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บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน	 โดยศึกษา 

กรรมวธิกีารเตรยีมแก่นตะวนัและปรมิาณทีเ่หมาะสม		ซ่ึงกรรมวธิใีนการเตรยีมและการผสมแก่นตะวนั

มีความแตกต่างกัน	4	กรรมวิธี	ดังนี้	กรรมวิธี	1	แก่นตะวันแบบสดปั่นละเอียด	(JAFP	1)	กรรมวิธี	2	

แก่นตะวนัแบบสดสบัหยาบ	(JAFP	2)	กรรมวิธ	ี3	แก่นตะวนัแบบอบแห้งบดเป็นผงละเอยีด	(JADP	1)	

และกรรมวธิ	ี4	แก่นตะวนัแบบอบแห้งบดหยาบ	(JADP	2)	และท�าการทดสอบการยอมรบัทางประสาท

สัมผัส	พบว่า	JAFP	1	ได้คะแนนการยอมรับมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ	(p≤0.05)	ยกเว้นด้านลักษณะ

ปรากฏ	และสีที่ไม่แตกต่างกัน	 จึงเลือก	 JAFP	 1	 เป็นสตูรในการศกึษาปรมิาณแก่นตะวนัทีเ่หมาะสม 

ในการผลตินมถ่ัวเหลอืง	โดยเสรมิแก่นตะวนัแตกต่างกนั	3	สตูร	ได้แก่	สตูรท่ี	1	100	กรมั	สตูรท่ี	2 

150	กรมั	และสูตรที่	3	200	กรัม	และท�าทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส	ด้านลักษณะปรากฏ	

สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 ความนุ่มเนียน	 ความหนืดข้น	 และความชอบโดยรวม	พบว่า	 สูตรที่	 3	 เป็นสูตรที่ 

มีการเสริมปริมาณแก่นตะวัน	 200	 กรัม	 ได้คะแนนการยอมรับมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ	 (p≤0.05)	

ยกเว้นด้านลักษณะปรากฏที่ทั้ง	3	สูตรได้คะแนนการยอมรับไม่แตกต่างกัน	(p>0.05)	

ค�ำส�ำคัญ :	แก่นตะวัน		นมถั่วเหลือง		อินนูลิน	
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ABSTRACT

	 The	objective	of	the	present	study	is	to	develop	soy	milk	with	Jerusalem	artichoke	(JA)	

added.	Methods	of	preparation	and	mixing	JA	with	4	different	processes	are	process	1,	a	fresh	

blended	 JA	 (Jerusalem	 artichoke	 fresh	 processed1,	 JAFP	 1),	 process	 2,	 a	 fresh	 chopped 

JA	(Jerusalem	artichoke	fresh	processed	2,	JAFP	2),	processes	3,	dried	JA	powder	(Jerusalem	

artichoke	dry	processed	1,	JADP	1)	and	process	4,	dried	broken	powder	(Jerusalem	artichoke 

dry	processed	2,	JADP	2).	Soy	milk	produced	from	JAFP	1	showed	a	greater	acceptability	than	

other	samples	(p≤0.05).	Therefore	JAFP	1	was	a	chosen	formula	for	the	production	of	soy	milk.	

Three	different	JA,	100	g,	150	g,	200	g,	were	added	into	soy	milk.	The	sensory	evaluations,	

appearance,	color,	odor,	taste,	smooth	and	overall	acceptance,	were	analyzed.	The	results	showed	

that	 the	adding	of	200	g	JA	had	 the	highest	acceptance,	however,	only	appearance	were	not 

significantly	different.

Keywords :	Jerusalem	artichoke,	soy	milk,	inulin
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บทน�ำ
	 แก่นตะวนั		เป็นพชืสกุลเดยีวกบัทานตะวนั		

มีดอกคล้ายดอกทานตะวันและบัวตองแต่ขนาด

เล็กกว่า	 แก่นตะวันสะสมสารอาหารไว้ในหัว

ใต้ดินคล้ายกับมันฝรั่งมีรสชาติคล้ายแห้วหรือ

มันแกว	ซึ่งเป็นส่วนที่นิยมน�ามาบริโภค	สามารถ

น�ามาประกอบได้ทั้งอาหารคาวหวาน	 เช่น	 สลัด		

ซุป	 หรือทานสด	 หัวแก่นตะวันเป็นแหล่งสะสม

ของอินนูลินถึงร้อยละ	 70	 -	 80	 ของปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตทีม่	ีโดยประกอบเป็นสารผสมของ

โอลิโกแซ็กคาไรด์และพอลิแซ็กคาไรด์	 ซึ่งเป็น 

ฟรกุแทนชนดิหนึง่		ประกอบด้วยน�า้ตาลฟรกุโทส	

ซึ่งอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์มี

คุณสมบัติคล้ายใยอาหารที่ละลายน�้าได้	 (soluble	

dietary	fiber)	ทั้งนี้เนื่องจากโครงสร้างที่เชื่อมต่อ

กันด้วยพันธะ	 β-(2-1)	 ซึ่งร่างกายมนุษย์ไม่

สามารถย่อยได้	จงึท�าให้สารเหล่าน้ีไม่ถกูย่อยเป็น

น�้าตาลสายสั้นๆ	ท�าให้มีประโยชน์หลายประการ	

เช่น	 การช่วยควบคุมน�้าหนัก	 การช่วยบรรเทา

อาการท้องผูก	 ค่าดัชนีน�้าตาลต�่า	 และการชะลอ 

การดูดซึมน�้าตาล	 การช่วยเพิ่มการดูดซึมธาตุ

แคลเซียมในล�าไส้	 การรักษาสมดุลระดับไขมัน

ไตรกลีเซอไรด์และคอเลสเตอรอลในเลือด	 ลด

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งล�าไส้ใหญ่	 และ

ความเป็นพรีไบโอติก	(ศิริพร	และคณะ,	2012)

	 นมถัว่เหลือง	หรอืน�า้เต้าหู	้จดัเป็นเครือ่งดืม่

จากธัญพืชที่ได้รับความนิยมในการบริโภคมาก

ชนดิหนึง่	เนือ่งจากถัว่เหลอืงนัน้ราคาถกู	เป็นแหล่ง

ของโปรตีนและไขมันที่มีคุณภาพ	 โปรตีน 

ถั่วเหลืองมีกรดอะมิโนที่จ�าเป็นส�าหรับสุขภาพ 

คนเราถงึ	8	ชนดิ	มคีณุค่าทางโภชนาการใกล้เคียง

กับโปรตีนจากสัตว์	 แต่ยังไม่เท่าเทียมกับโปรตีน

จากนม	 ไข่	 หรือเนื้อสัตว์	 ทั้งนี้เพราะถั่วเหลือง 

และถั่วอื่นๆ	ทั่วไปมีปริมาณกรดอะมิโนบางชนิด

ค่อนข้างต�่า	 คือกรดอะมิโนที่มีซัลเฟอร์เป็น 

องค์ประกอบ	(S-containing	amino	acids)	ซึง่ได้แก่	

เมทไทโอนนิ	(methionine)	และซิสทิน	(cystine)	

อย่างไรก็ตามในน�้านมถั่วเหลืองมีคาร์โบไฮเดรต

เชิงซ้อน	 (complex	carbohydrate)	รวมทัง้วติามนิ	

และแร่ธาตุต่างๆ	มากมาย	โดยเฉพาะฮอร์โมนท่ีมา

จากพืช	คือ	ไอโซฟลาโวน	(isoflavones)	ซึ่งเป็น

ฮอร์โมนเอสโตรเจน	(estrogen	hormones)	ที่ช่วย

ในการดูดซึมแคลเซียม	บรรเทาภาวะกระดูกพรุน	

และช่วยป้องกันมะเร็งเต้านมในเพศหญิง	 และ

มะเร็งต่อมลูกหมากในเพศชายได้	 นอกจากนั้น

น�้านมถั่วเหลืองไม่มีน�้าตาลแลกโตส	 (lactose)	

และกรดอะมโินเคซนี	(casein)	เหมอืนในน�า้นมววั 

จงึท�าให้คนทีแ่พ้น�า้นมวัวสามารถดืม่ได้โดยทีไ่ม่มี

อาการ	ท้องเสีย	(ดวง,	2550)

	 ประเทศไทยมีการบริโภคนมถั่วเหลือง

พร้อมดื่ม	 มากเป็นอันดับ	 3	 ของโลก	 รองจาก

ฮ่องกงและสิงคโปร์	 ด้วยปริมาณการบริโภค	 12	

ลิตรต่อคนต่อปี	 ส่วนหนึ่งเป็นผลเนื่องมาจาก 

ผู้บริโภคที่มีอายุมากข้ึนจะลดการบริโภคนมโค	

หันมาบริโภคนมถัว่เหลืองพร้อมดืม่แทน	ประกอบ

กับความนิยมในการบริโภคอาหารเจท�าให้ตลาด

นมถั่วเหลืองพร้อมดื่มในช่วงที่ผ ่านมามีการ

แข่งขันที่สูงขึ้น	 ในช่วง	 5	 ปีที่ผ่านมา	 ตลาดนม 

ถั่วเหลืองพร้อมดื่มมีอัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง	 มีอัตราเพ่ิมข้ึนเชิงปริมาณ	 เฉลี่ยร้อยละ	

6.91	ต่อปี	และมอีตัราการขยายตวัของมลูค่าตลาด

เฉล่ียร้อยละ	 8.72	 ต่อปี	 ด้วยปริมาณการบริโภค	

320.7	 พันตัน	 และมูลค่าตลาดสูงถึง	 11,780.40	

ล้านบาท	 ในปี	 2556	 ซึ่งเป็นผลสืบเน่ืองมาจาก

กระแสความสนใจในเรื่องการบริโภคอาหารเพื่อ

6

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 3 September - December 2016



สขุภาพ	นอกจากนี	้ในช่วงทีผ่่านมาผูป้ระกอบการ

ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองโดยเน้น 

การเติมสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายหลาก

หลายชนิด	 ทั้งการน�าพืชสมุนไพรที่ส�าคัญได้แก	่

งาด�ามาเป็นส่วนผสมส�าคัญ	 มีการเติมคุณค่าด้วย

สารอาหารต่างๆ	 เช่น	 คอลลาเจน	 และสารสกัด

จากเมลด็องุน่	และพฒันาสตูรไขมันต�า่/หวานน้อย

เพื่อให้เหมาะกับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ	นอกจากนี้	

ยังมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให ้มีขนาดเล็กลง 

เพื่อง่ายต่อการพกพา	 และสามารถดื่มได้หมดใน

ครั้งเดียว	 ซึ่งได้รับการตอบรับจากผู้บริโภคเป็น

อย่างดี	(วรรณวิสา,	2557)

