบัติคล้ายฮอร์โมนเพศเมียโดยการ
น้าเม็ดยาฮอร์โมนที่เรยีกว่าไดเอททิลสติลเบสโตรลซึ่งเ
ป็นสารสังเคราะห์คล้าย 

ฮอร์โมนเพศเมียฝังไว้ใต้ผิวหนังบริเวนหัวไก่ใต้ห
งอนลงมา ไก่ที่ตอนแล้วจะมีเนื้อนุ่มขึ้น  (Tender) 
มี ค วาม ชุ่ ม  (Juicier) แ ล ะมี ร ส ช าติ  (Flavorful) 
ดีน่ ารับประทานมากขึ้น  การตอนแบบการฉีด 
ฮอร์โมนสามารถท้ากับไก่ เพศเมียได้ โดยมีฟาร์ม 
ไก่ไข่หลายฟาร์มใช้วิธีนี้เมื่อถึงเวลาปลดไก่หรือเมื่อ 
ไก่ ไข่ มี อ ายุ ก าร ไข่ ม าน าน  อ ย าก ได้ ไก่ ป ลด ที่ 
น้้ า ห นั ก ม า ก ขึ้ น  เนื้ อ นุ่ ม  จ ะ ใ ช้ ฮ อ ร์ โม น ฝั ง 

ก่อนส่งตลาดประมาณ 1 เดือนเศษ ก็จะ ได้ไก่แก่ที่มี 
เนื้อนุ่มได้เช่นกัน (เบญจมาศ, ม.ป.ป.) 

การตอนไก่มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ไก่ตอนมีน้าหนัก
ตัวมากขึ้นท้ากับไก่ตัวผู้ที่โตช้าและยังสามารถท้ากับ 
ไก่ตัวเมียได้ไก่ตอนท่ีมีอัตราการเจรญิเติบโตเร็วในช่วงแ
รกมักจะมีคุณภาพซากต่้าเนื่องจากมีไขมันในซากมากเ
กินไปในต่างประเทศไก่ตอนจะถูกจับขายเมื่ออายุ 
ประมาณ17-20 สัปดาห์  ในช่วงแรกของการเลี้ยง 
จะมีวิธีการเลี้ยงการจัดการและการให้อาหารเหมือนกั
บการเลี้ยงไก่เนื้อ จนกระทั่งอายุ  4-5 สัปดาห์จาก 
นั้นจึงให้อาหารที่มีเยื่อใยสูงเพื่อไม่ได้ไก่มีการสะสมไขมั
นในร่างกายมากเกินไปจนกระทั่งอายุประมาณ 12-13 
สัปดาห์  หรือจนกระทั่ งไก่หนักตัวประมาณ  3.6 
กิ โลกรัม  การให้ อาห ารที่ มี เยื่ อ ใยสู งยั ง ช่วยลด 
ปัญหาการเกิดถุงน้าใต้ผิวหนังที่บริเวณหน้าอกอันมี 



 
 

สาเหตุมาจากไก่น้้าหนักตัวมากเกินไป แต่เมื่อถึงเวลา 
ใกล้จับขายหรือในระยะขุนจะให้อา หารที่มีพลังงาน 
สูงโดยปกติไก่ตอนจะจับขายเมื่อมีน้้าหนักประมาณ 
4.5 กิโลกรัม (ประภากร,2553) 

สารและยาท่ีตกค้างในสัตว ์
เอสโตรเจนในธรรมชาติเป็นฮอร์โมนที่สร้างจาก

รังไข่ของตัวเมียในระยะที่จะเริ่มต้นไข่ เอสโตรเจนช่วย
ให้มีไขมันสะสมอยู่ตามกล้ามเนื้อ ตามใต้ผิวหนัง ช่อง
ท้อง และหน้าท้อง ท้าให้ไก่ มีอาการสงบ อ้วน มีน้้า
หนักมากขึ้น ท้าให้แม่ไก่เลิกนิสัยอยากฟัก พ่อไก่ได้รับ
ยานี้จะมีอาการคล้ายตัวเมีย ไก่กระทงตัวผู้ที่ได้รับ
ฮอร์โมนเหล่านี้อายุ 8-10 อา ทิตย์ จะมีหงอนเล็ก มี
อาการ คล้ายตัวเมีย เช่นเดียวกันเอสโตรเจนชนิด
สังเคราะห์ใช้ขุนไก่ทั้งตัวผู้และตัวเมีย ใช้ช่วยให้ไก่มีน้้า
หนักขึ้น และ ลดจ้านวนขนอ่อน (pin feather) บน
ซากไก่ ฮอร์โมนไม่ได้ช่วยให้ไก่กระทงเปลี่ยนอาหาร
เป็นเนื้อได้มากขึ้น แต่มีประโยชน์เล็กน้อยทางความ
เจริญ เติบโต สมัยนี้อาหารไก่กระทงมีประสิทธิภาพสูง 
และหลายประเทศมีกฎหมายห้ามใช้ฮอร์โมนชนิดนี้ 

การใช้ยาตอนไก่หรือไดเอททิลสติลเบสโตรล 
(Diethylstilbestrol) ใช้ฉีดหรือฝังใต้ผิวที่ท้ายทอย 
ในอัตรา 15 มิลลิกรัมหรือหนึ่ งเม็ดเมื่ออายุ  4-5 
อาทิตย์ ท้าให้อ้วนดี แต่จะไม่ให้ผลดีถ้าใช้ผสมอาหาร 
กฎหมายในแคนาดา สหรัฐอเมริกาและประเทศต่างๆ 
ห้ามใช้ ยาตอนไก่อีกอย่างช่ือ ไดเนสโตรลไดอะซิเดท 
ที่มีช่ือทางการค้าว่า Lipamone ยังใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารไก่กระทงโดยใช้ผสมอาหารขุนระยะสุดท้าย 
50-100 มิลลิกรัมต่ออาหารหนึ่งกิโลกรัม เพียงช่ัว
ระยะ 2 อาทิตย์ (นิรนาม1, 2555) 

กระทรวงพาณิชย์มีการควบคุมสารและยาที่ 
ตกค้างในสัตว์โดยได้ออกประกาศห้ามการน้าเข้า 
จ้านวน16รายการ เว้นแต่จะได้รับความเห็นชอบเป็น 
หนังสือจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เสียก่อนได้แก่ยารวมถึง เกลือ ของยาเหล่านี้ 

1. อริสโตโลเซีย )Aristolochia spp.) 
2.  คลอแรมเฟนิคอล (Chloramphenicol) 
3.  คลอโรฟอรม์)Chloroform) 

4.  คลอโปรมาซีน)Chlorpromazine) 
5.  คอลชิซิน )Colchicin) 
6. เดปโซน)Dapsone) 
7.  ไนโตรฟูแรนส์)Nitrofurans) 
8.  ไดเอทิลสติเบสโทรล)Diethylstibestrol) 
9. ซัลโฟนาไมด์ )Sulfonamides) 
10.  ฟลูโอโรควโินโลน )Fluoroquinolones) 
11. ไกลโคเปปไตต์)Glycopeptides) 
12. ไดเมทไตรดาโซล)Dimetridazole) 
13.  เมโทรนิดาโซล)Metronidazole) 
14. โรนิดาโซล)Ronidazole) 
15.  อิโพรนิดาโซล)Ipronidazole,) 
16. ไนโตรอิมิดาโซล)Nitroimidazoles)  
เมื่อได้รับอนุญาตให้ใช้แล้วจะต้องท้าบัญ ชี

ปริมาณสารที่อยู่ในครอบครองให้ส้านักงานคณะกรรม 
การอาหาร และยาทราบด้วย (กองพัฒนาศักยภาพ 
ผู้บริ โภคส้านักงานกระทรวงการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 

วัสดุ, อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 
1.ไก่ไข่ปลดระวาง, อายุการไข่ 48 สัปดาห์ 200 ตัว 
2.อาหารไก่ไข่ระยะให้ไข่เบทาโกร F 916 M 

ของบริษัทเบทาโกร จ้ากัด (มหาชน) เป็นอาหารใช้
ส้าหรับเลี้ยงไก่ไข่พันธุ์การค้าอายุ 16 สัปดาห์เป็นต้น
ไป ซึ่งมีโปรตีน ไม่น้อยกว่า18% ไขมันไม่น้อยกว่า3 
%เถ้าไม่น้อยกว่า 6 %ความ ช้ืนไม่มากกว่า 13 %
ราคาอาหารไก่ไข่เบทาโกร F 916 M กิโลกรัมละ15
บาท 

3.อาหารไก่เนื้อระยะที่ 2 แอ็คโค่ฟีด 22 ของ
บริษัทคาร์กิลล์สยาม จ้ากัด เป็นอาหารใช้ส้าหรับ
เลี้ยงไก่เนื้อพันธุ์   การค้าอายุ 3-6 สัปดาห์ ซึ่งมี
โปรตีนไม่น้อยกว่า19 %ไขมันไม่มากกว่า3 %เถ้าไม่
มากกว่า 5 %ความช้ืน ไม่มากกว่า 13 % ราคา
อาหารไก่เนื้อแอ็คโค่ฟีด 22 กิโลกรัมละ 16.00บาท 

4.ข้าวโพดบด ราคากิโลกรัมละ 10.00 บาท 
5 .อ าห าร ไก่ ไข่ เบ ท าโก ร  F 916 M ผส ม

ข้าวโพดบดอัตรา ส่วน 1:1 ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 
12.50 บาท 



 
 

6. อาหารไก่เนื้อแอ็คโค่ฟีด 22 ผสมข้าวโพด
บด อัตราส่วน 1:1 ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 13.00 
บาท 

7. โรงเรือนเลี้ยงไก่ ไข่ระบบอีแวป. ซึ่ งใช้
อุณหภูมิ 280C  ให้แสง 24 ช่ัวโมงต่อวัน  

 

วิธีการวิจัย 
 การวิจัยการขุนไก่ไข่ปลดระวางด้วยข้าวโพด,  
อา หารไก่เนื้อและอาหารไก่ไข่ ท้าการทดลองในไก่ไข่
พันธุ์การค้า(พันธุ์ Isa-Brown) วางแผนการทดลอง
แ บ บ Completely Randomized Design (CRD) 
แบ่งเป็น 5 กลุ่มทดลอง 4 ซ้้า ใช้ไก่ไข่ปลดระวางซ้้า
ละ10 ตัว ท้าการถ่ายพยาธิไก่ หลังจากนั้นเลี้ยงและ
เก็บข้อมูลเป็นเวลา 21 วัน ทุกกลุ่มได้รับการดูแล
เหมือนการเลี้ ยงไก่ เนื้ อระยะขุนคือได้กิน เต็มที่
ตลอดเวลา ยกเว้นอาหารที่กินคือ 
กลุ่มทดลองที่ 1 เลี้ยงด้วยอาหารไก่ไข่ที่เคยกิน 
กลุ่มทดลองที่ 2 เลี้ยงด้วยอาหารไก่เนื้อระยะขุน 
กลุ่มทดลองที่ 3 เลี้ยงด้วยข้าวโพดบด 
กลุ่มทดลองที่ 4 เลี้ยงด้วยอาหารไก่ไข่ผสมข้าวโพดบด      
                    อัตราส่วน 1:1 
กลุ่มทดลองที่ 5 เลี้ยงด้วยอาหารไก่เนื้อระยะขุนผสม 
                    ข้าวโพดบด อัตราส่วน 1:1 
    ท้าการบันทึกข้อมูลวันแรกของการทดลองและ
บันทึกซ้้าทุกๆสัปดาห์ โดยข้อมูลที่บันทึกมี น้้าหนักตัว
ไก่, น้้าหนักอาหารที่กิน, อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
เนื้อจ้านวนไก่ที่เหลือ, เปอร์เซ็นต์ซาก,เปอร์เซ็นต์ไข่, 
อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่, ต้นทุนการผลิตเนื้อ
และไข่,คุณภาพไข่ และกลูโคสในเลือดไก่ น้าข้อมูลดิบ
ที่ ได้ ไป วิ เค ราะห์ ค วามแป รป รวน (analysis of 
variance) โ ด ย วิ ธี  Completely Randomized 
Design, CRDและเปรียบเทียบความแตกต่างโดย
โปรแกรมส้าเร็จรูป 
 
ผลการวิจัย 
 1.น้้าหนักตัวที่เพิ่มไก่ทุกกลุ่มทดลองมีน้้าหนักตัว
ที่เพ่ิม(กรัมต่อตัว) แตกต่างกันทางสถิติ(p<0.05) ในทุก