	 จากคุณประโยชน์ของแก่นตะวัน	 และ 

ถั่วเหลือง	 รวมทั้งแนวโน้มทางการตลาดท่ีดี 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงต้องการท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์นม 

ถั่วเหลืองผสมแก่นตะวันที่มีประโยชน์และตรง

ตามความต้องการของผูบ้รโิภค	เพือ่เป็นผลิตภณัฑ์

ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถ่ัวเหลืองผสม

แก่นตะวัน

	 2.	เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี	 และ 

อินนูลินในถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน

วิธีกำรวิจัย
 กำรเตรียมแก่นตะวัน

	 หัวแก่นตะวัน	(Jerusalem	artichoke;	JA)	

จากไร่สะออนฟาร์ม	 จังหวัดนครราชสีมา	 ซึ่ง 

เป ็นแหล่งเพาะปลูกแก่นตะวันที่ส�าคัญของ

ประเทศไทย	เตรยีมตวัอย่างหวัแก่นตะวนั	โดยล้าง

ท�าความสะอาดและปอกผวิหวัแก่นตะวนั	หัน่เป็น

ช้ินเล็กๆ	 ส�าหรับน�าไปใช้ผลิตนมถั่วเหลืองผสม

แก่นตะวัน	ดังนี้		1)	หัวแก่นตะวันสดบดละเอียด	

(JAFP	1)		2)	หวัแก่นตะวนัสดสบัหยาบ	(JAFP	2)	

และ	 3)	 ผลิตแก่นตะวันอบแห้ง	 ตามกรรมวิธีที่

ดัดแปลงจาก	 Nadir	 et	 al.,	 (2011)	 โดยอบท่ี

อุณหภูมิ	 60	องศาเซลเซียส	 เป็นเวลา	7	ชั่วโมง	

ด้วยเครื่องอบลมร้อนแบบถาด	 เพ่ือใช้เตรียม 

แก ่นตะวันแบบอบแห ้งบดเป ็นผงละเอียด 

(JADP	 1)	 และ	 4)	 แก่นตะวันแบบอบแห้งบด

หยาบ	(JADP	2)

 ศกึษำกรรมวิธีในกำรผลตินมถัว่เหลอืงผสม 

แก่นตะวันที่ผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำกที่สุด

	 ท�าการผลิตนมถั่วเหลืองตามกรรมวิธ ี

ท่ีดัดแปลงจากณัฐวดี	 และคณะ	 (2557)	 โดยมี

กรรมวิธีการผสมแก่นตะวันแตกต่างกนั	4	กรรมวิธี	

คือ	

	 กรรมวิธี	 1	 	ผสมแก่นตะวันแบบสด	100	

กรมั	โดยการบดละเอยีดแล้วผสมในนมถัว่เหลือง	

(JAFP	1)

	 กรรมวิธี	 2	 	ผสมแก่นตะวันแบบสด	100	

กรัม	 โดยการสับหยาบแล้วผสมในนมถั่วเหลือง	

(JAFP	2)

	 กรรมวิธี	 3	 	 ผสมแก่นตะวันแบบอบแห้ง

บดเป็นผงละเอียด	10	กรัม	(JADP	1)		

	 กรรมวิธี	 4	 	 ผสมแก่นตะวันแบบอบแห้ง

บดหยาบ	10	กรัม	(JADP2)

	 โดยมีขั้นตอนการผลิต	ดังนี้	

 กรรมวิธี 1		ผสมแก่นตะวันแบบสด	100	

กรมั	โดยการบดละเอยีดแล้วผสมในนมถัว่เหลือง	

(JAFP	1)

	 1.	ตวงถั่วเหลือง	 และล้างถั่วเหลืองด้วย 

น�้าสะอาด	2	ครั้ง	แล้วกรองด้วยกระชอน
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	 2.	แช ่ถั่ ว เหลืองในน�้ าสะอาดโดยใช ้

อัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง	:	น�้า	ที่อัตราส่วน	1	:	5	

นาน	4	-	6	ชั่วโมง

	 3.	น�าหัวแก่นตะวันมาท�าความสะอาดและ

ปอกเปลอืก	จากนัน้น�าไปป่ันกบัน�า้ทีแ่ช่ถัว่เหลอืง

ในเครื่องปั่นของเหลว	ปั่นนาน	1	นาที	กรองกาก

แก่นตะวันออกใช้แต่น�้า	 จากนั้นน�าน�้าที่ได้ไปต้ม

โดยใช้ไฟปานกลาง	อุณหภูมิ	90	องศาเซลเซียส	

พอเดือดแล้วยกลงพักให้อุ่น

	 4.	น�าถั่วเหลืองมาปั่นรวมกับน�้าแก่นตะวัน

จากข้อ	 3	 ปั่นนาน	 1	 -	 2	 นาที	 กรองแยกกาก 

ถั่วเหลืองที่บดละเอียดออกด้วยผ้าขาวบาง	 แล้ว 

กรองอีกครั้งด้วยกระชอน

	 5.	ตุ๋นนมถั่วเหลืองดิบโดยใช้ไฟปานกลาง	

ขณะตุ๋นคนตลอดเวลานาน	30	-	45	นาที

	 6.	เติมน�้าเชื่อมที่ตวงไว้	 และเกลือเล็กน้อย	

ช้อนฟองที่บริเวณผิวหน้าของนมถั่วเหลืองออก	

พร้อมเสิร์ฟ

 กรรมวิธี 2		ผสมแก่นตะวันแบบสด	100	

กรัม	 โดยการสับหยาบแล้วผสมในนมถั่วเหลือง	

(JAFP	2)

	 1.	ตวงถั่วเหลือง	 และล้างถั่วเหลืองด้วย 

น�้าสะอาด	2	ครั้ง	แล้วกรองด้วยกระชอน

	 2.	แช ่ถั่ ว เหลืองในน�้ าสะอาดโดยใช ้

อัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง	:	น�้า	ที่อัตราส่วน	1	:	5	

นาน	4	-	6	ชั่วโมง

	 3.	น�าหวัแก่นตะวนัมาท�าความสะอาด	ปอก

เปลือกและหั่นเป็นชิ้นหยาบๆ

	 4.	น�าหัวแก่นตะวันและถั่วเหลืองที่แช่มา

ปั่นรวมกันในเครื่องปั่นของเหลวนาน	1	-	2	นาที	

กรองแยกกากถั่วเหลืองและแก่นตะวันที่บด

ละเอียดออกด้วยผ้าขาวบาง	 แล้วกรองอีกครั้ง 

ด้วยกระชอน

	 5.	ตุ๋นนมถั่วเหลืองดิบท่ีได้จากข้อ	 4	 โดย

ใช้ไฟปานกลาง	อุณหภูมิ	90	องศาเซลเซียส	ขณะ

ตุ๋นคนตลอดเวลานาน	30	-	45	นาที

	 6.	เติมน�้าเชื่อมที่ตวงไว้	 และเกลือเล็กน้อย	

ช้อนฟองที่บริเวณผิวหน้าของนมถั่วเหลืองออก	

พร้อมเสิร์ฟ

 กรรมวิธี 3		ผสมแก่นตะวันแบบอบแห้ง,	

บดเป็นผงละเอียด	10	กรัม	(JADP	1)		

	 1.	ตวงถั่วเหลือง	 และล้างถั่วเหลืองด้วย 

น�้าสะอาด	2	ครั้ง	แล้วกรองด้วยกระชอน

	 2.	แช ่ถั่ ว เหลืองในน�้ าสะอาดโดยใช ้

อัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง	:	น�้า	ที่อัตราส่วน	1	:	5	

นาน	4-6	ชั่วโมง

	 3.	น�าถั่วเหลืองและน�้าที่แช่ไว้มาปั่นนาน 

1-2	นาที	กรองแยกกากถัว่เหลืองท่ีบดละเอียดออก

ด้วยผ้าขาวบาง	แล้วกรองอีกครั้งด้วยกระชอน

	 4.	ตุ ๋นนมถั่วเหลืองดิบ	 และเติมผงแป้ง 

แก่นตะวันผสมลงในนมถั่วเหลือง	 โดยใช้ไฟ 

ปานกลาง	 อุณหภูมิ	 90	 องศาเซลเซียส	ขณะตุ๋น

คนตลอดเวลา	 นาน	 30	 -	 45	 นาที	 โดยไม่ต้อง 

กรองอีก

	 5.	เติมน�้าเชื่อมที่ตวงไว้	และเกลือเล็กน้อย	

ช้อนฟองที่บริเวณผิวหน้าของนมถั่วเหลืองออก	

พร้อมเสิร์ฟ

 กรรมวิธี 4	 	ผสมแก่นตะวันแบบอบแห้ง

บดหยาบ	10	กรัม	(JADP2)

	 1.	ตวงถั่วเหลือง	 และล้างถั่วเหลืองด้วย 

น�้าสะอาด	2	ครั้ง	แล้วกรองด้วยกระชอน

	 2.	แช ่ถั่ ว เหลืองในน�้ าสะอาดโดยใช ้

อัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง	:	น�้า	ที่อัตราส่วน	1	:	5	

นาน	4	-	6	ชั่วโมง

	 3.	น�าแก่นตะวนัอบแห้งมาป่ันในเครือ่งป่ัน

ของแห้งนาน	1	นาที	โดยไม่ต้องร่อน
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	 4.	น�าถั่วเหลืองและน�้าที่แช่ไว้มาปั ่นใน

เครื่องปั่นของเหลวนาน	 1	 นาที	 กรองแยกกาก 

ถั่วเหลืองที่บดละเอียดด้วยผ้าขาวบาง	 แล้วกรอง

อีกครั้งด้วยกระชอน

	 5.	ตุ๋นนมถั่วเหลืองดิบ	 และเติมแก่นตะวัน

อบแห้งที่ได้จากข้อ	3	ลงไปผสมในนมถั่วเหลือง	

โดยใช้ไฟปานกลาง	อุณหภูมิ	90	องศาเซลเซียส	

ขณะตุ๋นคนตลอดเวลานาน	30	-	45	นาที

	 6.	เติมน�้าเชื่อมที่ตวงไว้	 และเกลือเล็กน้อย	

ช้อนฟองที่บริเวณผิวหน้าของนมถั่วเหลืองออก	

พร้อมเสิร์ฟ

 ศึกษำปริมำณแก่นตะวันที่เหมำะสมใน 

นมถั่วเหลือง

	 ท�าการผลิตนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน 

ที่ได้รับคัดเลือกจากข้อ	 2	 และผลิตนมถั่วเหลือง

ผสมแก ่นตะวันโดยเ พ่ิมปริมาณแก ่นตะวัน 

จากสูตรที่ได้รับจากข้อ	2	แตกต่างกันอีก	3	สูตร	

คือ

	 สูตรที่	1		ผสมปริมาณแก่นตะวันตามสูตร

ที่ได้รับคัดเลือกจากข้อ	2

	 สตูรที	่2		เพิม่ปรมิาณแก่นตะวนัจากสตูรท่ี

ได้รับคัดเลือกจากข้อ	2	ขึ้นร้อยละ	50

	 สตูรที	่3		เพิม่ปรมิาณแก่นตะวนัจากสตูรท่ี

ได้รับคัดเลือกจากข้อ	2	ขึ้นร้อยละ	100

	 หลงัจากนัน้น�านมถ่ัวเหลอืงผสมแก่นตะวนั

ทั้ง	 4	 วิธี	 ไปทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส	 โดยใช้ผู้ทดสอบ	 30	 คน	 ทดสอบการ

ยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ	 สี	 กล่ิน	 รสชาต	ิ

ความนุ่มเนียน	 ความหนืดข้น	 และความชอบ 

โดยรวม	 ด้วยแบบทดสอบ	 9-Point	 Hedonic 

Scale	

 ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีและปริมำณ 

อินนูลินของนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน

	 น�าผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน 

ทีไ่ด้รบัการยอมรบัมากทีส่ดุจากข้อ	3	มาวเิคราะห์

องค์ประกอบทางเคมี	 ได้แก่	 ความช้ืน	 โปรตีน 

ไขมัน	เถ้า	คาร์โบไฮเดรต	และใยอาหาร	ตามวิธี

ของ	AOAC	(2000)	และปรมิาณอนินลิูน	ด้วยเครือ่ง	

HPLC	 ตามวิธีของ	 Takeuchiand	 Nagashima	

(2011)

 กำรวำงแผนกำรทดลองและวเิครำะห์ข้อมลู

ทำงสถิติ

	 การทดลองทางประสาทสัมผัสใช้แผนการ

ทดลองแบบ	 Randomized	 Completely	 Block	

Design	 (RCBD)	 และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ทางสถติโิดยวธิ	ีDucan's	Multiple	Rang	Test	และ	

Paired	 t-test	 (Steel	 and	 Torrie,	 1980)	 ด้วยใช้

โปรแกรมส�าเร็จรูปส�าหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ		

ผลวิจัยและวิจำรณ์
 1. ศึกษำกรรมวิธีในกำรผลิตนมถั่วเหลือง

ผสมแก่นตะวันท่ีผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำกท่ีสดุ

	 	 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน	 ท้ังแบบ

สดและแบบอบแห้งที่แตกต่างกัน	 4	 กรรมวิธี	

แสดงดังตารางที่	1	พบว่า	กรรมวิธีที่	1	(JAFP	1)	

มีค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบของนมถั่วเหลือง

ผสมแก่นตะวันมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ	 เมื่อ

เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่นๆ	 (p≤≤0.05)	 ยกเว้น 

ด้านลักษณะปรากฏ	 และสีท่ีไม่แตกต่างกัน 

กับกรรมวิธีที่	 2	 (JAFP	 2)	 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ	

JAFP	 1	 มีการผสมแก่นตะวันแบบสดด้วยการ 

บดละเอียด	 และการบดละเอียดนั้นอาจท�าให้ 
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ตารางที่ 1 คะแนนเฉลี่ยการยอมรับของนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวันที่มีกรรมวิธีการผลิตแตกต่าง

คุณลกัษณะ JAFP 1 JAFP 2 JADP 1 JADP 2

ลกัษณะปรากฏ 7.76 ± 1.19a 6.90 ± 1.06a 7.06 ± 1.25b 6.53 ± 1.13b

สี 7.73 ± 1.28a 7.16 ± 1.28a 7.30 ± 1.14a 6.50 ± 0.97b

กล่ิน 8.03 ± 0.99a 6.83 ± 1.08b 7.30 ± 1.17b 6.83 ± 1.23b

รสชาติ 8.10 ± 1.12a 6.86 ± 1.10b 7.16 ± 1.26b 6.16 ± 1.08c

ความนุ่มเนียน 7.90 ± 1.12a 7.00 ± 1.36b 7.06 ± 1.17b 6.33 ± 1.12c

ความหนืดขน้ 7.50 ± 1.38a 6.33 ± 1.29b 7.16 ± 1.36a 6.46 ± 1.33b

ความชอบโดยรวม 7.96 ± 1.15a 6.93 ± 1.11b 7.23 ± 1.19b 6.23 ± 0.93c

หมายเหตุ : อักษรa-c ท่ีแตกต่างท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
 ระดับ 0.05 (p≤≤0.05)

 2. ศึกษำปริมำณแก่นตะวันที่เหมำะสมใน

กำรผลิตนมถั่วเหลืองเพื่อสุขภำพ

	 น�าผลติภณัฑ์นมถัว่เหลอืงผสมแก่นตะวนัที่

ได้รบัคดัเลอืกจากข้อ	1	มาผสมแก่นตะวันเพิม่ขึน้

จากน�้าหนัก	JAFP	1	แตกต่างกัน	3	สูตร	ได้แก่	

สูตรที่	 1	 เพิ่มขึ้นร้อยละ	 0	 โดยผสมแก่นตะวัน 

100	g	เท่าเดิม	สูตรที่	2	เพิ่มขึ้นร้อยละ	50	โดย

ผสมแก่นตะวัน	 150	 g	 และสูตรที่	 3	 เพิ่มขึ้น 

ร้อยละ	100	โดยผสมแก่นตะวนั	200	g	และท�าการ

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส	 ทางด้าน

นมถั่วเหลืองมีรสชาติที่หวานเพิ่มขึ้น	 เนื่องจาก 

อินนูลินในหัวแก่นตะวัน	 ซึ่งอินนูลิน	 กาแลคโต

โอลิโกแซคคาไรด์	และไอโซมอลโตโอลิโกแซค

คาไรด์มีความหวานประมาณร้อยละ	30	-	60	ของ

น�้าตาลซูโครส	 (Belitz	 et	 al.,	 2004)	นอกจากนี้	

นมถ่ัวเหลืองทีผ่สมแบบ	JAFP	1	ยงัมคีวามนุ่มเนยีน	

และความข้นหนืดมาจากอินนูลิน	 ซึ่งจัดเป็น 

พรีไบโอติกที่มีค่าดัชนีการสังเคราะห์พอลิเมอร	์

(degrees	of	polymerization,	DP)	ท่ีสูงกว่าตวัอืน่ๆ	

หรอืมสีายพอลเิมอร์ท่ียาวกว่านัน่เอง	ซึง่มอีทิธพิล

ในการเพิ่มความข้นหนืดได้มากท่ีสุด	 (ภัคธีมา,	

2552)

ลักษณะปรากฏ	สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 ความนุ่มเนียน	

ความหนดืข้น	และความชอบโดยรวม	(ตารางที	่2)	

พบว่า	 สูตรที่	 3	 ซึ่งเป็นสูตรที่มีการผสมปริมาณ

แก่นตะวันเพ่ิมข้ึนร้อยละ	 100	 (200	 กรัม)	 ของ 

น�้าหนักแก่นตะวันเร่ิมต้นนั้น	 ได้คะแนนการ

ยอมรบัมากทีสุ่ดในทกุคณุลกัษณะเมือ่เปรยีบเทยีบ

กบัอีก	2	สูตร	(p≤0.05)	ยกเว้นด้านลักษณะปรากฏ

ท่ีท้ัง	3	สูตรได้คะแนนการยอมรับท่ีไม่แตกต่างกนั	

(p>0.05)
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ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยการยอมรับของนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวันที่มีปริมาณแก่นตะวันแตกต่างกัน

คุณลกัษณะ

ปริมาณหัวแก่นตะวนัสด

สูตรที ่1
สูตรที ่2

(เพิม่แก่นตะวนั
ร้อยละ 50)

สูตรที ่3
(เพิม่แก่นตะวนั

ร้อยละ 100)

ลกัษณะปรากฏns
7.46 ± 1.00 7.46 ± 0.93 7.80 ± 0.88

สี  7.23 ± 0.93ab 6.86 ± 1.47b 7.53 ± 0.93a

กล่ิน 7.13 ± 0.89b 7.10 ± 1.09b 7.73 ± 0.94a

รสชาติ 7.10 ± 1.15b 7.13 ± 1.00b 7.96 ± 0.96a

ความนุ่มเนียน 7.10 ± 1.02b 7.10 ± 0.92b 7.70 ± 0.74a

ความหนืดขน้ 7.00 ± 0.90b 7.16 ± 0.87b 7.90 ± 0.88a

ความชอบโดยรวม 7.30 ± 0.95b 7.33 ± 0.80b 8.00 ± 0.78a

หมายเหตุ : อักษรa-c ท่ีแตกต่างท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
 ระดับ 0.05 (p≤≤0.05)

 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p>0.05)

 3. ศกึษำองค์ประกอบทำงเคม ีและปรมิำณ

อินนูลินของนมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน

	 น�าผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน	

สตูรที	่3	มาวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม	ี(ตาราง

ที่	 3)	 พบว่า	 ผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองเพื่อสุขภาพ 

ผสมแก่นตะวนั	มปีรมิาณความชืน้	โปรตนี	ไขมนั	

เถ้า	คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด	และใยอาหาร	เท่ากับ	

88.85	3.36	1.56	0.94	5.29	และ	3.61	กรัม	ต่อ	

100	กรัม	ตามล�าดับ	และผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลือง

เพื่อสุขภาพผสมแก่นตะวัน	 มีปริมาณอินนูลิน	

เท่ากับ	2.27	กรัมต่อ	100	กรัมบริโภค	ซึ่งปริมาณ

โปรตนี	และไขมนัท่ีพบในผลิตภัณฑ์นมถัว่เหลือง

ผสมแก่นตะวันดังกล่าวนั้นผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	ท่ีก�าหนดไว้ว่า

จะต้องมีโปรตีนและไขมันจากถั่วเหลืองไม่น้อย

กว่าร้อยละ	 2	 และ	 1	 ของน�้าหนัก	 ตามล�าดับ	

(ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา,	 2543)	

และผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวันยังมี

ปริมาณใยอาหาร	 และอินนูลินท่ีเพ่ิมมากข้ึนจาก

นมถั่วเหลืองแบบปกติทั่วไป	(Liu,	1997)
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ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมี และปริมาณอินนูลินของผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมแก่นตะวัน
 (กรัมต่อ 100 กรัม)