ช่วงอายุของไก่ดังแสดงไว้ในตารางที่1 และเมื่อดู
น้้าหนักตัวที่เพิ่มเฉลี่ยตลอดการทดลอง(กรัมต่อตัวต่อ
วัน) พบว่าไก่กลุ่มทดลองที่ 3 มีน้้า หนักตัวที่เพิ่มเฉลี่ย
น้อยกว่ากลุ่มทดลองอื่นๆ กลุ่มทดลองที่ 5 มีน้้าหนักตัว
ที่เพิ่มเฉลี่ยสูงที่สุด ส่วนกลุ่มทดลองที่ 4 มีน้้าหนักตัวที่
เพิ่มมากกว่ากลุ่มทดลองที่ 3 แต่ไม่ต่างกับกลุ่มทดลอง
ที่ 5และกลุ่มที่ 1 
 2.เปอร์เซ็นตซ์ากไม่พบความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05) 
 3.ปริมาณอาหารที่กิน สัปดาห์ที่ 1 พบว่าไก่กลุ่ม
ทดลองที่ 3 มี ปริมาณอาหารที่กินน้อยกว่ากลุ่มทดลอง
ที่1, 2, 4 และ 5 อย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) 
ส่วนสัปดาห์ที่ 2, 3 และเฉลี่ยตลอดการทดลอง พบว่า
ทุกกลุ่มไม่ต่างกัน (p>0.01) 
 4.อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นน้้าหนักตัวไก่กลุ่ม
ทดลองที่ 1, 4 และ 5 มีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้้าหนักตัวไม่ต่างกันทางสถิติ แต่อัตราการเปลี่ยนอาหาร
เป็นน้้าหนักตัวเหล่านี้ดีกว่า (p<0.05) กลุ่มทดลองที่ 2 
และ 3  
 5.ต้นทุนค่าอาหารต่อน้้าหนักตัวที่เพิ่ม (บาทต่อ
กิโลกรัม) พบว่าไก่กลุ่มทดลองที่ 2 มีต้นทุนสูงที่สุด และ
กลุ่มทดลองที่ 5 มีต้นทุนต่้าที่สุด  
 6.ผลผลิตไข่(เปอร์เซ็นต์)สัปดาห์ที่ 1-3 ไก่ทุกกลุ่ม
ทดลองให้ไข่ต่างกันทางสถิติ และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง
พบว่า ผลผลิตไข่เฉลี่ยของกลุ่มทดลองที่  1 สูงกว่า
(p<0.01) กลุ่มทดลองที่ 2 และกลุ่มทดลองที่ 5 ส่วน
กลุ่มทดลองที่ 3 และ 4 ไม่ต่างกันทางสถิติและไม่ต่าง
(p>0.01)กับกลุ่มทดลอง ที่1 และ2 แต่สูงกว่า(p<0.01) 
กลุ่มทดลองที่ 5 
 7.คุณภาพไข่จากผลการทดลอง(ตารางที่ 5) พบว่า
ความสูง ของไข่ขาวทุกกลุ่มไม่ต่างกันทางสถิติ แต่
น้้าหนักไข่ และ Haugh Unit ต่างกัน (p<0.05) คือกลุ่ม
ทดลองที่ 2 มี น้้าหนักไข่สูงที่สุด และกลุ่มทดลองที่ 3 
ต่้าที่สุด ส่วน Haugh Unit ของกลุ่มทดลองที่ 3 ดีที่สุด
และกลุ่มทดลองที่ 1 แย่ที่สุด คะแนนสีของไข่แดงกลุ่ม
ทดลองที่ 1 สูงที่สุดสูงกว่า (p<0.01) กลุ่มทดลองที่ 5
และที่ 2 ซึ่งต่้าที่สุด แต่กลุ่มทดลองที่ 3 และ 4 ซึ่งมี



 
 

คะแนนสีของไข่แดงไม่ต่างกันทางสถิติ  (p>0.01) กับ
กลุ่มทดลองที่ 1 เช่นเดียวกับกลุ่ม ทดลองที่ 2 และ 5 
ความหนาของเปลือกไข่ของกลุ่มทดลองที่ 1, 2 และ 5 
แตกต่ างกัน (p>0.01) แต่ กลุ่ มทดลองที่  3  ไม่ ต่ าง    
(p>0.01) กับกลุ่มทดลองที่ 5 เช่นเดียวกับกลุ่มทดลอง 
ที ่4 และกลุ่มทดลองที่ 1 กับกลุ่มทดลองที่ 2 

 8. อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ พบว่ากลุ่ม
ทดลองที่ 1 มีอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่ดีที่สุด ส่วน
กลุ่มทดลองที่ 5 แย่ที่สุด 
 9. ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ พบว่ากลุ่ม
ทดลองที่ 4 มีต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่ต่้าที่สุด 
ส่วนกลุ่มทดลองที่ 5 สูงท่ีสุด 
 10. กลูโคสในเลือด (มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร) กลุ่ม
ทดลองที่ 5 มีปริมาณกลูโคสในเลือดสูงสุด  

 

ตารางที่ 3 น้้าหนักตัวและเปอรเ์ซน็ต์ซากของไก่ไข่ปลดระวางท่ีขุนดว้ยอาหารต่างกัน  
 

น้้าหนักตัว 
กลุ่มทดลอง CV

เปอร์เซ็นต ์1 2 3 4 5 
1.น้้าหนักตัวท่ีเพิ่ม(กรัมต่อตัว)       
   สัปดาห์ที่ 0-1 318.75a 212.50ab 170.00b 325.50 a 337.50a 29.29 
   สัปดาห์ที่ 0-2 406.25 ab 313.50ab 250.00b 460.00ab 537.50a 35.63 
   สัปดาห์ที่ 0-3 586.25ab 462.50ab 407.50b 520.00ab 637.50a 22.53 
   เฉลี่ยตลอดการทดลอง 
   (กรัมต่อตัวต่อวัน) 

27.92 ab 22.02b 19.40c 24.76b 30.36a  1.42 

2.เปอร์เซ็นตซ์าก 83.18 84.43 84.88 83.45 83.57 0.61 
หมายเหต:ุ ab ตัวอักษรก้ากบัค่าเฉลี่ยต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงวา่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
 

ตารางที่ 4 ปริมาณอาหารที่กิน, ตน้ทุนค่าอาหารและอัตราแลกเนื้อของไก่ไข่ปลดระวางที่ขุนด้วยอาหารต่างกัน  
 

ค่าที่วัด 
กลุ่มทดลอง CV

เปอร์เซ็นต ์1 2 3 4 5 
1.อาหารที่กิน(กรัมต่อตัวต่อวัน)       
   สัปดาห์ที่ 1 133.06ก 141.97ก 106.25ข 141.97ก 137.50ก 9.39 
   สัปดาห์ที่ 2 162.50 157.14 165.18 130.36 176.60 20.29 
   สัปดาห์ที่ 3 173.14 177.14 141.07 157.14 155.58 16.03 
   เฉลี่ยตลอดการทดลอง 156.23 158.75 137.50 143.16 156.56 9.69 
2.อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น   
   น้้าหนักตัว 

5.60b 7.20 a 7.09a 5.78b 5.16b 3.57 

3.ต้นทุนค่าอาหารต่อน้้าหนักตัว 
   ที่เพ่ิม(บาทต่อกิโลกรัม)* 

84.50 115.20 70.90 72.25 67.08 - 

หมายเหต:ุ ab ตัวอักษรก้ากบัค่าเฉลี่ยต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงวา่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
                     กข ตัวอักษรก้ากบัค่าเฉลี่ยตา่งกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันยิ่งทางสถิติ (p<0.01) 

   *   ไม่วิเคราะห์ทางสถิติ  



 
 

ตารางที่ 5 ผลผลติไข่,คณุภาพไขแ่ละกลโูคสในเลือดของไกไ่ข่ปลดระวางท่ีขุนด้วยอาหารตา่งกัน  
ค่าที่วัด กลุ่มทดลอง CV

เปอร์เซ็นต ์1 2 3 4 5 
1. ผลผลิตไข่ (เปอร์เซ็นต์)       
   สัปดาห์ที่ 1 90.35a 83.22a 66.73ab 74.93b 64.07b 13.87 
   สัปดาห์ที่ 2 78.57a 61.03b 61.73a 76.80a 58.03b 14.59 
   สัปดาห์ที่ 3 93.93ก 71.22 ขค 55.48คง 76.81กข 51.58ง 16.95 
   เฉลี่ยตลอดการทดลอง 87.62ก 71.83ขค 61.31กข 76.18กข 57.89ค 12.73 
2. คุณภาพไข ่       
   น้้าหนักไข่(กรัมต่อฟอง) 65.87ab 67.81a 57.35b 61.80ab 60.37ab 9.69 
   ความสูงของไข่ขาว (มิลลิเมตร) 6.23 7.28 9.63 8.03 8.27 26.13 
   สีไข่แดง(คะแนน) 12.00ก 9.00ค 11.75กข 11.75กข 10.00ขค 10.98 
   Haugh Unit 75.28b 80.60ab 96.20a 88.20ab 91.08 ab 12.03 
   ความหนาของเปลือกไข ่
   (มิลลิเมตร) 

0.57ก 0.47ข 0.43คง 0.48กข 0.33ค 14.78 

3. อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นไข่* 2.71 3.26 3.91 3.04 4.48 - 
4. ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตไข่   
(บาทต่อกิโลกรมั)* 

40.65 52.16 39.10 38.00 58.24 - 

5. กลูโคสในเลือด 
   (มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร) 

184.00
ขค 

181.25ขค 210.00
กข 

163.00ค 236.75ก 9.60 

หมายเหต:ุ abc ตัวอักษรกา้กับคา่เฉลี่ยตา่งกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
                   กขคง ตัวอักษรก้ากับค่าเฉลี่ยตา่งกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันยิ่งทางสถิติ  

  *   ไม่วิเคราะห์ทางสถิต ิ
 

จากผลการทดลองพบว่าการขุนไก่ไข่ปลดระวาง
ด้วยอาหารไก่เนื้อระยะที่ 2ผสมกับข้าวโพดบดในอัตรา 
1: 1(กลุ่มทดลองที่ 5)  ให้ผลดีที่สุด  คือสามารถเพิ่ม
น้้าหนักตัวของไก่ได้ 30.36 กรัมต่อตัวต่อวัน ใกล้เคียง
กับการขุนด้วยอาหารไก่ไข่ (27.92กรัมต่อตัวต่อวัน)และ
อาหารไก่เนื้อระยะที่  2(24.76กรัมต่อตัวต่อวัน) แต่
ต้นทุนค่าอาหารของ 2 กลุ่มหลังนี้(84.50และ72.25บาท
ต่อกิโลกรัม) สูงกว่าไก่ท่ีเลี้ยงด้วยอาหารไก่เนื้อระ ยะที่ 2
ผสมกับข้าวโพดบดในอัตรา 1:1ซึ่งเท่ากับ 67.08 บาท
ต่อกิโลกรัม ที่เป็นเช่นนี้เพราะไก่กลุ่มนี้ใช้อาหารไก่เนื้อ
ระยะที่2 ซึ่งเป็นอาหารส้าหรับเพิ่มน้้าหนักไก่โดยเฉพาะ
สอดคล้องกับอาวุธ(2538)ที่รายงานว่าการเลี้ยงไก่เนื้อ
ระยะ 3-6สัปดาห์อากชหารที่ใช้เป็นอาหารที่มีพลังงาน

สูง3,200กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มีโปรตีน20 เปอร์เซ็นต์  
เมื่อใช้ผสมกับข้าวโพดบดซึ่ งเป็นวัตถุดิบอาหารให้
พลังงานสูงเหมือนกัน คือมีพลังงานใช้ประโยชน์ได้ใน
สุกรและสัตว์ปีกเท่ากับ 3,168 และ 3,370 กิโลแคลอรี่
ต่อกิโลกรัมของอาหาร (อุทัย,2559) จึงท้าให้ไก่กลุ่ม
ทดลองนี้น้้าหนักเพิ่มดีกว่ากลุ่มทดลองอื่นๆ 

 

สรุปผล 
การขุนไก่ไข่ปลดระวางด้วยข้าวโพด, อาหารไก่

เนื้อและอาหารไก่ไข่ พบว่าการใช้อาหารไก่เนื้อระยะที่ 
2ผสมกับข้ าวโพดบดในอัตรา1 :1 ให้ ผลดีที่ สุ ด 
รองลงมาคือขุนด้วยอาหารไก่ไข่ที่ไก่ได้รับอยู่แล้วซึ่ง
กลุ่มที่ขุนด้วยอาหารไก่ไข่อย่างเดียวมีต้นทุนในการขุน



 
 

สูงกว่า, การเพิ่มน้้าหนักตัวระหว่างขุนต่้ากว่ากลุ่มที่
ได้รับอาหารไก่เนื้อระยะที่ 2ผสมกับข้าวโพดบดใน
อัตรา1:1 ถึงแม้ว่าจะมีผลผลิตไข่สูงกว่าแต่คุณภาพไข่
ต่้ากว่ามาก 

ดังนั้นผู้ในการทดลองครั้งนี้ ผู้วิจัยจึงแนะน้า
ให้ขุนไก่ปลดด้วยการใช้อาหารไก่เนื้อระยะที่ 2 ผสม
กับข้าวโพดบดในอัตรา1:1 เพราะต้นทุนต่้าและให้
น้้าหนักดีกว่าสูตรอื่นๆ อีกทั้งเป็นวิธีการปลอดภัยไม่
ต้องกังวลต่อพิษตกค้างจากการใช้สารเคมีหรือยาตอน
ไก ่(ฮอร์โมนไดเอททิลสติลเบสโตรล)  

กิตติกรรมประกาศ 
 โครงการวิจัยเรื่องการขุนไก่ไข่ปลดระวางด้วย
ข้าวโพดอาหารไก่เนื้อและอาหารไก่ไข่ได้รับทุนอุดหนุนการ
วิจัยจาก งบประมาณโครงการยกระดับปริญญานิพนธ์เป็น
งานวิจัย ตีพิมพ์ งานสร้างสรรค์ และงานบริการวิชาการสู่
ชุมชน ประจ้าปี 2558”  
 
 

 

 

  
                  
   ภาพที่ 1 อาหารไก่เนื้อท่ีใช้ในการวิจัย                             ภาพที่ 2 อาหารไก่ไข่ที่ใช้ในการวิจัย 
 

 
                 
                 ภาพที่ 3  กรงทดลอง                                                       ภาพที ่4 ไก่ทดลอง         



 
 

 
 

ภาพที ่5-6 หาเปอร์เซ็นต์ซากไก ่
  

 
 

ภาพที่7-8 วัดคุณภาพไข ่
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ผลของเจลาตินและกรดซิตริกต่อคุณภาพของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว 
Effect of Gelatin and Citric Acid on The Qualities of Rice Tea Flavor 

Gummy Jelly Product  
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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของเจลาตินและกรดซิตริกต่อคุณภาพของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว  โดยศึกษาปริมาณเจ
ลาตินและความเข้มข้นของกรดซิตริก วางแผนการทดลองแบบ 32 Factorial in CRD ศึกษาปริมาณเจลาติน(ร้อยละ 6, 7 และ8 ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด) ความเข้มข้นของกรดซิตริกที่ระดับแตกต่างกัน (ร้อยละ 30, 40 และ 50 ) พบว่า เมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้น
จะมีผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าความยากง่ายในการเค้ียว ค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัว ค่าความหนืด และปริมาณแทนนินเพิ่มขึ้น ส่วนปริมาณโพลีฟีนอล และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระมีแนวโน้มลดลง เมื่อระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นจะมีผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ค่าความแข็ง ค่าความหนืด 
ปริมาณโพลีพีนอล ปริมาณแทนนิน เพิ่มขึ้น เมื่อท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการวางแผนการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสแบบ Balance Incomplete Block Design (BIB) ผู้ทดสอบชิมทั้งหมด 72 คน และให้คะแนนความชอบแบบ 9 Point 
Hedonic Scale พบว่า กัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่ปริมาณเจลาตินร้อยละ 8 และความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 40 มีค่าคะแนน
ความชอบด้านความแข็ง ความยืดหยุ่น ความยากง่ายในการเค้ียวและคะแนนความชอบรวม เท่ากับ 6.1-6.8 (อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย)  

ค าหลัก : กัมมี่เยลลี ่เจลาติน กรดซิตริก ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  

 
ABSTARCT 

The objective of  this research was to studied the effect of gelatin(6, 7 and 8%) and citric acid levels(30, 
40 and 50% solution). Experiment design was 32 Factorial in Completely Randomized Design (CRD). The results 
showed that total soluble solid, pH, hardness, springiness, chewiness, cohesiveness, viscosity and tannin content 
of the product increased as the gelatin content increased whereas polyphenol content and antioxidant activities 
decreased. The increase in citric acid levels resulted in decrease pH of the product whereas hardness, viscosity, 
polyphenol and tannin content increased. Preference test was tested with 72 panels (Incomplete Block Design 
(BIB)). Liking score was measured using 9-point hedonic scale. The highest liking score was obtained in rice tea 
flavor gummy jelly product consisting 8% gelatin and 40% solution citric acid. Preference test showed that 
hardness, springiness, chewiness and overall liking were between 6.1-6.8 (like slightly) 

Keyword : gummy jelly, citric acid, gelatin, antioxidant activities 



บทน า 
ชาข้าวประกอบไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่

ช่วยในการต้านทานโรคต่างๆ ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดจะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่มีส่วนผสมของชาข้าว
เพือ่ให้เด็กและวัยรุ่นที่ช่ืนชอบการรับประทานอาหาร
ที่สีสันสดใสน่ารับรับประทาน โดยผลิตภัณฑ์กัมมี่เยล
ลี่เป็นผลิตภัณฑ์ลูกกวาดอีกชนิดหนึ่งที่ได้รับความ
นิยมเป็นอย่างมาก เพราะเนื่องจากว่า ผู้บริโภคจะ
ได้รับความเพลิดเพลินกับผลิตภัณฑ์ที่สามารถเคี้ยว
ได้ มีเนื้อสัมผัสที่เหนียวนุ่มและ มีความยืดหยุ่น โดย
ส่วนประกอบส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วยน้ าผลไม้ 
น้ าตาลกรด และสารที่ท าให้เกิดเจล (วิลาสินี, 2551) 
ชาที่น ามาผลิตกัมมี่เยลลีไ่ด้มาจากน้ าชาข้าว (ต้นอ่อน
ข้าวพันธุ์พิษณุโลก2 อายุ 14 วัน) ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้
ศึกษาหาปริมาณเจลาตินและความเข้มข้นของกรดซิ
ตริกท่ีใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตกัมมี่เยลลี่รสชา
ข้าวและศึกษา กลิ่น รส เนื้อสัมผัส เพื่อให้ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภค 

 

วัตถุประสงค์ 
1.  เพื่อศึกษาปริมาณเจลาตินและความเข้มข้น

ของกรดซิตริกท่ีเหมาะสมต่อการผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่
รสชาข้าว 

2.  เพื่อศึกษาหาคุณลักษณะของกัมมี่เยลลี่รส
ชาข้าว 

 

วิธีการ 
ตอนที่ 1 ศึกษาปริมาณองค์ประกอบทางเคมี

ของใบชาข้าว 

 ฐิตินันท์ และปิยภัทร์ (2555) น าใบชาอบแห้ง
มาปั่นกับน้ าโดยมีอัตราส่วนระหว่างใบชาแห้งต่อน้ าท่ี
ใช้ในการปั่นคือ 1.2 กรัม ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร 
จากนั้นกรองแยกกาก ผ่านกระดาษกรอง what 
man เบอร์ 4 น าตัวตัวอย่างที่ได้น ามาวิเคราะห์ดังนี้ 
 1.1  การวิเคราะห์หาความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ โดยวิธี β-carotene bleaching  (วุฒิ
ชัย และอรพรรณ, 2549)   
 1.2  การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบของ
โพลิฟีนอลโดยรวม (วุฒิชัย และอรพรรณ, 2549) 
 1.3  การวิเคราะห์ปริมาณแทนนิน (วุฒิชัย 
และอรพรรณ, 2549)   

ตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
ของน้ าชาข้าว 

ฐิตินันท์ และปิยภัทร์ (2555) น าใบชาที่ผ่าน
การอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 2 
ช่ัวโมง มาชงกับน้ าร้อนโดยมีอัตราส่วนระหว่างใบชา
ต่อน้ าที่ ใ ช้ ในการชงคือ 1 .2  กรัม  ต่อน้ า  100 
มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 3 
นาที จากนั้นกรองแยกกากชา ผ่านกระดาษกรอง 
what man เบอร์ 4 ตัวอย่างน้ าชาที่ได้น ามา
วิเคราะห์ดังนี้  

2.1  การวิเคราะห์หาความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ โดยวิธี β-carotene bleaching  (วุฒิ
ชัย และอรพรรณ, 2549)   

2.2  การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบของ
โพลิฟีนอลโดยรวม (วุฒิชัย และอรพรรณ, 2549) 

2.3  การวิเคราะห์ปริมาณแทนนิน (วุฒิชัย 
และอรพรรณ, 2549) 

   
 
 
 
 
 



ต้นอ่อนข้าวอายุ 14 วัน 

 

ล้างให้สะอาด หั่นเป็นท่อน 1 เซนติเมตร 

 

อบแห้ง 80 oC  เวลา 2 ช่ัวโมง 

 

ใบชาข้าว 1.2 กรัม ชงในน้ าร้อน 100 oC เวลา 3 นาท ี

  

น้ าชาข้าว 

ภาพที่1 : วิธีการผลิตน้ าชาจากตน้อ่อนข้าว 
ที่มา : ฐิตินันท์ และปิยภัทร์ (2555) 

 
 ตอนที่ 3 ศึกษาปริมาณเจลาตินและความ
เข้มข้นของกรดซิตริก ต่อคุณภาพของกัมมี่เยลลี่รสชา
ข้าว 
 การวางแผนการทดลอง 
 จัดแผนการทดลองแบบ 32 Factorial in 

CRD โดยปัจจัยที่จะท าการศึกษา คือ ปริมาณเจ
ลาติน ร้อยละ 6, 7 และ 8 โดยน้ าหนัก ความเข้มข้น

ของกรดซิตริก เท่ากับร้อยละ 30, 40 และ 50 
ปริมาณที่ใช้ร้อยละ 3.5 โดยน้ าหนัก ได้สิ่งทดลอง
ทั้งหมด 9 สิ่งทดลอง ในการผลิตกัมมี่เยลลี่จะปรับ
ปริมาณน้ าชาข้าวในส่วนท่ีใช้ละลายน้ าตาลซูโครสกับ
กลูโคสไซรัปเพื่อให้ปริมาณส่วนผสมในสูตรครบ 100 
เปอร์เซ็นต์ 
 

 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว 

 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Garcia (2000) 

 



กัมมี่ เยลลี่รสชาข้าวสูตรดัดแปลงจากสูตร
มาตรฐาน มีส่วนประกอบคือ เจลาติน 240 Bloom, 

สารละลายกรดซิตริก น้ าตาลทราย กลูโคสไซรัป 42 
DE และ น้ าชาข้าว ซึ่งมีกรรมวิธีการผลิต ดังนี้ 
 

 
เจลาติน   ซูโครส+ กลูโคสไซรัป + น้ าชาข้าว 

 
ละลายในน้ าชาข้าว 70 oC        ความร้อน 116 oC 

 
สารละลายใส  ผสมใหเ้ข้ากัน 

 
   เติมสารละลายกรดซิตริก 

 
หยอดลงในแม่พิมพแ์ป้ง 

 
   ทิ้งไว้ให้เย็น 

ภาพที ่2 : วิธีการผลติกัมมีเ่ยลลี่รสชาข้าว 
ที่มา : ดัดแปลงเฉลิมพล ก (2552) 

 
3.1 ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพของกัมมี่

เยลลี่ 
3.1.1 วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 

น าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ในขณะที่เป็นของเหลว คือ 
ก่อนหยอดลงพิมพ์แป้ง มาวัดเครื่อง  Hand 
refractometer 

3.1.2 วัดค่า pH น าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ใน
ขณะที่เป็นของเหลวมาวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย 
pH meter 

3.1.3 วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture 
analyzer ค่าที่ต้องการหาจากเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์คือ Hardness, Springiness, Chewiness 
และCohsiveness ด้วยวิธี  Texture Profile 
Analyzer (TPA) 

3.1.4 วัดค่าความหนืด น าผลิตภัณฑ์หยอดลง
แม่พิมพ์โดยให้มีอุณหภูมิ ค่าเท่ากับ 70±2 องศา
เซลเซียส ปริมาณ 500 มิลลิลิตร 