คุณลกัษณะ นมถัว่เหลืองผสมแก่นตะวนั

ความช้ืน 88.85

โปรตีน 3.36

ไขมนั 1.56

เถา้ 0.94

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 5.29

ใยอาหาร 3.61

อินนูลิน 2.27

สรุป
	 1.	การพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองเพื่อ

สุขภาพผสมแก่นตะวัน	 มีกรรมวิธีการผลิตที่

เหมาะสมคือ	 การผสมหัวแก่นตะวันแบบสดบด

ละเอียด	 ปริมาณ	 200	 กรัม	 ท�าให้ผลิตภัณฑ์ได้

คะแนนเฉลีย่การยอมรบัมากทีส่ดุในทกุคณุลักษณะ	

	 2.	ผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองเพื่อสุขภาพด้วย

การเติมหัวแก่นตะวัน	มีปริมาณความชื้น	โปรตีน	

ไขมัน	 เถ้า	 คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด	 และเยื่อใย	

เท่ากับ	88.85	3.36	1.56	0.94	5.29	และ	3.61	กรัม

ต่อ	100	กรมั	ตามล�าดบั	และผลติภณัฑ์นมถัว่เหลอืง 

เพื่อสุขภาพผสมแก่นตะวัน	 มีปริมาณอินนูลิน	

เท่ากับ	2.27	กรัมต่อ	100	กรัมบริโภค

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ควรศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ	และ

อายกุารเกบ็รกัษาของนมถัว่เหลอืงผสมแก่นตะวัน

	 2.	ควรศึกษาปริมาณโอลิโกแซคคาไลด	์

ได้แก่	ฟรกุโตโอลโิกแซคคาไลด์	และอนินลูนิจาก

แก่นตะวันเปรียบเทียบกับโอลิโกแซคคาไลด์จาก

ถั่วเหลืองที่พบในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสม 

แก่นตะวัน

	 3.	ควรทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

ค�ำขอบคุณ
	 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบบ�ารุง

การศึกษา	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	ปี	2558
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การพัฒนามะเกี๋ยงผงส�าเร็จรูป
โดยวิธีการท�าแห้งแบบพ่นกระจาย
วรีวรรณ์  พฤกษ์พิจารณ์*  มาริษา  ภูภิญโญกุล**  พัชรี  ตั้งตระกูล***

	 *	นิสิตปริญญาโท	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะเกษตร	มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์	
	 **	อาจารย์	ดร.	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะเกษตร	มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์	
	***	ผู้อ�านวยการ	สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ	 1)	พัฒนาการท�ามะเกี๋ยงผงโดยวิธีการท�าแห้งแบบพ่นกระจาย	

โดยใช้น�้ามะเกี๋ยงผสมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ	 10,	 15	 และ	 20	 ที่สภาวะอุณหภูมิขาเข้า	 140	 องศา

เซลเซียส	 ความดันลม	 10	 MPa	 และอุณหภูมิขาเข้า	 180	 องศาเซลเซียส	 ความดันลม	 20	 MPa 

เลอืกสภาวะทีไ่ด้มะเกีย๋งผงมากทีส่ดุ		2)	ทดสอบการยอมรับของผูบ้รโิภคต่อมะเกีย๋งผง	โดยใช้คะแนน 

ความพึงพอใจ	9-point	hedonic	scale	จ�านวน	30	คน	สถิติที่ใช้	Duncan's	New	Multiple	Range	Test	

(DMRT)	 เพื่อหาสภาวะที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด	แล้วน�ามาเปรียบเทียบระหว่างชนิดเติมน�้าตาลกับ

เกลือและชนิดไม่เติม	 โดยให้ผู้บริโภคจ�านวน	 30	 คน	ประเมิน	 	 3)	 ศึกษาคุณภาพมะเกี๋ยงผง	 ตรวจ

วิเคราะห์	 ค่าสี	 และปริมาณความชื้น	ผลการวิจัยพบว่า	 	 1)	 ระดับความเข้มข้นของมอลโตเด็กซ์ตริน	

ร้อยละ	10,	15	และ	20	สภาวะที่ให้ผลผลิตมะเกี๋ยงผงมากที่สุด	คือ	อุณหภูมิขาเข้า	180	องศาเซลเซียส	

ที่ความดันลม	20	Mpa	โดยร้อยละของผลิตภัณฑ์ที่ได้	 เท่ากับ	 6.56	 	 2)	ผู้บริโภคยอมรับมะเกี๋ยงผง 

ด้านสี	กลิน่	รสชาต	ิและความชอบโดยรวม	ทีค่วามเข้มข้นของมอลโตเดก็ซ์ตรนิร้อยละ	10,	15	และ	20	

อยู่ในเกณฑ์เฉยๆ	 ถึงชอบเล็กน้อย	 โดยผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรท่ีมีความเข้มข้นมอลโตเด็กซ์ตริน 

ร้อยละ	20	สงูสดุ	จงึเลือกอณุหภมูขิาเข้า	180	องศาเซลเซยีส	ความดนัลม	20	Mpa	จากนัน้น�ามาทดสอบ

การยอมรับมะเกี๋ยงผงเติมน�้าตาลและเกลือกับไม่เติม	 พบว่าการยอมรับด้านรสชาติ	 ความหวาน	 และ

ความชอบโดยรวม	มคีวามแตกต่างอย่างมนัียส�าคัญทางสถติ	ิ(p≤0.05)		3)	ผลการศกึษาคุณภาพมะเกีย๋งผง	

มค่ีาสี	L*	70.48±	± 0.07,	a*	29.91	± ±0.06	และ	b*	1.64±±0.01	และปริมาณความช้ืน	4.12	± ±0.12	g/100	g	

ไม่พบยสีต์	และรา,	Staphylococcus aureus, Escherichia coli	และ	Coliforms	มน้ีอยกว่า	1.1	MPN/100	ml	

ซึง่ผ่านตามเกณฑ์ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข	(ฉบับท่ี	356)	พ.ศ.	2556	เร่ืองเครือ่งดืม่ในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท	

ค�ำส�ำคัญ :	มะเกี๋ยง		การท�าแห้งแบบพ่นกระจาย		เครื่องดื่มชนิดผง
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Development of Makiang Powder by Spray Drying 
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ABSTRACT

	 The	objectives	of	the	research	were	to	study		1)	optimization	of	spray-drying	conditions	

of	prepare	Makiang	powder	by	three	concentration	levels	of	maltodextrin	at	10%,	15%	and	20%	

w/w,	 versus	 by	 two	 levels	 of	 inlet	 hot	 air	 temperatures	 and	pressures	 at	 140/10	 and	180/20 

(	�C/MPa),	the	highest	%yield	was	chosen		2)	the	consumer	acceptance	of	reconstituted	Makiang 

powder	were	carried	out	by	the	method	of	9-point	hedonic	scale	with	n=30	and	analyzed	with	

Duncan's	 new	 multiple	 range	 test	 (DMRT).	 The	 most	 acceptance	 was	 chosen.	 Furthermore, 

the	comparison	of	added	sugar	and	salt	and	no	added	formula	were	evaluated	by	using	t-test	with	

30	panelists	(95%	confidence	interval)		3)	the	properties	were	analyzed	color	and	moisture	content.	

The	results	showed		1)	the	optimize	spray-drying	condition	for	Makiang	granule	preparation	was	

180	 �C,	20	MPa	of	inlet	air	and	20%	of	maltodextrin	concentration	level,	which	percentage	of	

dehydrate	yield	was	6.56%		2)	the	consumer	acceptance,	color,	odor,	taste	and	overall	acceptance,	

of	10,	15	and	20%	maltodextrin	were	fair	to	slightly	acceptance.	However,	were	not	like	(p>0.05).	

Therefore,	 the	 condition	 with	 180/20	 (	 �C/MPa)	 and	 added	 20%	 maltodextrin	 was	 selected. 

Moreover,	the	acceptance	of	added	sugar	and	salt	were	observed	(p>0.05)		3)	the	properties	of	

Makiang	instant-granule,	color	value	was	L*	70.48	± 0.07,	a*	29.91	± 0.26	and	b*	1.64	± 0.01, 

moisture	content	was	4.12	± 0.12	g/100	g.	Yeast	and	Mold	were	less	than	10	CFU/g,	Staphylococcus 

aureus	were	not	detected/0.1	g,	Escherichia coli	were	not	detected/	100g	and	Coliform	were	less	

than	1.1	MPN/100	ml.	The	microbiological	properties	were	accepted	by	standard	of	Notification	

of	Ministry	of	Public	Health	(No.356)	BE.2556	(2013)	Re:	Beverages	in	sealed	container.

Keywords :	Makiang,	Spray	Drying,	Beverage	Powder
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บทน�ำ
	 มะเกี๋ยงเป็นผลไม้ตระกูลเบอร์รี่ชนิดหน่ึง

ของไทยที่หารับประทานได้เฉพาะในพื้นที่ภาค

เหนอืของประเทศ	เช่น	จงัหวดัเชยีงใหม่	เชยีงราย	

ล�าพูน	 ล�าปาง	 พะเยา	 น่าน	 เป็นต้น	 (ธีรวัลย์ 

และคณะ,	2545)	มะเกี๋ยงมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า	

Cleistocalyx nervosum	 var.	 paniala	 ผิวที่ผล 

มีลักษณะบาง	 อ่อนนุ่ม	 และมีกล่ินหอมเฉพาะ 

ผลสกุสีแดงเข้ม	เกบ็เกีย่วได้ในช่วงเดอืนกรกฎาคม

ถึงกันยายน	มักมีรสชาติเปรี้ยวจัด	จากผลการวิจัย

ของ	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 (2539)	 พบว่า

ปริมาณแคลเซียมสูงถึง	 408.60	 mg/100	 g	 ผล 

มะเกี๋ยงสามารถน�ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้

หลายชนิด	 เช่น	 มะเกี๋ยงพร้อมดื่ม	 ไวน์มะเก๋ียง 

ชามะเกี๋ยง	 มะเกี๋ยงหยี	 หรือมะเกี๋ยงดอง	 เป็นต้น	

นอกจากนี้เมล็ดมะเก๋ียงยังสามารถน�ามาสกัดเป็น

น�า้มนัหอมระเหยได้อกีด้วย	(นอิรและคณะ,	2539)	

จากการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ	 หลากหลาย

ชนิด	 สามารถช่วยให้ผลมะเกี๋ยงที่เก็บเกี่ยวได ้

ปีละครั้งสามารถรับประทานได้นานมากขึ้น

	 มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารที่มีรสหวาน 

เล็กน้อย	เป็นผงร่วนสีขาว	ไม่มีกลิ่น	นิยมใช้เป็น

ส่วนผสมในการท�าแห้ง	 ช่วยรักษากล่ินรสของ

อาหารไว้ได้นานให้คล้ายวัตถุดิบเดิม	 อาจเติมใน

เครื่องดื่มน�้าผลไม้	 ในลักษณะท่ีเป็นผงโดยตรง

หรือละลายในน�้าก่อน	 (กล้าณรงค์	 และเกื้อกูล,	

2546)	 ผู ้บริโภคสามารถรับประทานมอลโต- 

เด็กซ์ตรินได้อย่างปลอดภัย	 เพราะเอนไซม์ใน

ล�าไส้จะย่อยได้เช่นเดยีวกบัการย่อยคาร์โบไฮเดรต	

(จิตติน,	2544)