 3.2 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของกัมมี่เยลลี่ 
จารุวรรณ และพรพรรณ (2553) ช่ังน้ าหนัก

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ประมาณ 6 กรัม ใช้
กรรไกรตัดเป็นช้ินเล็กๆ ใส่ลงไปในบีกเกอร์ขนาด 
100 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่น 50 มิลลิลิตร น าไปให้
ความร้อนบน hot plate (ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 
40 องศาเซลเซียส) คนจนกระทั่งผลิตภัณฑก์ัมมี่เยลลี่
ละลายจนหมด น าตัวอย่างที่ได้มาวิเคราะห์ดังนี้ 

3.2.1 การวิเคราะห์หาความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี β-carotene bleaching  
(วุฒิชัย และอรพรรณ, 2549)   

3.2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ
ของโพลิฟีนอลโดยรวม (วุฒิชัย และอรพรรณ, 2549) 

3.2.3 การวิเคราะห์ปริมาณแทนนิน (วุฒิชัย 
และอรพรรณ, 2549)  

3.3 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 



จัดการทดสอบชิมแบบสุ่มในบล๊อคไม่สมบูรณ์
แบบสมดุล (Balance Incomplete Block Design 
: BIB) , t = จ านวนสิ่งทดลอง, k = จ านวนสิ่งทดลอง
ต่อบล็อค , r = จ านวนซ้ า , b = จ านวนบล็อค , λ = 
จ านวนครั้งที่สิ่งทดลองแต่ละคู่ปรากฏร่วมกันใน
บล็อค (สุรพล, 2537)  โดยใช้ค่า t=9, k=4, r=8, 
b=18 และ λ=3 ใช้ผู้ทดสอบทั้งหมด 72 คน โดยผู้
ทดสอบชิมแต่ละคนได้ชิมตัวอย่างคนละ 4 ตัวอย่าง 
ให้คะแนนความชอบโดยใช้ 9-point hedonic 
scale (เฉลิมพล ข, 2552) ในคุณลักษณะของกลิ่น 

รสชาติ ความแข็ง ความยืดหยุ่น ความเหนียวความ
ยากง่ายในการเคี้ยว และ ความชอบโดยรวม 

 

ผลการทดลอง 
 ตอนที่ 1 ศึกษาปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
ของใบชาข้าว 
 ท าการทดลองโดยการน าใบชาข้าวปริมาณ 1.2 
กรัม น ามาผสมน้ า 100 มิลลิลิตร ปั่นผสมรวมกัน
แล้วน ามากรองแยกกากกับน้ าด้วยกระดาษ what 
man เบอร์ 4 แล้วน ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีได้ผลดังนี้ 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของใบชาข้าว 

องค์ประกอบทางเคม ี  
ปริมาณโพลีฟีนอลโดยรวม (µg/ml) 0.48±0.17 
ปริมาณแทนนิน (µg/ml) 4.68±1.53 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (%) 83.3±0.60 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  
 การวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของ
ใบชาข้าวพันธุ์พิษณุโลก 2 อายุ 14 วัน พบว่ามี
สารประกอบโพลิฟีนอลโดยรวม เท่ากับ 0. 48 
มิลลิกรัมต่อมิลลิตร ปริมาณแทนนินในใบชาข้าว
พบ ว่ า  เ ท่ า กั บ  4. 68 มิ ล ลิ ก รั ม ต่ อ มิ ล ลิ ลิ ต ร 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบชาข้าว 
เท่ากับ 83.3 เปอร์เซ็นต์ 
 ตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
ของน้ าชาข้าว 
 จากผลการวิ เ คราะห์ ตาร างที่  3  พบว่ า 
องค์ประกอบทางเคมีของน้ าชาข้าวพันธุ์พิษณุโลก 2 
อายุ 14 วัน พบว่ามีสารประกอบโพลิฟีนอลโดยรวม 
เท่ากับ 0.32 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณสารแทน

นิน เท่ ากับ 2 .57 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 39.4 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งค่าขององค์ประกอบทางเคมีของน้ าชา
ข้าวที่ได้มีแนวโน้มลดลง เนื่องจาก ความร้อนมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีของพืช 
เช่น ปริมาณโพลีฟีนอล ปริมาณแทนนิน และสาร
ต้านอนุมูลอิสระ และความร้อนเป็นตัวเร่งการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์โพลีฟีนอ
ลออกซิเดส (PPO)  และ การให้ความร้อนอุณหภูมิที่
สูงขึ้นจะท าให้กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระลดลง
(อริสรา และคณะ, 2555) 
 

 
 
 
 



ตารางที่ 3 ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของน้ าชาข้าว 
องค์ประกอบทางเคม ี  

ปริมาณโพลีฟีนอลโดยรวม (µg/ml) 0.32±0.17 
ปริมาณแทนนิน (µg/ml) 2.57±0.24 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (%) 39.4±0.60 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
ตอนที่ 3 ศึกษาปริมาณเจลาตินและความเข้มข้นของกรดซิตริก ต่อคุณภาพของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว 
3.1 ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพของกัมมี่เยลลี่ 
ตารางที่ 4 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และค่าความเป็นกรด-ด่าง ของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่เจลาตินและ
ความเข้มข้นของกรดซิตริกระดับต่างๆ 

เจลาติน  
(%) 

กรดซิตริก(%) TSS  
(brix) 

pH 

 
6 

30 71.0±1.7bc 3.4±0.1b 

40 71.5±0.5bc 3.3±0.1b 

50 70.0±0.1c 3.0±0.1c 

 
7 

30 71.4±1.1bc 3.3±0.1b 

40 74.6±1.1a 3.2±0.1b 

50 71.8±0.7bc 3.0±0.1c 

 
8 

30 72.8±1.0ab 3.6±0.1a 

40 71.4±1.3bc 3.5±0.1a 

50 72.5±1.3b 3.3±0.1b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แสดงแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

จากการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด และค่าความเป็นกรด-ด่าง ของกัมมี่เยลลี่รส
ชาข้าวที่ปริมาณเจลาตินร้อยละ 6, 7 และ 8 และ
ความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 30, 40 และ 50 
ในตารางที่ 4 พบว่า กัมมี่เยลลี่รสชาข้าวมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด อยู่ระหว่าง 70.0-74.6 
องศาบริกซ์ และความเป็นกรด-ด่าง มีค่าอยู่ระหว่าง 

3.0-3.6 ซึ่งค่าทีได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) โดย Jackson (2000) พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ประเภทลูกกวาดจะต้องมีปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดไม่ต่ ากว่าร้อยละ 75 จะสามารถ
ป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ได้  และจุฑามาศ 
(2559) พบว่า กัมมี่เยลลี่จะมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่
ที่ 2.8-3.5 โดยค่าที่เหมาะสมที่สุดคือ 3.2  

 
 
 
 
 



ตารางที่ 5 ค่าเนื้อสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ทีเ่จลาติน และความเข้มข้นของกรดซิตริกที่ระดับต่างๆ 

 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 จากการวิเคราะห์ตารางที่ 5 พบว่า กัมมี่มีเยลลี่
รสชาข้าวที่ปริมาณเจลาตินร้อยละ 6 7 และ 8 ความ
เข้มข้นของกรดซิตริกที่ร้อยละ 30 40 และ 50 มีค่า
ความแข็งอยู่ระหว่าง 2422.1-6309.2 นิวตัน  มีค่า
ความยืดหยุ่นอยู่ระหว่าง 0.3-0.8 มิลลิเมตร มีค่า
ความยากง่ายในการเคี้ยวอยู่ระหว่าง 682.7-2643.1 
นิวตันมิลลิเมตร มีค่าความสามารถในการเกาะ
รวมตัวอยู่ระหว่าง 0.8-1.0 และมีค่าความหนืดอยู่
หว่าง 137.3-698.0 เซนติพอยต์ โดยผลการทดลองมี
ความสอดคล้องกับงานวิจัยของศิมาภรณ์ (2546) ที่
พบว่า ปริมาณเจลาตินและความเข้มข้นของกรดซิ
ตริกส่งผลต่อค่าเนื้อสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ โดยเมื่อ
ปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้นท าให้ค่าความหนืด ค่าความ
แข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าความยากง่ายในการเคี้ยว 
และความสามารถในการเกาะรวมตัวเพิ่มขึ้น และ
เมื่อความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นท าให้ค่าความ
หนืด ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าความยากง่าย

ในการเคี้ยว และความสามารถในการเกาะรวมตัว
ลดลง โดยปริมาณเจลาตินจะมีอิทธิพลมากกว่าความ
เข้มข้นของกรดซิตริก   
 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเนื้อสัมผสัของกัม
มี่เยลลี่ตามท้องตลาด (โยโย่) พบว่า มีค่าความแข็ง 
เท่ากับ 3744 นิวตัน ค่าความยืดหยุ่นเท่ากับ 0.3 
มิลลิเมตร ค่าความยากง่ายในการเคี้ยว เท่ากับ 
1244.6 นิวตันมิลลิเมตร และความสามารถในการ
เกาะรวมตัว เท่ากับ 0.9  
 เมื่อท าการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของกัมมี่ เยลลี่รสชาข้าวกับกัมมี่ เยลลี่ตาม
ท้องตลาด พบว่า กัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่มีปริมาณเจ
ลาตินที่ 7 เปอร์เซ็นต์ และความเข้มข้นของกรดซิ
ตริก 30 เปอร์เซ็นต์ (สิ่งทดลองที่ 4) มีค่าใกล้เคียง
กับกัมมี่เยลลี่ตามท้องตลาดมากที่สุด ดังนั้นผู้วิจัยจึง
น าตัวอย่างทั้งสองมาวิเคราะห์เพื่อหาความแตกต่าง
ได้ผลดังนี้ 



ตารางที่ 6 การเปรียบเทียบคุณภาพทางเนื้อสัมผัสของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่มีปริมาณเจลาตินที่ 7 % และความ
เข้มข้นของกรดซิตริก 30 % กับกัมมี่เยลลี่ตามท้องตลาด(โยโย่) 

คุณลักษณะ กัมมี่เยลลี ่
รสชาข้าว 

กัมมี่เยลลี ่
(โยโย่) 

ความแข็ง (N) 3744.6±280ns 3743.1±0.9ns 
ความยืดหยุ่น (mm) 0.5±0.1a 0.3±0.0b 
ความยากง่ายในการเคี้ยว (Nmm) 830.2±90.9b 1246±7.2a 
ความสามารถในการเกาะรวมตัว 0.9±0.2b 1.0±0.0 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
จากตารางที่  6 พบว่า กัมมี่ เยลลี่รสชาข้าว 

และกัมมี่เยลลี่ตามท้องตลาด มีค่าความแข็ง เท่ากับ 
3743.1 และ 3744.6 นิวตัน ค่าที่ได้ คือไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต (P>0.05)  ค่า
ความยืดหยุ่นของกมัมี่เยลลี่รสชาข้าวมีค่ามากกว่ากัม
มี่เยลลี่ตามท้องตลาด คือ 0.5 และ 0.3 มิลลิเมตร 
ตามล าดับ ค่ าที่ ได้มีความแตกต่ างกันอย่ างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ความยากง่ายในการ

เคี้ยวของกัมมี่เยลลี่ตามท้องตลาดมีค่ามากกว่ากัมมี่
เยลลี่รสชาข้าว คือ 1246 และ 830.2 นิว ตัน
มิลลิเมตร ตามล าดับ ค่าที่ได้มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ความสามารถในการ
เกาะรวมตัวของของกัมมี่เยลลี่ตามท้องตลาดมีค่า
มากกว่ากัมมี่ เยลลี่รสชาข้าว คือ 1.0 และ 0.9 
ตามล าดับ ค่ าที่ ได้มีความแตกต่ างกันอย่ างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 
3.2 องค์ประกอบทางเคมีของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว 
ตารางที ่7  องค์ประกอบทางเคมีบางประการของกัมมี่เยลลี่รสขาข้าวทีป่ริมาณเจลาติน และความเข้มข้นของกรดซิ
ตริกระดับต่างๆ 

 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างในแนวตั้งมคีวามแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 



 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกัม
มี่เยลลี่รสชาข้าวทีป่ริมาณเจลาตินร้อยละ 6, 7  และ
8 และความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 30, 40 
และ 50 ในตารางที่ 7 พบว่ากัมมี่เยลลี่รสชาข้าวมี
ป ริ ม า ณ โ พ ลี ฟี น อ ล  ป ริ ม า ณ แ ท น นิ น  แ ล ะ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ อยู่ระหว่าง 
0.15-0.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร, 0.04-0.24 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และ 0.004-0.017 โดยกัมมี่
เยลลี่รสชาข้าวที่ปริมาณเจลาตินร้อยละ 7 และความ
เข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 50 พบปริมาณโพลีฟี
นอล เท่ากับ 0.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณ
แทนนิน เท่ากับ 0.24 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และมี

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับร้อยละ 
0.10   
 3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เมื่อท าการทดสอบชิมแบบสุ่มในบล๊อคไม่
สมบูรณ์แบบสมดุล (Balance Incomplete Block 
Design : BIB) ใช้ผู้ทดสอบทั้งหมด 72 คน ผู้ทดสอบ
ชิมแต่ละคนได้ชิมตัวอย่างคนละ 4 ตัวอย่าง ให้
คะแนนความชอบโดยใช้ 9-point hedonic scale 
ในคุณลักษณะของกลิ่น รสชาติ ความแข็ง ความ
ยืดหยุ่น ความเหนียว ความยากง่ายในการเคี้ยว และ 
ความชอบโดยรวม ได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 8 
 

 
ตารางที่ 8  คะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่รสขาข้าวทีป่ริมาณเจลาติน และความเข้มข้นของกรดซิตริกระดับต่างๆ 

 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

คะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่
ปริมาณเจลาตินร้อยละ 6, 7 และ 8 ความเข้มข้น
ของกรดซิตริกร้อยละ 30 40 และ 50 (ตารางที่ 8)  
พบว่า คะแนนความชอบในด้าน กลิ่น, รสชาติ, ความ
แข็ง, ความยืดหยุ่น, ความเหนียว, ความยากง่ายใน
การเคี้ยว และความชอบรวม อยู่ในช่วงคะแนน 4.2-

6.1, 4.7-6.3, 4.2-6.2, 4.6-6.5, 4.5-6.8, 4.9-6.8 
และ4.6-6.5 ตามล าดับ จากคะแนนความชอบที่ได้
พิจารณาเลือก กัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่ปริมาณเจลาติน
ร้อยละ 8 ความเข้มข้นของกรดซิตริก ร้อยละ 40 
เนื่องจากคะแนนความชอบด้านต่างๆมีแนวโน้มสูง
ที่สุด โดยด้านกลิ่น, รสชาติ, ความแข็ง, ความ



ยืดหยุ่น, ความเหนียว, ความยากง่ายในการเคี้ยว 
และความชอบรวม เท่ากับ 6.1, 6.3, 6.2, 6.3, 6.8, 
6.7 และ 6.5 ตามล าดับ (อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย) 

 
สรุปผลการทดลอง 

คุณภาพของกัมมี่เยลลี่ที่ปริมาณเจลาตินและ
ความเข้มข้นของกรดซิตริกท่ีแตกต่างกัน  พบว่า เมื่อ
ปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้นจะมีผลให้ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความแข็ง 
ค่าความยืดหยุ่น ค่าความยากง่ายในการเคี้ยว ค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัว ค่าความหนืด และ
ปริมาณแทนนินเพิ่มขึ้น ส่วนปริมาณโพลีฟีนอล และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลง 
เมื่อระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นจะมีผล
ให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ค่าความแข็ง ค่าความ
หนืด ปริมาณโพลีพีนอล ปริมาณแทนนิน เพิ่มขึ้น 
โดยกัมมี่เยลลี่รสชาข้าวที่ปริมาณเจลาตินร้อยละ 7 
ความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 30 เป็นกัมมี่เยลลี่
รสชาข้าวสูตรที่มีความใกล้เคียงกับกัมมี่เยลลี่ตาม
ท้องตลาด ยี่ห้อโยโย่ มากท่ีสุด โดยมีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมด เท่ากับ 71.4 องศาบริกซ์ ความ
เป็นกรดด่างเท่ากับ 3.3 ค่าความแข็ง เท่ากับ 
3744.6 นิวตัน ค่ าความยืดหยุ่น  เท่ ากับ 0 .5 
มิลลิเมตร ค่าความยากง่ายในการเคี้ยว เท่ากับ 
830.2 นิวตันมิลลิเมตร ความสามารถในการเกาะ
รวมตัว เท่ากับ 0.9 ค่าความหนืดเท่ากับ 395.3 เซน
ติพอยต์  มี ป ริ ม าณ โพลีฟี นอล  เท่ ากั บ  0 . 39 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณแทนนิน เท่ากับ 0.21 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และมีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 0.017  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่รสชาข้าวได้
สุตรที่เหมาะสมส าหรับการผลิตกัมมี่เยลลี่รสชาข้าว 
คือ เจลาตินร้อยละ 7 ความเข้มข้นของกรดซิตริ
กร้อยละ 30 ปริมาณร้อยละ 3.5 น้ าตาลร้อยละ 40 
กลูโคสไซรัปร้อยละ 20 และน้ าชาข้าวร้อยละ 28.5 
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ผลของ NAA ต่อการเจริญเติบโตและการออกดอกของว่านมหาลาภ 
Effect of NAA on Growth and Flowering of Eucrosia Bicolor 
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บทคัดย่อ  
ผลของสาร NAA ต่อการเจริญเติบโต และการออกดอกของว่านมหาลาภเริ่มด าเนินการทดลองตั้งแต่เดือนมีนาคม ถึงเดือน

กันยายน 2557 ณ. สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(CRD) มี 4 กรรมวิธีคือ แช่หัวว่านมหาลาภในสาร NAA ที่มีความเข้มข้น 0, 25, 50 และ  100 มก/ล 24 ชั่วโมง ก่อนปลูก โดยมี
กรรมวิธีละ 10 ซ้ า พบว่า ต้นที่ได้รับสาร NAA ทุกความเข้มข้นท าให้ต้นมีความยาวก้านช่อดอกยาวกว่าต้นที่ไม่ได้รับสาร ต้นที่ได้รับสาร
ความเข้มข้น 100 มก/ล  มีจ านวนดอกต่อช่อ มีคาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรูปโครงสร้างในใบ มากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย 8.50 เซนติเมตร 
และ 64.66 มก/กรัม น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ แต่มีจ านวนวันตั้งแต่ปลูกจนออกดอกและ น้ าหนักสดใบ น้อยที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
78.60 วัน และ 10.85 กรัม ตามล าดับ ต้นที่ได้รับ NAA 50 และ 100 มก/ล  มีคาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรูปโครงสร้างในหัวและ น้ าตาล
รีดิวซ์ ในใบมากที่สุดคือ 72.90 และ 73.05 มก/กรัม น้ าหนักแห้ง  และ 23.43 และ 23.61 มก/กรัม น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ ต้นที่ไม่ได้
รับสารมีจ านวนวันที่ดอกแรกบานถึงวันที่ดอกสุดท้ายบาน ความยาวใบ จ านวนใบ และน้ าหนักแห้งหัวมากที่ สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 18.00 
วัน  24.12 เซนติเมตร 2.80 ใบ และ 4.40 กรัม ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่า ความเข้มข้นของสารไม่มีผลต่อความกว้างก้านช่อดอก 
ความเขียวของใบ (SPAD) น้ าหนักสดหัวและราก น้ าหนักแห้งของใบและราก 

ค าส าคัญ: ว่านมหาลาภ, NAA, การออกดอก 

Abstract 
Effect of NAA on growth and carbohydrate content of Eucrosia   bicolor   was studied at Agricultural 

Technology Research Institute, Rajamangala University of Technology Lanna, during March to September 2014. The 
experimental design was completely randomized design with 4 treatments (The bulb were soaking 24 hrs at 0 25 50 
and 100 mg/l) and 10 replications per treatment.   The result showed that the plants treated with NAA all 
concentrations gave the stalk length higher than the non treated plants. The plants treated with  100 mg/l gave the 
highest of number of florets per inflorescence, total non structural carbohydrate (TNC) in leaves (8.50 cm. and 64.66 
mg D-glucose/g dry weight, respectively), while gave the least of days of flowering and fresh weight of leave 
(78.60 days and 10.85 g, respectively). The plants treated with 50 and 100 mg/l gave the highest of TNC in bulb 
and reducing sugar in leaves (72.90, 73.05,  23.43 and 23.61 mg D-glucose/g dry weight, respectively). The non 
treated  gave the highest of first floret to last floret bloom, leaf length, number of leaves and dry weight of bulb 
(18.0 days, 24.12 leaves and 4.4 g, respecetively). The NAA concentrations not affect stalk width, greenness of leaf 
(SPAD) fresh weight of bulb and roots and dry weight of leaves and roots as well.  

Keywords: NAA, Eucrosia   bicolor, flowering.  



 
 

บทน า 
ว่านมหาลาภเป็นไม้ดอกประเภทหัว ใบเลี้ยง

เดี่ยว อยู่ในตระกูล Amarydaceae เป็นพืชพื้นเมือง
ของประเทศเอกวาดอร์และเปรู เป็นพืชหัวมีลักษณะ
ทรงพุ่มเตี้ยคลุมดินแต่ให้ดอกสีสด ก้านช่อดอกยาว มี
แนวโน้มที่จะใช้เป็นไม้ตัดดอกได้ดี (เรวดี วุฒิจ านงค์, 
2533) ออกซินเป็นฮอร์โมนที่พืชสามารถสร้างขึ้นได้
เองตามธรรมชาติ แต่ที่มีการน ามาใช้อย่างแพร่หลาย
เป็นออกซินสังเคราะห์  เช่น NAA (1- naphtha 
leneacetic acid) มีผลต่อการกระตุ้นการเจริญเติบโต
ของพืช ชักน าให้เกิดการยืดตัวของเซล ในส่วนที่อยู่
เหนือดินของพืช มีผลต่อรูปร่างลักษณะของพืชและ
สามารถชักน าการสร้างเอนไซมท์ี่เกี่ยวข้องกับการสรา้ง
คาร์ โบ ไฮ เดรตในพื ช  (จินดา  ศรศรีวิ ชั ย , 2524) 
นอกจากนี้ ยั งพบว่า NAA (1-naphthaleneacetic 
acid) เป็นสารที่ใช้กันค่อนข้างกว้างขวางในประเทศ
ไทย เช่นใช้เร่งการเกิดราก กระตุ้นการเจริญเติบโตดี 
ป้องกันการร่วงของไม้ผลในหลายชนิด เปลี่ยนเพศ
ดอกเงาะ ใช้ทารอยแผลหลังตัดแต่งกิ่งเพื่อป้องกันการ
แตกหน่อ NAA เป็นสารที่มีราคาค่อนข้างต่ า ถ้าเป็น
ส ารบ ริ สุ ท ธิ์ จ ะ เป็ น ผ ลึ ก สี ข าว  ล ะล าย ได้ ดี ใน
แอลกอฮอล์ แต่ละลายได้น้อยมากในน้ า สาร NAA ที่
น ามาใช้มากในทางการเกษตร มักจะอยู่ในรูปเกลือ
โซเดียม  (sodium naphthylacetate) ซึ่ งสามารถ
ละลายน้ าได้ดี การใช้สาร NAA แก่พืชส่วนใหญ่มักใช้
วิธีฉีดพ่นให้ทางใบ หรือให้สัมผัสกับดอกและผล
โดยตรง NAA สามารถซึมผ่านเข้าไปในเนื้อเยื่อ ใบ 
ดอกและผลได้ดี และสามารถเคลื่อนย้ายเข้าไปภายใน
ท่ออาหาร ซึ่งจะมีการเคลื่อนท่ีผ่านไปยังส่วนต่างๆ ได้
พร้อมกับอาหารที่พืชสร้างขึ้นในสภาพที่มีอากาศช้ืน
และอุณหภูมิสูงจะช่วยส่งเสริมการดูดซึมและการ
เคลื่อนย้ายภายในพืช  (พีรเดช ทองอ าไพ, 2537) 
การศึกษาการใช้ NAA ในพืช เช่น การใช้จิบเบอ
เรลลินและ NAA ในหัวของต้น saffron crocus อัตรา 
100 µg/corm พบว่า สามารถกระตุ้นการย่อยแป้ง
แ ล ะ เกิ ด ก ารส ะ ส ม  so lu b le  su ga rs  ใน หั ว  
(Chrungoo, N.K. Farooq, S, 1989) การใช้ NAA ใน