	 การท�าแห้งเป็นขัน้ตอนหลกัท่ีสามารถท�าได้

โดยการบีบ	 หรือเอาน�้าออกจากอาหารให้ได้มาก

ทีส่ดุ	ท�าให้ช่วยยดือายุการเกบ็รกัษาไว้ได้เป็นเวลา

นานที่อุณหภูมิห้อง	 โดยที่ไม่ต้องเติมสารเคม ี

หรือสารวัตถุกันเสียและยังช่วยในการลดต้นทุน 

ค่าบรรจุภัณฑ์รวมถึงค่าใช้จ่ายในการขนส่งด้วย	

ให้น�้าหนักที่เบา	 มีความชื้นต�่า	 เชื้อจุลินทรีย ์

ไม่สามารถเจริญเติบโตได้	 น�ามาบริโภคได้ง่าย 

ด้วยการชงดื่มกับน�้าร ้อน	 ในการผลิตระดับ

อุตสาหกรรม	 การลดความชื้นจะนิยมใช้เคร่ือง 

อบแห้ง	ซ่ึงมอียู่หลายชนดิ	เช่น	เครือ่งอบแห้งแบบ

ลูกกลิ้งเดี่ยวหรือคู่	 เครื่องอบแห้งแบบสายพาน	

เครือ่งอบแห้งแบบตูอ้บรมร้อน	เครือ่งท�าแห้งแบบ

ระเหดิ	และเครือ่งท�าแห้งแบบพ่นกระจาย	เป็นต้น	

โดยการเลือกวิธีท�าแห้งท่ีเหมาะสมนั้นจะต้อง

พิจารณาจากคุณลักษณะของวัตถุดิบ	และปริมาณ

น�้าตาลในอาหาร	(หยาดฝน,	2557)		

	 งานวิจัยนี้ได้พัฒนามะเกี๋ยงผงด้วยวิธีการ 

ท�าแห้งแบบพ่นกระจาย	 ซ่ึงเป็นวิธีการท�าแห้ง

ประเภทหนึ่งที่มีอัตราการถ่ายเทความร้อนสูง	

ท�าให้น�้าระเหยออกจากผลิตภัณฑ์ได้อย่างรวดเร็ว	

การสูญเสียคุณภาพ	 และคุณค่าทางโภชนาการต�่า	

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จึงมีคุณภาพดี	 มีลักษณะเป็นผง

ละเอียดไม่เกาะติดกัน	 ตัวอย่างอาหารแห้งท่ีผลิต

ในระดับอุตสาหกรรมที่ส�าคัญ	 ได้แก่	 น�้าตาล	

กาแฟ	 นม	 มันฝรั่ง	 แป้งถั่ว	 อาหารเช้าประเภท 

ที่ท�าจากธัญพืช	ชา	เครื่องเทศ	(วิไล,	2545)	การ

ท�าแห้งแบบพ่นกระจายเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง 

ในการสร้างความแตกต่างโดยเน้นความต้องการ

ของผู้บริโภคเป็นหลัก	 รวมทั้งการเลือกวัตถุดิบที่

มีประโยชน์ในกระบวนการผลิต	 และตอบสนอง

ความต้องการของผู้บรโิภคท่ีหันมาให้ความส�าคัญ

กับการเลือกรับประทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ 

ด้วยปัจจุบันสาเหตุของปัญหาโรคภัยไข้เจ็บเพ่ิม

มากขึ้น	 ทั้งโรคอ้วน	 โรคไขมันในเส้นเลือดและ

โรคไต	 โดยมาสาเหตุส�าคัญจากการรับประทาน
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อาหารบางประเภทมากเกินไป	 รวมถึงเครื่องดื่ม 

ที่มีรสหวาน	(อบเชย,	2557)

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาการพัฒนามะเกี๋ยงผง	 และ

สภาวะที่ เหมาะสมโดยวิธีการท�าแห ้งแบบ 

พ่นกระจาย

	 2.	เพื่อทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค 

ที่มีต่อมะเกี๋ยงผง

	 3.	เพื่อศึกษาคุณภาพของมะเกี๋ยงผง	

อุปกรณ์ในกำรวิจัย
1. วัตถุดิบ

	 1.1	 ผลมะเกี๋ยงสดพันธุ์พื้นเมือง	 จากหมู่บ้าน

ต�าบลสันทรายน้อย	 อ�าเภอสันทราย	 จังหวัด

เชียงใหม่

	 1.2	 มอลโตเดก็ซ์ตรนิ	DE	10-15	(Yishui	Dadi	

Corn	Developing	Co.,	Ltd.,	China,	น�าเข้าและ

จดัจ�าหน่ายโดย	บรษิทั	ไอพลัส	ซพัพลายส์	จ�ากัด)

	 1.3	 น�้าตาลทรายขาว	 (บริษัท	 น�้าตาลมิตรผล	

จ�ากัด,	จังหวัดสุพรรณบุรี)

	 1.4	 เกลือ	 (ตราปู	 บริษัทกุลการพาณิชย์,	

จังหวัดสระบุรี)

2. อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง

	 2.1	 เครื่องท�าแห้งแบบพ่นกระจาย	 (Spray	 

	 	 drier)	(BÜCHI	Mini	Spray	Dryer	B-290,	 

	 	 Japan)

	 2.2	 เครื่องช่ังละเอียด	 2	 ต�าแหน่ง	 (Tanita,	 

	 	 KD-179,	China)

	 2.3	 เครื่องปั่นผสมอาหาร	(Blender;	National	 

	 	 MX-T31GN,	Japan)

	 2.4	 ผ้าขาวบาง	และอุปกรณ์เครื่องครัว

	 2.5	 ถุงพลาสติก	และถุงอะลูมิเนียมฟอยล์

3. อุปกรณ์ส�ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ

	 3.1	 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลาย 

	 	 ได้ทั้งหมด	 โดยใช้เครื่อง	Hand	 Refrac- 

	 	 tometer	(Atago	N-1E	(Brix	0	-	16%),	 

	 	 Japan)

	 3.2	 เครือ่งวดัค่าสด้ีวยระบบ	CIE	(Hunter	Lab,	 

	 	 Konica	Minolta	S1712012,	Japan)

	 3.3	 เครื่องวัดปริมาณความชื้น	 โดยวัดด้วย 

	 	 เครื่อง	Hot	air	oven	(1000PCS,	China)

	 3.4	 เครื่องวัด	 pH	 (METTLER	 TOLEDO,	 

	 	 China)

	 3.5	 อุปกรณ์หาปริมาณ	 กรดซิตริก	 และกรด 

	 	 มาลิก	โดยการไตเตรท	

	 3.6	 อุปกรณ์หาปริมาณน�้าตาลทั้งหมด	 (Total	 

	 	 Sugar)	 โดยใช้	 HPLC	 (Perkin	 Elmer,	 

	 	 Series	200,	USA)

	 3.7	 อุปกรณ์หาปริมาณแคลเซียม	โดยใช้	ICP	 

	 	 (Ismatec	IPC-8	model,	Switzerland)

	 3.8	 อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใช้ในการวิเคราะห์ทาง 

	 	 ด้านจลุชีววทิยา	(Culture	medium)	ได้แก่

	 	 3.8.1	ยีสต์และรา	 ใช้อาหารเล้ียงเช้ือ	 

	 	 	 DRBC	

	 	 3.8.2	โคลิฟอร ์ม	 ใช ้อาหารเลี้ยงเชื้อ 

	 	 	 Brilliant-Green	Lactose	Bile	Broth 

	 	 	 และ	EC	medium

	 	 3.8.3	Escherichia coli	ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ	 

	 	 	 Eosin-methylene	blue	(EMB)	agar

	 	 3.8.4	Staphylococcus	 aureus	 ใช้อาหาร 

	 	 	 เล้ียงเช้ือ	Trypticcase	soy	broth	และ	 

	 	 	 Baird-Parker	agar	

4. อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำท

สัมผัสแบบทดสอบผลิตภัณฑ์ ชนิด 9-point 

hedonic scale
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5. สถำนที่กำรท�ำวิจัย

 ห้องปฏบิติัการทางอาหารและโภชนาการ	ภาค

วิชาคหกรรมศาสตร์	 คณะเกษตร	 และสถาบัน

ค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์

วิธีกำรวิจัย
 1. กำรผลิตน�้ำมะเกี๋ยง

	 	 เก็บรวบรวมผลมะเกี๋ ยงจากต� าบล

สันทรายน้อย	 อ�าเภอสันทราย	 จังหวัดเชียงใหม ่

ผลมะเกีย๋งสดจะต้องสกุงอม	มีเน้ือสแีดงคล�า้	หรอื

สีม่วงด�าทั้งผล	 ผิวที่เปลือกมีรอยย่นเล็กน้อย	

รสชาติออกเปรี้ยวและฝาด	 กล่ินหอมฉุนเป็น

ธรรมชาติ	 ล้างผลมะเกี๋ยงและเอาเมล็ดออก	 ใส่

เครื่องปั่นผสม	20	นาที	กรองผ่านกระชอน	และ

คั้นเนื้อมะเกี๋ยงด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกกากและน�้า	

จากน้ันน�าน�้ามะเกี๋ยงที่ได้มาต้มที่อุณหภูมิ	 80	

องศาเซลเซยีส	ประมาณ	10	นาท	ีบรรจลุงในขวด

พลาสตกิ	เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภูมิเยน็	4	องศาเซลเซยีส	

เพื่อวิเคราะห์คุณภาพ	 และศึกษาสภาวะในการ 

ท�าแห้งโดยวิธีการแบบพ่นกระจาย

 2. วิเครำะห์คุณภำพ

	 	 2.1	การวเิคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ	

ได้แก่	 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด	 และ 

วัดค่าสีด้วยระบบ	CIE	

	 	 2.2	การวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมี	

ได้แก่	ความเป็นกรด-ด่าง	วเิคราะห์กรดซติรกิ	และ

กรดมาลกิ	โดยใช้วธิกีารไตเตรท	(AOAC	(2005))	

วิเคราะห์หาปริมาณแคลเซียม	 (AOAC	 (2005))	

และวิเคราะห์หาปริมาณน�้าตาล	(AOAC	(2006))	