ความเข้มข้นท่ีสูง  ในต้น Bougainvillea spectabilis 
‘Killie Campbell’ สามารถลดการร่วงของกลีบดอก 
แ ล ะ เพิ่ ม ป ริ ม า ณ  s o lu b le  a n d  t o t a l 
carbohydrates ในกลีบดอก (Custódia and 
Monteiro, 2011) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ผลของสาร NAA ต่อการเจริญเติบโตและการออกดอก
ของว่านมหาลาภ 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา 
ทดลอง ณ  สถาบันวิจัย เทคโนโลยี เกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ระหว่าง
เดือน มีนาคม – สิงหาคม 2557 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มมีทั้งหมด  4 กรรมวิธี คือ สาร NAA 
ความเข้มข้น 0  25  50 และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร  
แต่ละกรรมวิธีมี 10 ซ้ า โดยคัดเลือกหัวพันธุ์ว่านมหา
ลาภน้ าหนัก 100-120 กรัม แช่ในสารละลาย NAA 
ความเข้มข้นตามกรรมวิธีที่ก าหนด โดยแช่เป็นเวลา 
24 ช่ัวโมง น ามาปลูกในกระถางขนาด 8 นิ้ว โดยใช้
วัสดุปลูกประกอบด้วย แกลบดิบ ทรายและ ขุย
มะพร้าว อัตราส่วน 1:1:1 น ามาเลี้ยงในสภาพการ
พรางแสง 50 เปอร์เซ็นต์ บันทึกคุณภาพดอก ได้แก่ 
คุณภาพดอก การเจริญเติบโตทางใบและ คุณภาพของ
หัว วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ ไม่อยู่ ในรูป
โครงสร้าง (ดัดแปลงตามวิธีการของ Smith et al., 
1964) ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ โดยวิธี DNS Method 
(Miller, 1959) ของใบและหัว 

ผลและวิจารณ์การทดลอง 
คุณภาพของดอกว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร 

NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน พบว่า ต้นที่ได้รับสาร 
NAA ทุกความเข้มข้นท าให้ต้นมีความยาวก้านช่อดอก
ยาวกว่าต้นที่ไม่ได้รับสาร โดยเมื่อต้นได้รับสารความ
เข้มข้น 25 50  และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร มีความ
ย า ว ก้ า น ช่ อ ด อ ก  51.82  50.34 แ ล ะ  52.89 
เซนติเมตร ตามล าดับ จ านวนดอกต่อช่อ ต้นที่ได้รับ
สารความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร มีจ านวนดอก
ต่อ ช่อมากที่ สุด โดยมีค่าเฉลี่ ย  8.50 เซนติ เมตร 
สอดคล้องกับงานวิจัย Zia Ullah, S. et al., (2013) 

http://yadda.icm.edu.pl/yadda/contributor/e188859c480c0addaa3f8ddbf8d19d19
http://yadda.icm.edu.pl/yadda/contributor/e188859c480c0addaa3f8ddbf8d19d19
http://yadda.icm.edu.pl/yadda/contributor/85693f7d3647560a0214dafac6790fda


 
 

ที่พบว่า ต้นดาวเรืองที่ ได้ รับสาร NAA มีจ านวน
มากกว่าต้นที่ไม่ได้รับสาร เช่นเดียวกับ  Sato K., et 
al., (2007) ที่ พบว่า ต้น  Satsuma Mandarin  ที่
ได้รับสาร NAA มีคุณภาพดอกดีกว่าต้นที่ไม่ได้รับสาร 
จ านวนวันตั้งแต่ปลูกจนออกดอก ต้นที่ได้รับสาร NAA 
ที่ระดับความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร มีจ านวน
วันตั้งแต่ปลูกจนออกดอกน้อยที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 78.60 วัน ส่วน จ านวนวันที่ดอกแรกบานถึง
วันท่ีดอกสุดท้ายบาน พบว่า ต้นที่ไม่ได้รับสารมีจ านวน
วันที่ดอกแรกบานถึงวันที่ดอกสุดท้ายบานมากที่สุด 
โดยมีค่าเฉลี่ย 18.00 วัน นอกจากนี้ยังพบว่า ความ
เข้มข้นของสารไม่มีผลต่อความกว้างก้านช่อดอก โดยมี
ค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 0.74-0.77 เซนติเมตร (ตาราง    
ที่ 1) 

 

ตารางที่ 1 คุณภาพดอกของว่านมหาลาภที่ได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
ความเข้มข้นNAA 

(มก/ล) 
ความยาวกา้นช่อ

ดอก (ซม) 
ความกว้างก้านช่อ

ดอก (ซม) 
จ านวนดอกต่อ

ช่อ 
จ านวนวันตั้งแต่
ปลูกจนออกดอก 

จ านวนวันที่ดอกแรกบาน
ถึงวันที่ดอกสุดท้ายบาน 

0 46.20 b 0.77 7.10 b 88.60 a 18.00 a 
25 51.82 a 0.77 7.20 b 86.30 a 15.10 b 
50 50.34 a 0.74 7.90 ab 86.10 a 14.60 b 
100 52.89 a 0.75 8.50 a 78.60 b 15.30 b 

F-test ** ns ** ** ** 
CV(%) 6.72 9.03 12.64 5.43 15.17 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.01.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 

 

ต้นที่ไม่ได้รับ  NAA มีความยาวใบ และจ านวนใบ
มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 24.12 เซนติเมตร และ 
2.80 ใบ ตามล าดับ เช่นเดียวกับงานวิจัยของ เจนจิรา 
ชุมภูค าและคณะ, (2557) ที่พบว่า กิ่งหม่อนพันธุ์
เชีย งใหม่  60 ที่ ได้ รับ  NAA ความ เข้มข้น  3,000 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีความยาวใบและจ านวนใบน้อยทีส่ดุ 
เมื่อเทียบกับต้นที่ได้รับสารน้อยกว่า  ต่างจากงานวิจัย

ของ Zia Ullah et al., (2013) ที่พบว่า ต้นดาวเรืองที่
ได้รับ NAA มีขนาดใบ และจ านวนใบเพิม่ขึ้น เมื่อได้รบั
สารสูงขึ้น ทางด้านค่าความเขียวของใบ (SPAD) และ
ความกว้างใบ พบว่าในการใช้สาร NAA ทั้ง 4 กรรมวิธี
ไม่มีความแตกต่างกัน คือ ค่าความเขียวของใบอยู่
ในช่วง  28.42-34.95  SPAD   ความกว้างของใบ อยู่
ในช่วง 4.62-6.10  เซนติเมตร (ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 2 การเจริญเติบโตของต้นว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
ความเข้มข้น NAA 

(มก/ล) 
ค่าความเขยีวของใบ 

(SPAD) 
ความกว้างใบ 
(เซนติเมตร) 

ความยาวใบ 
(เซนติเมตร) 

จ านวนใบ  (ใบ) 

0 34.95 5.75 24.12 a 2.80 a 
25 28.42 6.10 21.25 b 2.10 b 
50 34.62 5.17 23.25 ab 2.30 ab 
100 34.05 4.62 18.50 c 2.10 b 

F-test ns ns ** ** 
CV(%) 19.62 15.68 6.03 24.31 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.01.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 

 



 
 

น้ าหนักสดของใบว่านมหาลาภ พบว่า ต้นท่ีได้รับ  
NAA 100 มก/ล ให้น้ าหนักสดใบน้อยที่ สุด เมื่ อ
เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่นๆมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 10.85 
กรัม ส่วนน้ าหนักหัวสดและรากของว่านมหาลาภ  

พบว่าในการใช้สาร NAA ทั้ง 4 กรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างกัน คือ น้ าหนักหัวสดอยู่ในช่วง 19.02-27.28 
กรัม น้ าหนักสดของรากอยู่ในช่วง  9.92-13.03 กรัม  
(ตารางที่ 3) 

 

ตารางที่ 3 น้ าหนักสดส่วนต่างๆ ของต้นว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
ความเข้มข้นNAA (มก/ล) น้ าหนักสดหวั (กรัม) น้ าหนักสดใบ(กรัม) น้ าหนักสดราก(กรัม) 

0 27.29 10.85 a 13.03 
25 20.27 9.64 a 9.92 
50 20.94 10.01 a 11.37 
100 19.02 7.39 b 11.51 

F-test ns ** ns 
CV(%) 21.94 11.03 15.18 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนยัส าคัญ 0.01. 
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 

 
น้ าหนักแห้งหัวโดยต้นที่ไม่ได้รับ NAA พบว่าให้

น้ าหนกัแห้งของหัวมหาลาภมากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับกรรมวิธีอื่นๆ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40 กรัม ส่วนทาน
ด้านของน้ าหนักแห้งของใบและราก ว่านมหาลาภไม่มี

ความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 
0.55-0.69 และ 0.55-0.73 กรัม ตามล าดับ (ตาราง  
ที่ 4) 

 
ตารางที่ 4 น้ าหนักแห้งส่วนต่างๆ ของต้นว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 

ความเข้มข้นNAA (มก/ล) น้ าหนักแห้งหัว (กรัม) น้ าหนักแห้งใบ (กรัม) น้ าหนักแห้งราก (กรัม) 
0 4.40 a 0.69 0.73 
25 2.84 b 0.55 0.61 
50 3.06 ab 0.63 0.61 
100 2.38 b 0.58 0.55 

F-test ** ns ns 
CV(%) 28.40 15.23 18.73 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.01.  
ns = ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 

 
ต้นที่ได้รับ NAA 100 มก/ล มีคาร์โบไฮเดรตที่ไม่

อยู่ในรูปโครงสร้างในใบว่านมหาลาภ มากที่สุดคือ 
64.66 มก/กรัม  น้ าหนักแห้ ง  ส่วนทางด้ านของ
คาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรูปโครงสร้างในหัวว่านมหา
ลาภ พบว่า ต้นที่ได้รับ NAA 50 และ 100 มก/ล  มี
คาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรูปโครงสร้างในหัวมากที่สุด

คื อ  72.90 แ ล ะ  73.05 ม ก /ก รั ม  น้ าห นั ก แ ห้ ง  
ตามล าดับ   เช่นเดียวกับงานวิจัยของ    Sato et al,, 
(2007) ที่พบว่า ต้น Satsuma Mandarin  ที่ได้รับ
สาร NAA มีปริมาณแป้งในยอดและใบมากกว่าต้นที่
ไม่ได้รับสาร (ตารางที่ 5) 

 



 
 

ตารางที่ 5  คาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรปูโครงสร้าง ของว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
ความเข้มข้น NAA    (มก/ล) คาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรปูโครงสร้าง (mg D-glucose/g dry weight) 

ใบ หัว 
0 21.08 b 54.01b 
25 24.78 b 60.80 ab 
50 25.00 b 72.90 a 
100 64.66 a 73.05 a 

F-test ** ** 
CV (%) 19.84 12.75 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.01.  
 

ต้นที่ได้รับ NAA 50 และ 100 มก/ล มีน้ าตาล
รีดิวซ์ ในใบว่านมหาลาภ มากที่สุดคือ 23.43 และ 
23.61 มก/กรัม น้ าหนักแห้ง  ส่วนทางด้านน้ าตาล
รีดิวซ์ ในหัวว่านมหาลาภ พบว่า ต้นที่ได้รับ NAA 50 
และ 100 มก/ล  มีน้ าตาลรีดิวซ์ ในหัวมากที่สุดคือ 
64.13 และ 69.58 มก/กรัม น้ าหนักแห้ง  ตามล าดับ      

(ต า ร า งที่  6) ซึ่ ง  Chrungoo, N.K. Farooq, S. , 
(1989) พบว่า ต้น Crocus sativus L ที่ได้รับ NAA 
จะมีการสะสมน้ าตาลรดีิวซ์ในสว่นของหัวมากกว่าต้นที่
ไม่ได้รับสาร 

 

ตารางที่ 6  ค่าน้ าตาลรีดิวซ์ของว่านมหาลาภหลังจากได้รับสาร NAA ความเข้มข้นแตกต่างกัน 
ความเข้มข้น NAA    (มก/ล) น้ าตาลรดีิวซ์ (mg D-glucose/g dry weight) 

ใบ หัว 
0 17.92 b 38.73 c 
25 18.46 b 52.48 b 
50 22.43 a 64.13 a 
100 23.61 a 69.58 a 

F-test ** ** 
CV (%) 10.05 12.66 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงค่าเฉลี่ยของกรรมวิธีมีความแตกต่างที่ระดับนัยส าคัญ 0.01.  

 
สรุป 

ต้นที่ได้รับสาร NAA ท าให้ต้นว่านมหาลาภมี
คุณภาพดอก มีคาร์โบไฮเดรตที่ไม่อยู่ในรูปโครงสร้าง
ในหัวและ น้ าตาลรีดิวซ์ ในใบดีกว่าต้นที่ไม่ได้รับสาร 
ส่วนต้นว่านมหาลาภที่ไม่ได้รับสารมีการเจริญเติบโต
ทางใบดีกว่า 
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ผลของปุ๋ยยูเรียทางใบต่อการเจริญเติบโตของชมจันทร์ (Ipomoea alba.) 

Effects of Foliar Urea Application on Growth of Moon Flower. (Ipomoea Alba.) 
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บทคัดย่อ  
การศึกษาผลปุ๋ยยูเรีย (Biuret) ทางใบต่อการเจริญเติบโตของชมจันทร์ (Ipomoea alba.) ท าการศึกษา ณ สถาบันวิจัย

เทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จังหวัดล าปาง ระหว่างเดือนสิงหาคม 2557 – มีนาคม 2558 โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely  Randomized  Design : CRD) จ านวน 10 ซ  าๆ ละ 1 ต้น ก าหนดอัตราความเข้มข้น
ของปุ๋ยยูเรีย 4 ระดับคือ 0 0.50 1.00 และ 2.00 กรัมต่อลิตร โดยพ่นทางใบทุก 15 วัน ท าการบันทึกผลต่อเนื่องหลังพ่น 120 วัน 
พบว่า การพ่นปุ๋ยยูเรียอัตรา 2.00 กรัมต่อลิตร ท าให้เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 0.99 เซนติเมตร และมีปริมาณคลอโล
ฟิลล์ a และ b ในใบมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 0.47 และ 0.87 มิลลิกรัมต่อกรัม มีความแตกต่างทางสถิติกับชมจันทร์ที่ไม่พ่นปุ๋ยยูเรียมีเส้น
ผ่านศูนย์กลางล าต้นน้อยที่สุด มีค่าเฉลี่ย 0.87 เซนติเมตร และมีปริมาณคลอโลฟิลล์ a และ b ในใบน้อยที่สุด มีค่าเฉลี่ย 0.19 และ 
0.41 มิลลิกรัมต่อกรัม การพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบทุกระดับความเข้มข้นไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตทางด้านขนาดใบ ความเข้มสีใบ ขนาด
ดอกและน  าหนักแห้งของดอกชมจันทร์ 

ค าส าคัญ: ชมจันทร์, ยูเรีย, การเจริญเติบโต  

Abstract 
The effects of urea (biuret) on growth and development of moonflower (Ipomoea alba.) were studied at 

Agricultural Technology Research Institute, Rajamangala University of Technology Lanna Lampang province, during 
August 2514 to March 2015. The experimental design was completely randomized design (CRD) with 4  urea 
concentration treatments (0 , 0.50, 1.00 and 2.00 g/l)  and replications 10 times treatment, Urea was spay onto 
leaves every 15 days until 120 days after planting. The result showed that plants treated with 2  g/l urea 
succeeded the highest stem diameter (0.99 cm.) and chlorophyll a and (0 .47 and 0 .8 7 mg/g) in leaves and 
showed significant difference from the control which obtained stem diameter of 0.87 cm and chlorophyll a and b. 
in leave of 0 .19 and 0 .91 mg/g respectively. All treated urea treatment did not significantly affect growth and 
development of size, leaf greenness, size and dry weigh of flower.    

Keywords: Moon flower (Ipomoea alba.), Urea, Growth and development. 

 
 



 
 

บทน า 

ปัจจุบันพืชสมุนไพรไทยได้รับความสนใจมาก
ขึ นโดยล าดับเนื่องจากปัญหาสุขภาพที่มีสาเหตุจาก
มลภาวะเป็นพิษ ความต้องการเปลี่ยนพฤติกรรมการ
บริโภคโดยหันมาสนใจบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่ม
สูง โดยเฉพาะการบริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูล
อิสระ (พัชรี และคณะ, 2556) ดอกชมจันทร์หรือ
ดอกพระจันทร์ (Moonflower) เป็นดอกไม้ของไม้
เลื อ ยที่ ถู กจั ด ไว้ ในวงศ์  Convolvulaceae สกุ ล 
Ipomoea มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ipomoea alba L.
ถิ่นก าเนิดของ “ชมจันทร์” อยู่ในทวีปอเมริกากลาง
และอเมริกาใต้ มีการปลูกแพร่หลายทั งพื นท่ีเขตร้อน
และเขตอบอุ่นของสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และ
เอเชีย ต้นชมจันทร์เป็นไม้ เลื อยที่มีอายุหลายปี 
ลักษณะต้นและใบคล้ายกันกับต้นมอร์นิ่งกลอรี คือมี
ใบเป็นรูปหัวใจสีเขียวเข้ม ชมจันทร์ออกดอกบริเวณ
ซอกก้านใบ ความยาวของดอกตูมประมาณ 10 - 15 
เซนติเมตร ดอกมีสีขาวและมีกลิ่นหอมอ่อนๆ มีการ
ใช้ประโยชน์ของชมจันทร์ในประกอบอาหาร เช่น ต้ม 
ผัด หรือ ลวกเป็นเครื่องเคียงกับนาพริก ซึ่งดอกชม
จันทร์มีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเป็นผักที่มีไขมันต่ า
และมีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อน ๆ มีธาตุเหล็ก 
ฟอสฟอรัส และวิตามินเอ วิตามินบี ซึ่งมีประโยชน์
ต่ อ ร่ างกาย  (พั ชรินทร์  และคณ ะ , 2555) จาก
การศึกษาของสายันต์ (2554) รายงานผลการส่ง
ตั วอย่ างดอกชมจันทร์ ไปวิ เคราะห์คุณ ค่ าทาง
โภชนาการมีคุณค่าทางโภชนาการที่มีองค์ประกอบ
คาร์โบไฮเดรตอยู่ ในช่วง 3.84 – 5.53 % โปรตีน 
1.87 – 2.47 % มีปริมาณไขมันต่ า 0.14 – 0.60 % 
นอกจากนี ได้วิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ พบว่าน  าที่คั นได้จากดอกชมจันทร์มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลอง 
โดยสามารถท าปฏิกิริยายับยั งอนุมูล DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) และอนุมูลไฮดรอก
ซิล (hydroxyl radical) มีปริมาณฟีโนลิกทั งหมด 

และปริมาณวิตามินซีของดอกชมจันทร์ ซึ่ งมีค่า
เท่ากับ0.32 มิลลิกรัม Gallic acid equivalent/100 
กรัม และ 0.98 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ  

ไนโตรเจนเป็นธาตุอาหารหลักที่พืชต้องการ
และ เป็ น ธาตุ อ าห ารที่ มี ค วาม ส าคั ญ ต่ อ ก าร
เจริญเติบโตของพืช รากพืชดูดไนโตรเจนจากดินมา
ใช้ ใน รูป ขอ งเกลื อ ไน เต รท  (NO3 -) แ ล ะ เกลื อ
แอมโมเนียม (NH4+) (สมบุญ, 2538) พืชมีความ
ต้องการไนโตรเจนที่แตกต่างกันตามชนิดของพืช 
อวัยวะ และระยะการเจริญเติบโต แต่โดยทั่วไปอยู่
ระหว่าง 2-5 เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนักแห้งของพืช (ยง
ยุทธ, 2546) ซึ่งประมาณ 80 - 85 เปอร์เซ็นต์ของ
ไนโตรเจนทั งหมดในพืชเป็นองค์ประกอบของโปรตีน 
ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ เป็นองค์ประกอบของกรด
นิวคลีอิก และอีก 5 เปอร์เซ็นต์ เป็นของกรดอะมิโน
ที่ละลายได้ (soluble amino N) (โสระยา, 2544) 
การให้ไนโตรเจนควรค านึงถึงความสัมพันธ์ระหว่าง
การเปลี่ยนแปลงทางสัณ ฐานวิทยา และความ
ต้องการของไนโตรเจนที่ท าให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด 
(King et al., 1995) พืชขาดไนโตรเจนจะแสดง
อาการชะงักการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว และหาก
ขาดไนโตรเจนเป็นระยะเวลานานท าให้เกิดสภาวะ
ก ารข าด ค ล อ โรฟิ ล ล์ ห รื อ อ าก า รค ล อ โรซิ ส 
(chlorosis) คือ ใบพืชมีสีเหลือง โดยเกิดจากใบแก่ที่
อยู่ส่วนล่างก่อน และค่อยๆลุกลามไปยังใบอ่อนที่อยู่
ด้านบน ท าให้ใบอ่อนมีสีเขียวซีดและเหลือง หลังจาก
นั นการเจริญส่วนยอดจะหยุดชะงัก ล าต้นแคระ
แกร็น ร่วงก่อนก าหนด การแตกใบอ่อนและหน่อไม่ดี 
(นิตย์ , 2541) ส่วนในพืชที่ ได้รับไนโตรเจนที่มาก
เกินไปจะท าให้มีการขยายขนาดและปริมาณของ
เซลล์เพิ่มขึ น ล าต้นอวบน  ามีการหักได้ง่าย จะแสดง
อาการเฝือใบ ใบมีสีเขียวเข้มมีขนาดใหญ่ และมีการ
แตกกอมากเกินไป การออกดอกและผลช้าลง (สม
บุญ, 2544) ปุ๋ยยูเรีย คือสารอินทรีย์สังเคราะห์มี
ไนโตรเจน (N) เป็นส่วนประกอบในอัตราส่วนที่สูง
มากถึงร้อยละ 46 โดยน  าหนัก ปุ๋ยยูเรีย เป็นปุ๋ยเคมี



 
 

มาตรฐาน ที่ส าคัญที่สุดใช้ประโยชน์เพื่อเป็นธาตุ
อาหารหลักของพืช โดยเฉพาะในช่วงแรกของการ
เพาะปลูกที่ต้องเร่งการเจริญเติบโตของพืชอย่าง
รวดเร็ว ท าให้พืชมีล าต้นยาว มีใบดก ใบใหญ่ ใบสี
เขียวเข้ม น  าหนักดีมีปริมาณไบยูเร็ตต่ ากว่าร้อยละ 1 
ข อ ง น  า ห นั ก  ซึ่ ง  BIURET (ไ บ ยู เ ร็ ต )  ห รื อ 
CARBAMYLUREA (ค า ร์ บ า มิ ล ยู เ รี ย )  เ ป็ น
สารประกอบที่เกิดขึ นจากการรวมตัวของยูเรีย 2 
โมเลกุล และปลดปล่อยแอมโมเนียออกมา 1 โมเลกุล 
เกิดขึ นเมื่อยูเรียได้รับความร้อนจัดระหว่างขั นตอน
การผลิตสารนี เป็นพิษต่อพืชบางชนิดท าให้เกิดอาการ
ใบไหม้ จึงต้องควบคุมกระบวนการผลิตให้เหมาะสม
น้อยกว่า 0.25 % (ยงยุทธ, 2552) ในการฉีดพ่นปุ๋ย
ทางใบให้แก่พืชเป็นการช่วยให้พืชได้รับธาตุอาหาร
ได้มากขึ นและเร็วขึ นต้นพืชมีการตอบสนองและมี
การเจริญเติบโตที่ดขีึ น มีการศึกษาการให้ยูเรียทางใบ
ในหลายชนิดพืช ได้แก่ ข้าว (จินตนา และคณะ, 
2535) หม่อน (กุศล, 2558) มะกอกโอลีฟ (บุญร่วม, 
2555) โดยมีอัตราการใช้ในช่วง 1 – 10 กรัมต่อลิตร
ขึ นพืชแต่ละชนิด 

ชมจันทร์เป็นพืชสวนชนิดที่น่าสนใจสามารถ
ปลูกเพื่อการพัฒนาเชิงการค้าในรูปแบบไม้ดอกไม้
ประดับหรือน ามาบริโภคเป็นผักปลอดสารพิษ การ
พัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการจัดการผลิตชมจันทร์ยังขาด
ข้อมูลจึงท าให้เกิดการศึกษาในครั งนี เพื่อขยายผลการ
ใช้ประโยชน์ต่อไป 

 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา 
การวิจัยท าการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์  (Completely  Randomized  Desing : 
CRD) จ านวน 10 ซ  าๆละ 1 ต้น ก าหนดความเข้มข้น
ของปุ๋ยยูเรีย 4 ระดับ คือ 0 (control)  0.5  1.00 
และ 2.00 กรัม/ลิตร โดยใช้ต้นกล้าชมจันทร์จากการ
เพาะเมล็ด ต้นกล้าอายุ 1 เดือน ท าการย้ายปลูกใน
กระถางพลาสติกขนาด 15 นิ ว ใช้ดินผสม(ดินร่วน