 3. ผลิตน�้ำมะเกี๋ยงผงโดยวิธีกำรแบบพ่น

กระจำย

	 	 น�าน�้ามะเกี๋ยงคั้นสด	500	มิลลิลิตร	ผสม

มอลโตเด็กซ์ตรินที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ	10,	

15,	20	ได้ทัง้หมด	3	ระดบั	ให้ความร้อนทีอุ่ณหภมูิ	

80	-	100	องศาเซลเซียส	คนให้มอลโตเด็กซ์ตริน

ละลายเข้ากัน	 จากนั้นพักทิ้งไว้ให้เย็น	 น�าเข้า 

เครื่องพ่นกระจาย	 2	 สภาวะ	 คือ	 อุณหภูมิขาเข้า	

140,	180	องศาเซลเซียส	และความดันลม	10	กับ	

20	 MPa	 ดัดแปลงวิธีการจาก	 เบ็ญจรัก	 (2542) 

ดังตารางที่	1

ตารางที่ 1 ปรมิาณของมอลโตเดก็ซ์ตรนิทีศ่กึษา 3 ระดบั

ส่วนผสม
ปริมาณ  (w/w)

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3

น�้ามะเก๋ียง 500 500 500

มอลโตเดก็ซ์ตริน 50 75 100

น�้าหนกัรวม 550 575 600
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 4. ศึกษำกำรยอมรับของผู ้บริโภคทำง 

ประสำทสัมผัสมีต่อมะเกี๋ยงผง

	 	 4.1	 น�ามะเกี๋ ยงผงมาชงกับน�้ าร ้อน

อัตราส่วนมะเกี๋ยงผงต่อน�้า	 1:100	 ใช้ผู้ทดสอบ 

ซึ่งไม่ผ่านการฝึกฝนจ�านวน	30	คน	โดยใช้แบบ

ประเมิน	 9-point	 hedonic	 scale	 เปรียบเทียบ 

ค่าเฉลีย่ด้วยวธิทีางสถติ	ิDMRT	ทีร่ะดบันยัส�าคญั	

0.05

	 	 4.2	 น�ามะเกีย๋งผงระดบัปรมิาณมอลโต-

เดก็ซ์ตรนิทีผู่บ้ริโภคยอมรบัได้	มาปรบัเตมิรสชาติ	

โดยเติมน�้าตาลร้อยละ	 0.36	 เกลือร้อยละ	 0.03 

คนให้ละลาย	 ปรับน�้ามะเกี๋ยงผงให้มีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมด	20	 �Brix	(ดัดแปลงวิธีจาก	นิอร	

และคณะ	(2539))	เปรียบเทียบระหว่างมะเกี๋ยงผง

ทีเ่ตมิน�า้ตาลและเกลือกับแบบไม่เติม	ใช้ผูท้ดสอบ

ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์
1. ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและเคมีของน�้ำมะเกี๋ยงคั้นสด

ตารางที่ 2 คณุภาพทางกายภาพและเคมขีองน�า้มะเก๋ียงคัน้สด

คุณภาพทางกายภาพและเคมี ค่าทีไ่ด้

1. ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้(  �Brix) 1.004 ± 0.00

2. วดัค่าสีดว้ยระบบ CIE L* 29.91 ± 0.04

a* 53.85 ± 0.04

b* 49.94 ± 0.03

3.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.18 ± 0.06

4. ร้อยละกรดซิตริก (%) 2.26 ± 0.03

5. ร้อยละกรดมาลิก (%) 2.15 ± 0.02

6. แคลเซียม (mg/kg) 550.92 ± 0.29

7. น�้าตาลทั้งหมด (g/100g) 0.76 ± 0.01

- ฟรุกโตส (g/100g) 0.43 ± 0.00

- กลูโคส (g/100g) 0.26 ± 0.01

- ซูโครส (g/100g) 0.07 ± 0.00

ท่ีไม่เคยผ่านการฝึกฝนจ�านวน	 30	 คนโดยใช ้

แบบประเมิน	9-point	hedonic	scale	เปรียบเทียบ

ค่าเฉลี่ยโดยวิธี	t-test

 5. วิ เครำะห ์คุณภำพมะเกี๋ ย งผงตำม 

ข้อก�ำหนดของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

(ฉบับที ่356) พ.ศ. 2556 เรือ่งเครือ่งดืม่ในภำชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท 

	 	 5.1	 คุณภาพทางกายภาพ	ได้แก่	ปรมิาณ

ความชื้น	(AOAC	(2000))	และค่าสี	

	 	 5.2	 คุณภาพทางจุลินทรีย์	 ได้แก่	 ยีสต์	

รา	(BAM	Online	2001,	Chapter	18)	โคลิฟอร์ม	

และ	 Escherichia coli	 (MPN	 (AOAC,	 2002))

Staphylococcus aureus	(In-house	method	based	

on	BAM	Online	2001,	Chapter	12)
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	 จากตารางที่	2	ผลการทดลองด้านคุณภาพ

ทางกายภาพและเคมีของน�้ามะเกี๋ยงคั้นสด	 พบว่า

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้	(	�Brix)	เท่ากับ	1.004	

ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน�้าทั้งหมด

สามารถใช้บ่งชี้ความเข้มข้นของอาหารเหลวได	้

เช่น	น�้าเชื่อม	น�้าผลไม้เข้มข้น	ความเป็นกรด-ด่าง

ของน�้ามะเกี๋ยงคั้นสด	มีค่าเท่ากับ	3.18	ซึ่งอยู่ใน

ช่วงน้อยกว่า	 7	 ส่งผลให้น�้ามะเกี๋ยงคั้นสดมีฤทธิ์

เป็นกรด	 ค่าสี	 ของน�้ามะเกี๋ยงมีค่าสี	 L*	 a*	 b*	

เท่ากับ	29.91,	53.85	และ	49.94	ตามล�าดับ	ซึ่ง 

จะเห็นได้ว่าน�้ามะเกี๋ยงมีค่า	L*	คือ	ค่าความสว่าง

ที่มีค่าน้อยมากเมื่อเทียบกับค่ามาตรฐานที่	 100 

ซึง่เป็นค่าทีใ่กล้เคียงกบัผลมะเกีย๋ง	ทัง้นีม้ะเกีย๋งสด

มีกรดอินทรีย์	 ได้แก่	 กรดซิตริกร้อยละ	 2.26 

กรดมาลกิ	ร้อยละ	2.15		ปรมิาณน�า้ตาลชนดิต่างๆ	

ได้แก่	 น�้าตาลฟรุกโตส	 0.43	 (g/100g)	 น�้าตาล

กลูโคส	 0.26	 (g/100g)	 น�้าตาลซูโครส	 0.07	

(g/100g)	 นอกจากนี้	 น�้ามะเกี๋ยงคั้นสดมีปริมาณ

แคลเซียม	550.92	(mg/kg)	ซึ่งมีผลต่อโภชนาการ

ของผูบ้รโิภคในการช่วยเสรมิสร้างกระดกูและฟัน

ที่แข็งแรง	โดยทั่วไปแล้วจะพบแคลเซียมปริมาณ

สูงในผลไม้ที่มีฤทธิ์เป็นกรด

 2. ผลกำรผลิตน�้ำมะเก๋ียงผงโดยวิธีกำร 

แบบพ่นกระจำย

	 	 การท�าแห้งน�้ามะเกี๋ยงด้วยเครื่องท�าแห้ง

แบบพ่นกระจาย	 ศึกษาการปรับสภาวะการพ่น

กระจายของละอองให้ออกมาอย่างสม�่าเสมอ 

โดยผสมมอลโตเด็กซ์ตรินให้ละลายเข้ากันกับ 

น�้ามะเกี๋ยง	ซึ่งการเติมมอลโตเด็กซ์ตรินจะช่วยให้

ผลิตภัณฑ์มีความหนืด	 แต่เมื่อมีอุณหภูมิสูงขึ้น 

จะท�าให้ความเข้มของสีผลิตภัณฑ์ลดลง	 (Siew	

Young	 et	 al.,	 2007)	 จากการผ่านการท�าแห้ง 

มะเกี๋ยงผงที่ระดับความเข้มข้นมอลโตเด็กซ์ตริน	

ร้อยละ	 10,	 15	 และ	 20	 อุณหภูมิลมขาเข้า	 140	

องศาเซลเซียส	 ความดันลมที่	 10	 MPa	 พบว่า 

น�้าหนักของผลิตภัณฑ์	 คิดเป ็นร ้อยละของ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้	เท่ากับ	4.32,	4.76	และ	5.15	ตาม

ล�าดับ	 เมื่อเปรียบเทียบกับสภาวะอุณหภูมิขาเข้า	

180	องศาเซลเซียส	ความดันลม	20	MPa	พบว่า

น�้ าหนักของผลิตภัณฑ์	 คิดเป ็นร ้อยละของ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้	5.72,	5.88	และ	6.56	ตามล�าดับ	

ซึ่งจะเห็นได้ว่าที่สภาวะของอุณหภูมิขาเข้า	 180	

องศาเซลเซียส	 ความดันลมท่ี	 20	 MPa	 ให้

ผลิตภัณฑ์สูงกว่าที่	140	องศาเซลเซียส	ความดัน

ลมที่	 10	MPa	 เนื่องจากการใช้อุณหภูมิกับความ

ดันสูง	 เป็นตัวเร่งให้ผลิตภัณฑ์พ่นออกมาได้ 

อย่างเร็ว	ผลิตภัณฑ์ที่ได้จึงมีปริมาณมาก	ใช้ระยะ

เวลาในการท�าแห้งน้อย

	 จากปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิลมร้อน 

ขาเข้ากับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีระดับต่างๆ	

พบว่าน�า้มะเกีย๋งทีผ่่านการท�าแห้งแบบพ่นกระจาย

ของสภาวะอุณหภูมิลมขาเข้า	180	องศาเซลเซียส	

ความดันลมที่	 20	 MPa	 และปริมาณมอลโต- 

เด็กซ์ตรินร้อยละ	 20	 มีปริมาณผลผลิตสูงสุด

เท่ากับร้อยละ	 6.56	 ซึ่งจะช่วยประหยัดต้นทุน 

ท้ังเวลาและผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้	เนือ่งจากอณุหภมูแิละ

ความดันสูงจะเป็นตัวเร่งให้เกิดการท�างานที่เร็ว

และพ่นกระจายออกมาในลักษณะผงท่ีละเอียด	

สอดคล้องกบัการทดลองของสุนทรี	(2546)	ซึง่ได้

ทดลองถึงปริมาณผลผลิตของการท�าแห้งแบบ 

พ่นกระจายใบเตยผง	 ให้ปริมาณผลผลิตสูงขึ้น 

เมื่อใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินสูงข้ึน	 และอีก

หนึ่งงานวิจัยของ	 Borges	 และคณะ	 (2002)	 ได้
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ตารางที่ 3 ปรมิาณมะเก๋ียงผงหลงัการท�าแห้งอณุหภมูลิมร้อนขาเข้า 140 องศาเซลเซียส กบัความดนัลม 10 MPa  
 และอณุหภมูลิมร้อนขาเข้า 180 องศาเซลเซียส กบัความดนัลม 20 MPa ตามปริมาณมอลโตเดก็ซ์ตริน

มอลโตเดก็ซ์ตริน (ร้อยละ) อุณหภูม ิ(oC) / ความดนั (MPa) ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้ (%)

10 140/10 4.32

15 140/10 4.76

20 140/10 5.15

10 180/20 5.72

15 180/20 5.88

20 180/20 6.56

ศึกษาถึงมอลโตเด็กซ์ตรินที่ช่วยในการท�าแห้ง 

ในน�้าสับปะรดและน�้าเสาวรสพ่นฝอย	 โดยการ

เพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินมีผลให้เปอร์เซ็นต์

ผลผลติทีไ่ด้	(yield)	ของการท�าแห้งของผลติภณัฑ์

ผงเพิ่มมากขึ้น

 3. ผลกำรศึกษำกำรยอมรับที่ผู้บริโภคมีต่อ

มะเกี๋ยงผง

	 	 3.1	 จากผลการทดสอบการยอมรับท่ี 

ผู้บริโภคมีต่อมะเกี๋ยงผงที่เติมปริมาณมอลโต- 

เด็กซ์ตริน	 3	 ระดับโดยใช้ผู้ทดสอบซึ่งไม่ผ่าน 

การฝึกฝนจ�านวน	 30	 คน	 พบว่าผู้ทดสอบให้

คะแนนการยอมรับในด้านสีไม่แตกต่างกันอย่าง 

มีนัยส�าคัญ	 (p>0.05)	 โดยคะแนนการยอมรับอยู่

ในระดบัความชอบเล็กน้อย	ส่วนด้านกล่ิน	รสชาต	ิ

ความหวาน	 และความชอบโดยรวม	มีความแตก

ต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (p≤≤0.05)	 ใน

คุณสมบัติของมอลโตเด็กซ์ตรินมีลักษณะเป็นผง

หรือเกล็ด	 มีรสชาติหวานเล็กน้อย	 การเติมลงใน

ผลิตภัณฑ์ในปริมาณมากจะส่งผลให้การละลาย 

ไม่สม�่าเสมอ	ทั้งนี้	 การยอมรับของผู้บริโภคด้าน

รสชาติอยู ่เฉยๆ	 โดยเมื่อเพิ่มปริมาณมอลโต- 

เด็กซ์ตริน	ความชอบด้านรสชาติจะลดลง	ซึ่งเป็น

ไปในทิศทางเดียวกับการยอมรับด้านกล่ิน	 ท้ังนี้

อาจเนื่องมาจากการใช้อุณหภูมิที่สูง	ส่งผลให้เกิด

กลิ่นไหม้	เรียกว่า	ปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึ่งปฏิกิริยานี้

มีความส�าคัญต่อการเกิดสีและกลิ่นของน�้าตาลได้	

จงึอาจไม่พงึประสงค์ต่อผูบ้รโิภคบางรายหรอืบาง

รายอาจจะชอบกลิ่นหอมจากน�้าตาล	 นอกจากนี้	

ความหวานของน�า้มะเกีย๋งท่ีเตมิมอลโตเดก็ซ์ตริน	

ผู้บรโิภคให้การยอมรับในระดบัไม่ชอบปานกลาง	

เนื่องจากน�้ามะเกี๋ยงผงที่ทดสอบไม่ผ่านการเติม

แต่งกล่ินรส	 ท�าให้ไม่มีรสชาติ	 การเติมมอลโต- 

เดก็ซ์ตรนิทีมี่รสหวานเลก็น้อยท�าให้น�า้มะเกีย๋งผง

มีรสชาติหวานเพิ่มขึ้น	

	 ผู้บรโิภคมคีวามชอบโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์

น�า้มะเกีย๋งท่ีมกีารเตมิมอลโตเดก็ซ์ตรินในปริมาณ

แตกต่างกัน	 โดยให้การยอมรับน�้ามะเกี๋ยงท่ีเติม

มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ	 20	มากที่สุด	 ผลแสดง

ดังตารางที่	4
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ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัมะเกีย๋งผง ปรมิาณมอลโตเดก็ซ์ตรนิ 3 ระดบั  (n = 30)

มอลโตเดก็ซ์ตริน
(%w/w)

ค่าเฉลีย่ ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สีns รสชำติ กลิ่น ควำมหวำน ควำมชอบโดยรวม

10 6.90 ± 1.42 5.87a ± 1.48 5.37b ± 1.38 3.07c ± 1.17 5.53b ± 0.94

15 6.40 ± 0.81 5.80b ± 1.24 5.57a ± 0.97 3.47b ± 1.22 5.30c ± 0.70

20 6.20 ± 0.92 5.23c ± 1.72 5.13c ± 1.31 3.53a ± 1.31 5.57a ± 1.19

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05)
 ns คือไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ (p>0.05)

	 	 	 จากนั้นขั้นตอนต่อไปจึงเลือกสูตร 

มะเกี๋ยงผงที่ระดับปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่ 

ให้ผลผลิตมากที่สุด	 ผลิตในสภาวะที่เหมาะสม	

และผู้บริโภคให้การยอมรับโดยรวมสูงที่สุด	 คือ	

ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน	 ที่ระดับความเข้มข้น 

ร้อยละ	20	(%w/w)	ท�าแห้งโดยเครือ่งท�าแห้งแบบ

พ่นกระจายในสภาวะอุณหภูมิขาเข้า	 180	 องศา

เซลเซยีส	ความดนัลม	20	MPa	ให้ปรมิาณผลผลติ

สูงสุดเท่ากับร้อยละ	 6.56	 การเติมมอลโตเด็กซ์- 

ตรินในปริมาณที่มากจะช่วยพยุงและอุ้มน�้าหนัก

ให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ออกมาในลักษณะที่เป็นผงเล็ก

ละเอียด

	 	 3.2	 การทดสอบการยอมรับน�้ามะเกี๋ยง

ผงที่มีการปรับปรุงรสชาติ	 โดยการเติมน�้าตาล 

และเกลือ	 ใช้ผู ้ทดสอบซึ่งไม่ผ่านการฝึกฝน 

จ�านวน	30	คน	โดยการน�ามะเกีย๋งผงทีเ่ตมิปรมิาณ

มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ	 20	 ท�าให้เป็นผงใน

สภาวะอุณหภูมิขาเข้า	 180	 องศาเซลเซียส	 กับ

ความดันลม	 20	 MPa	 เพ่ือเปรียบเทียบระหว่าง 

มะเกี๋ยงผงละลายน�้าที่เติมน�้าตาลและเกลือ	 กับ

แบบไม่เตมิ	พบว่าจากมะเกีย๋งผงชนดิท่ีเตมิน�า้ตาล

และเกลือกับแบบไม่เติม	 ผู้บริโภคให้การยอมรับ

ในระดบัชอบเลก็น้อย	ไม่แตกต่างอย่างมนียัส�าคญั

ทางสถิติ	 (p>0.05)	 แต่การยอมรับด้านรสชาต	ิ

ความหวาน	 และความชอบโดยรวม	 มีความ 

แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (p≤0.05)	 โดย 

ผู ้บริโภคให้การยอมรับมะเกี๋ยงผงสูตรท่ีมีการ 

เติมน�้าตาลและเกลือสูงกว่าสูตรท่ีไม่มีการเติม 

ในระดับชอบเล็กน้อย	เนื่องจากรสชาติดีขึ้น	และ

ความชอบโดยรวมเป็นที่ยอมรับในระดับปาน

กลาง	 ดังนั้น	 จึงเลือกน�้ามะเกี๋ยงผงท่ีเติมน�้าตาล 

กับเกลือ	ไปวิเคราะห์คุณภาพต่อไป

ตารางที่ 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัน�า้มะเก๋ียงผงเปรยีบเทยีบ 2 ตวัอย่าง  (n = 30)

น�้ามะเก๋ียง สีns รสชำติ กลิ่นns ควำมหวำน ควำมชอบโดยรวม

ไม่เติมน�้าตาลกบัเกลือ 6.05 ± 1.57 4.55b ± 1.57 5.20 ± 1.15 4.45b ± 1.32 5.25b ± 1.25

เติมน�้าตาลกบัเกลือ 6.55 ± 1.23 6.80a ± 1.58 5.80 ± 1.32 6.70a ± 1.34 6.95a ± 1.10

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแนวตั้งแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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 4. ผลกำรวิเครำะห์มะเก๋ียงผงตำมกฎหมำย

อำหำรเรื่องเครื่องดื่มในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

ชนิดแห้ง

	 	 4.1	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

ของมะเกี๋ยงผง	 ดังตารางที่	 6	 พบว่ามีค่าสี	 L*	

เท่ากับ	70.48	±	±0.07,		a*	เท่ากับ	29.91	±	±0.06	

และ	 b*	 เท่ากับ	 1.64	 ±	 ±0.01	 ซึ่งจะเห็นได้ว่า	

ผลิตภัณฑ์มีสีท่ีค่อนข้างสว่าง	 ปริมาณความชื้น

ร้อยละ	4.12	±	±0.12	เป็นค่าปริมาณความชื้นของ

อาหารแห้งที่เหมาะสมส�าหรับการบรรจุ	และการ

เก็บรักษา	 โดยค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ท�าแห้ง 

ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร	 การมีค่าไม่เกิน 

ร้อยละ	 10	 ในการท�าอาหารแห้ง	 เมื่ออุณหภูม ิ

สูงข้ึนจะท�าให้น�้าในผลิตภัณฑ์ระเหยออกไปได้

อย่างรวดเรว็	ส่งผลให้ค่าความชืน้ลดลง	สอดคล้อง

กับผลการวิจัยของพรรณจิรา	 (2545)	 ท่ีศึกษา

กระบวนการผลติน�า้ผกัผลไม้รวมผง	โดยใช้เครือ่ง

ท�าแห้งแบบพ่นฝอย	 และไมโครเวฟสุญญากาศ	

จากผลการทดลอง	 พบว่าการใช้เครื่องท�าแห้ง 

แบบพ่นกระจาย	สามารถดึงความชื้นออกได้โดย

ใช้ความร้อนสูง	ในอัตราที่รวดเร็ว	ใช้เวลาในการ

แปรรูปเพียงส้ันๆ	รวมถงึความเข้มสขีองผลติภณัฑ์

ลดลง	และค่าความสว่างมากขึ้น

ตารางที่ 6 ผลการตรวจสอบคณุภาพมะเกีย๋งผงทางกายภาพ

รำยกำรทดสอบ น�้ำมะเกี๋ยงผง

ปริมาณความช้ืน, g/100 g 4.12 ± 0.12

สี (L*, a*, b*)