ผสมเปลือกข้าว อัตรา 1:1) เริ่มทดลองพ่นปุ๋ยยูเรีย
ชนิดเกร็ด (biuret)ระดับความเข้มข้นต่างๆทางใบ
เมื่อต้นมีอายุ 2 เดือนหลังปลูกพ่นต่อเนื่องทุก 15 วัน 
ท าการบันทึกผลการเจริญเติบโตของต้นและการ
พัฒนาของดอกหลังพ่นปุ๋ยยูเรียต่อเนื่อง 120 วัน 
ได้แก่ ความกว้างทรงพุ่ม เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
ความยาวปล้อง จ านวนใบ ขนาดใบ ความเข้มสีใบ 
คลอโรฟิลล์ในใบ ขนาดดอก และน  าหนักแห้งดอก   

ผลและวิจารณ์การทดลอง 

จากการศึกษาผลของปุ๋ยยูเรียทางใบใน
ระดับความเข้มข้นแตกต่างกันต่อการเจริญเติบโต
ของชมจันทร์เป็นเวลา 120 วัน การเจริญทางด้าน
ความกว้างทรงพุ่มของต้นชมจันทร์ พบว่า ปุ๋ยยูเรีย
ทุกความเข้มข้นไม่มีผลต่อความกว้างทรงพุ่ม โดยมี
ค่าอยู่ระหว่าง 52.90 - 59.80 เซนติเมตร (ตารางที่ 
1) การเจริญทางล าต้นด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น
และความยาวปล้อง พบว่าการให้ปุ๋ยยูเรียอัตรา 2.00 
กรัมต่อต้น มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นมากที่สุด 
คือ 0.99 เซนติเมตร มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั
ยิ่งทางสถิติกับปุ๋ยยูเรียอัตรา 0.50 และ 1.00 กรัมต่อ
ต้น มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นรองลงมา คือ 
0.93 และ 0.94 เซนติเมตร และไม่พ่นปุ๋ยยูเรียมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นน้อยที่สุด คือ 0.87 
เซนติเมตร นอกจากนี ด้านความยาวปล้อง พบว่า ต้น
ที่ได้รับปุ๋ยยูเรียทุกอัตรามีความยาวปล้องมากที่สุด 
คือ 15.93 16.00 และ 16.68 เซนติเมตร ตามล าดับ 
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับกว่า
ต้นที่ ไม่ ได้รับปุ๋ยมีความยาวปล้องน้อยที่สุด  คือ 
12.73 เซนติเมตร (ตารางที่ 1) การเจริญของใบใน
ด้านจ านวนใบและความเข้มสีใบของต้นชมจันทร์ที่
ได้รับปุ๋ยยูเรีย พบว่าปุ๋ยยูเรียทุกอัตราไม่มีผลต่อ
จ านวนใบและความเข้มสีใบ โดยมีจ านวนใบอยู่
ระหว่าง 119.60 - 139.40 ใบต่อต้น และ ความเข้ม
สีใบอยู่ระหว่าง 35.02 - 39.52 Spad unit (ตารางที่ 
2) นอกจากนี การพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบในทุกอัตราไม่มี



 
 

ต่อขนาดความกว้างและความยาวของใบมีความกว้าง
ใบอยู่ระหว่าง 10.26 – 10.80 เซนติเมตร และความ
ยาวใบ อยู่ระหว่าง 8.87 - 10.02 เซนติเมตร (ตาราง
ที่ 3) ด้านคลอโรฟิลล์ในใบ พบว่าการพ่นปุ๋ยยูเรียทาง
ใบ อัตรา 2.00 กรัมต่อต้น มีปริมาณคลอโรฟิลล์เอ 
มากที่สุด คือ 0.47 มิลลิกรัมต่อกรัม  มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆมีปริมาณ
คลอโรฟิ ลล์ เอน้ อยที่ สุ ด  ระหว่ าง 0.19 - 0.45 
มิลลิกรัมต่อกรัม ส่วนปริมาณคลอโรฟิลล์บี พบว่าต้น
ที่ได้รับปุ๋ยยูเรีย อัตรา 0.50 และ 2.00 กรัมต่อต้น มี
ปริมาณคลอโรฟิลล์บีมากที่สุด คือ 0.83 และ 0.87 
มิลลิกรัมต่อกรัม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง
ทางสถิติกับปุ๋ยยูเรียอัตรา 1.00 กรัมต่อต้นและไม่พ่น
ปุ๋ยมีปริมาณคลอโรฟิลล์บีน้อยที่สุด คือ 0.41 และ 
0.44 มิลลิกรัมต่อกรัม (ตารางที่ 4) ด้านการพัฒนา
ของดอกชมจันทร์ด้านขนาดความกว้างและความยาว
ของดอกและน  าหนักแห้งดอก พบว่าต้นชมจันทร์ที่
ได้รับการพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบทุกอัตรามีการพัฒนาของ
ดอกไม่แตกต่างกันมีขนาดความกว้าง อยู่ระหว่าง 
1.88 - 1.98  เซนติ เมตรและความยาวดอกอยู่
ระหว่าง 11.10 - 12.47 เซนติเมตร และน  าหนักแห้ง
ดอกอยู่ระหว่าง 0.21 - 0.24 กรัม ตามล าดับ (ตาราง
ที่ 5) จากผลการศึกษาผลของปุ๋ยยูเรียทางใบต่อการ
เจริญเติบโตของชมจันทร์โดยระดับความเข้มข้น
แตกต่างกันมีผลต่อการเจริญและการพัฒนาทางด้าน
การพัฒนาทางล าต้นและองค์ประกอบภายในใบของ
ต้นชมจันทร์ ปุ๋ ยยูเรียจัดได้ว่าเป็นปุ๋ยทางใบที่ใช้
ได้ผลดี และสามารถใช้ได้ในระดับความเข้มข้นที่สูง
กว่าปุ๋ยเคมีชนิดอื่นๆ โดยปกติธาตุอาหารพืชในรูป

สารอินทรีย์ เช่น ในรูปแอมโมเนียมไนโตรเจน (NH2-
N) ที่มีในปุ๋ยยูเรียสามารถใช้ระดับความเข้มข้นที่สูง
กว่าธาตุอาหารพืชใน รูปอนินทรีย์ ไอออน โดย
ธรรมชาติปุ๋ยยูเรียเป็นปุ๋ยประเภทไม่มีประจุ (Non 
polar) และไม่ แตกตั วในสารละลาย ดั งนั นจึ ง
สามารถซึมซาบผ่านผนังเซลล์ได้ง่าย จึงสามารถให้
สารละลายปุ๋ยยูเรียทางใบได้ในระดับความเข้มข้นสูง
กว่าปุ๋ยเคมี ชนิดอื่นๆ (EI-Fouly et. al., 1995) ซึ่ง
สมเกียรติ (2548) รายงานการทดลองว่าใช้ปุ๋ยทางใบ
ไม่ท าให้ผลผลิตเฉลี่ยของกะหล่ าปลีเพิ่มขึ นแตกต่าง
กันแต่การใช้ปุ๋ยทางใบกับผักกาดหัวมีผลท าให้ 
ผลผลิตเฉลี่ยของผักกาดหัวแตกต่างกันอย่างมีนับ
ส าคัญทางสถิติ การใช้ปุ๋ยยูเรีย อัตรา 250 กรัม/น  า 
20 ลิตร พ่นทางใบให้ผลผลิตผักกาดหัวสูงกว่าการใช้
ปุ๋ยเกล็ดละลายน  าพ่นทางใบทุกอัตรา. และจากการ
ทดลองพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบเสริมการจัดการในแปลงถ่ัว
เหลืองมีผลต่อคุณภาพเมล็ดพันธุ์ มีอัตราการเสื่อม
สูงขึ น เพราะอัตราปุ๋ ยที่ ไม่ เหมาะสมมีผลท าให้
องค์ประกอบภายในของเมล็ดแตกต่างกัน เช่น 
ปริมาณโปรตีน แป้ง และไขมัน ส่งผลกระทบต่อ
ปริมาณและคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ (จารุวรรณ, 
2548) ซึ่งอัตรา และระยะเวลาการใช้ปุ๋ยทางใบเป็น
อีกหนึ่งปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพหลังการให้ปุ๋ย
ทางใบนอกจากนี ยังมีปัจจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง เช่น ชนิด
ปุ๋ย ชนิดพืช อายุพืช ระดับความรุนแรงในการขาด
อาหารของพืช สภาพดิน ราคาปุ๋ย และประสิทธิภาพ
ของปุ๋ยทางใบต่อการเพิ่มผลผลิตและหรือคุณภาพพืช 
(Bukovac et. al., 2002)  

 

 

 



 
 

ตารางท่ี 1 ความกว้างทรงพุ่ม เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น และความยาวปล้องของต้นชมจันทร์หลังได้รับการพ่นปุ๋ยยูเรีย
ทางใบในอัตราความเข้มข้นที่แตกต่างกัน  

ความเข้มข้นของยูเรีย 
(กรัม/ลิตร) 

การเจริญเติบโต (เซนติเมตร) 
ความกวา้งทรงพุ่ม เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น ความยาวปล้อง 

0 52.90 0.87 c 12.73b 
0.50 55.40 0.94 b 15.93a 
1.00 59.80 0.93 b 16.68a 
2.00 56.80 0.99 a 16.00a 

F-test Ns ** ** 
c.v.% 9.59 3.18 7.08 

ตารางที ่2 จ านวนใบและความเข้มของสีใบของต้นชมจันทร์หลังได้รับการพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบในอัตราความเข้มข้นที่
แตกตา่งกัน 

ความเข้มข้นของยูเรีย 
(กรัม/ลิตร) 

จ านวนใบต่อต้น ความเข้มสีใบ 
(Spad unit) 

0 119.60 37.80 
0.50 121.60 35.02 
1.00 139.40 38.02 
2.00 122.20 39.52 

F-test ns ns 
c.v.% 11.20 6.97 

ตารางที่ 3 แสดงค่าความกว้างใบและความยาวใบของต้นชมจันทร์หลงัได้รับการพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบในอัตราความเข้มข้น
ที่แตกต่างกัน 

ความเข้มข้นของยูเรีย 
(กรัม/ลิตร) 

ขนาดใบ (เซนติเมตร) 
กว้าง ยาว 

0 10.26 8.87 
0.50 10.80 9.44 
1.00 11.76 10.02 
2.00 10.94 9.79 

F-test ns Ns 
c.v.% 7.80 10.12 

 
 
 
 
 

 



 
 

ตารางที่ 4 ค่าคลอโรฟิลล์ a และ b ในใบชมจันทร์หลังได้รับการพ่นปุ๋ยยูเรียทางใบในอัตราความเข้มข้นทีแ่ตกตา่งกัน 

ความเข้มข้นของยูเรีย 
(กรัม/ลิตร) 

คลอโรฟิลล์ (มิลลิกรัมต่อกรัม) 
a B 

0 0.19 b 0.41b 
0.50 0.45b 0.83a 
1.00 0.24b 0.44b 
2.00 0.47a 0.87a 

F-test ** ** 
c.v.% 9.37 14.06 

ตารางที่ 5 ขนาดดอกและน  าหนักแห้งดอกชมจันทร์ หลังได้รับการพน่ปุ๋ยยูเรียทางใบในระดับความเข้มข้นที่แตกต่างกัน 

ความเข้มข้นของยูเรีย 
(กรัม/ลิตร) 

ขนาดดอก (เซนติเมตร) น  าหนักแห้งดอก 
(กรัม) กว้าง ยาว 

0 1.96 12.47 0.22 
0.50 1.88 11.87 0.24 
1.00 1.98 11.67 0.21 
2.00 1.94 11.10 0.23 

F-test ns ns ns 
C.V. % 6.72 13.89 14.54 

หมายเหตุ : ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
** มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิง่ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P≥0.01) 
 

สรุป 
อัตราปุ๋ยยูเรีย (biuret) ที่ใช้พ่นทางใบในระดับ

ความเข้มข้น 2.00 กรัมต่อลิตร มีผลต่อการเจริญของ
ต้นชมจันทร์ทางด้ านเส้นผ่ านศูนย์กลางล าต้น 
ปริมาณคลอโรฟิลล์ a และคลอโรฟิลล์ b ในใบมาก
ที่สุด อัตราปุ๋ยยูเรียทางใบทั ง 3 อัตราความเข้มข้นไม่
มีผลต่อการเจริญเติบโตและการพัฒนาของดอกชม
จันทร์ 
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