     L* 70.48 ± 0.07

     a* 29.91 ± 0.06

     b* 1.64 ± 0.01

	 	 4.2	 การวิ เคราะห ์ คุณภาพทางด ้าน

จุลินทรีย์ของมะเกี๋ยงผง	 จากการวิจัยไม่พบ	 ยีสต์

และรา	 รวมถึง	 Staphylococcus aureus	 ซึ่งเป็น 

เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค	 นอกจากนี้ยังไม่พบ

เชื้อ	E. coli	ซึ่งแสดงให้เห็นถึงลักษณะที่ดีในการ

ผลิต	และพบ	Coliforms	น้อยกว่า	1.1	MPN/100	

มิลลิลิตร	 ซึ่งทั้งนี้ผลการทดลองผ่านเกณฑ์ระดับ

มาตรฐานที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค	 ซึ่งสอดคล้อง 

กับประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ือง	 เครื่องดื่ม

ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดแห้ง	 ฉบับท่ี	 356	

พ.ศ.	 2556	 เนื่องจากเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ตามท่ีได้รับความเห็นชอบของกฎหมายอาหาร 

ผลการทดลองดังตารางที่	7
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ตารางที่ 7 ผลการตรวจสอบคณุภาพมะเกีย๋งผงทางจลุนิทรย์ี

รำยกำรทดสอบ มะเกี๋ยงผง เกณฑ์มำตรฐำน

ยสีตแ์ละรา (cfu/g) < 10 (None) None

Staphylococcus aureus / (0.1 g) Not detected Not detected

E. coli/ (100 ml) Not detected Not detected (/100 ml)

Coliforms, (MPN / 100 ml) < 1.1 < 2.2 MPN / 100 ml

หมายเหตุ : <10  หมายถึง ไม่พบโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ
 <1.1 หมายถึง ไม่พบการเจริญของเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ

สรุป
 1.	สภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติน�า้มะเก๋ียง

ผง	โดยใช้การท�าแห้งแบบพ่นกระจาย	โดยมีปัจจยั

ที่ศึกษา	 คือ	 อุณหภูมิขาเข้า	 140	 องศาเซลเซียส	

และความดันลม	10	MPa	กับอุณหภูมิขาเข้า	180	

องศาเซลเซียส	และความดันลม	20	MPa	ปริมาณ

มอลโตเด็กซ์ตรินที่เติมเท่ากับ	 ร้อยละ	 10	 15 

และ	20	

	 	 ผลการศึกษาการยอมรับที่ผู้บริโภคมีต่อ

มะเกี๋ยงผงในปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน	3	ระดับ

	 	 1.1	 จากผลการทดสอบโดยใช้ผูท้ดสอบ

จ�านวน	 30	 คน	พบว่า	 ผู้ทดสอบให้คะแนนการ

ยอมรับในด้านสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยส�าคัญ	(p>0.05)	โดยคะแนนการยอมรับอยู่ใน

ระดับความชอบเล็กน้อย	 ส่วนด้านกลิ่น	 รสชาติ	

ความหวาน	 และความชอบโดยรวม	 มีความ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (p≤≤0.05) 

ด้านความหวาน	 คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับ

ไม่ชอบปานกลาง	 ส่วนด้านรสชาติ	 กลิ่น	 และ

ความชอบโดยรวม	คะแนนการยอมรบัอยู่ในระดบั

เฉยๆ

	 	 1.2	 จากผลการทดสอบโดยใช้ผูท้ดสอบ

จ�านวน	 30	 คน	 เปรียบเทียบระหว่างมะเกี๋ยงผง

ละลายน�้าที่เติมน�้าตาลและเกลือกับแบบไม่เติม 

ผูบ้ริโภคไม่เหน็iถึงความแตกต่างอย่างมนียัส�าคญั

ทางสถติิ	(p>0.05)	ในด้านส	ีและกลิน่	ของมะเกีย๋ง

ผงละลายน�้าชนิดไม่เติมน�้าตาลและเกลือ	 แต่ด้าน

รสชาติ	 ความหวาน	 และความชอบโดยรวม	 มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (p≤0.05)	

กับมะเกี๋ยงผงละลายน�้าชนิดไม่เติม

	 2.	ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ

จุลินทรีย์ของมะเกี๋ยงผง	ดังนี้	

	 	 2.1	 คุณภาพทางกายภาพ	 มีค่าสี	 L*	

เท่ากับ	70.48	 ±± 0.07,	a*	 เท่ากับ	29.91	±	 ±0.06	

และ	b*	เท่ากับ	1.64±	±	0.01	และความชื้นร้อยละ	

4.12±	±	0.12	

	 	 2.2	 คุณภาพทางจุลินทรีย์	ปริมาณ	ยีสต์

และรา	 ไม่พบในมะเกี๋ยงผง	 และไม่พบจุลินทรีย ์

ท่ีก่อให้เกิดโรค	 ได้แก่	 Staphylococcus aureus 

รวมถึงไม่พบ	 E. coli	 และมีปริมาณ	 Coliforms	

น้อยกว่า	 1.1	MPN/100	มิลลิลิตร	 จึงผ่านเกณฑ์

ระดับมาตรฐานท่ีปลอดภัยต ่อผู ้บริโภค	 ซ่ึง

สอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 ปี	

2556	 เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

ชนิดแห้ง
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ข้อเสนอแนะ
	 1.	ในการศึกษามะเกี๋ยงผงควรมีการศึกษา

ต้นทุนการผลิตที่จะสามารถครอบคลุมค่าใช้จ่าย

โดยรวม	 และควรทดลองท�าแห้งโดยใช้เครื่อง 

ท�าแห้งชนิดอื่นๆ	เช่น	วิธีการอบด้วยตู้อบลมร้อน	

หรือการท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง

	 2.	แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป

อาจผลิตในรูปแบบอัดเม็ดหรือบรรจุในแคปซูล	

สะดวกในการพกพา	ง่ายต่อการรับประทาน	และ

ช่วยในการแตกตัวจากการละลายน�้าได้มากขึ้น

	 3.	การผลิตมะเกี๋ยงผงควรค�านึงถึงการ

เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บรักษา	 โดยค�านึงถึง

ภาชนะบรรจุต้องปิดสนิทในรูปแบบต่างๆ	 เช่น 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์	ถุงพลาสติกซิปล็อค	เป็นต้น	

เนื่องจากผลิตภัณฑ์สามารถดูดความชื้นกลับไป	

ท�าให้แข็งเป็นก้อนได้ง่าย
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สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า
ณัจยา  เมฆราวี*  ธีรนุช  ฉายศิริโชติ*  อรอนงค์  ทองมี*  ณรงค์ชัย  ขจรจันทร์**
และ ไกรยราช  พันธุ์ยาง**

	 *	อาจารย์	หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	โรงเรียนการเรือน
	 	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 **	นักศึกษา	หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	โรงเรียนการเรือน
	 	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ	1)	ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า		2)	การ

ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์	 	 3)	 ต้นทุนการผลิต	 และ	 4)	 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์

สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า	งานวิจัยนี้ได้น�าสูตรพื้นฐานของ	ราตรี	เมฆวิลัย	(2558)	มาศึกษาปริมาณของ

น�้าเต้าหู้ผสมงาด�าที่เตรียมไว้มาแทนน�้าใบเตยในสูตรพื้นฐาน	พบว่า	สามารถใช้น�้าเต้าหู้ผสมงาด�าแทน

น�า้ใบเตยในสังขยาได้ร้อยละ	100	ด้านคณุภาพทางกายภาพของสังขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�าเมือ่เปรยีบเทยีบ

กับสังขยาสูตรพื้นฐาน	พบว่า	ค่าความสว่าง	(L*)	ลดลง	ค่าสีแดง	(a*)	เพิ่มขึ้น	และค่าสีเหลือง	(b*)	

ลดลง	 และค่าความหนืดเพิ่มขึ้น	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส	 ด้วยวิธีให้คะแนน 

ความชอบ	9	ระดับ	ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมในเกณฑ์ชอบมาก	(8.01)	สูตรที่เหมาะสม

ของสังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�าประกอบด้วย	น�้ากะทิ	แป้งเค้ก	แป้งข้าวโพด	นมผง	น�้าตาลทราย	ไข่ไก่	

และน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า	ร้อยละ	23.42,	4.50,	2.26,	2.26,	22.53,	9.00	และ	36.03	ตามล�าดับ	จากการ

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค	พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมในเกณฑ์ชอบมาก	 (8.12)	

และสนใจซือ้ผลติภณัฑ์นี	้ร้อยละ	100	ผลติภณัฑ์นีม้ต้ีนทนุการผลิต	3.30	บาทต่อปรมิาณ	80	กรัม	และ

เมื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ	 พบว่าผลิตภัณฑ์นี้	 100	 กรัม	 ประกอบด้วย	 ปริมาณของแคลเซียม	

ฟอสฟอรัส	เหล็ก	โพแทสเซียม	โซเดียม	วิตามินบี2	วิตามินซี	และวิตามินอี	1672.50,	2517.95,	44.83,	

5087.35,	336.75,	2.12,	42.00	และ	1.51	มิลลิกรัม	ตามล�าดับ

ค�ำส�ำคัญ :	สังขยา		น�้าเต้าหู้		งาด�า		การพัฒนาผลิตภัณฑ์
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ABSTRACT

	 The	objectives	of	this	research	were	to	study	1)	the	suitable	formula	for	soybean	mixed	

black	 sesame	 milk	 custard	 (Kaya)	 dipping	 preparation,	 2)	 consumer	 product	 acceptance, 

3)	production	cost	and	4)	nutritional	value	of	soybean	mixed	black	sesame	milk	custard	(Kaya)	

dipping.	This	research	selected	the	basic	formula	from	pandan	custard	(Kaya)	dipping	(Ratree	

Mekilai,	2558).	The	results	indicated	that	the	prepared	soybean	milk	mixed	black	sesame	could	

be	 replaced	 pandan	 juice	 in	 kaya	 at	 100%	 (w/w).	 For	 the	 physical	 properties	 of 

the	developed	product	shoved	that	this	lightness	(L*)	and	yellowness	(b*)	were	decreased,	but	

redness	(a*)	and	viscosity	were	increased.	Additional,	the	result	from	sensory	evaluation	by	using	

the	preference	test	with	a	9-point	hedonic	scale	revealed	that	the	overall	liking	was	the	level	of	

like	 very	 much	 (8.01).	 The	 appropriate	 formula	 of	 this	 product	 was	 composed	 of	 23.42% 

coconut	milk,	4.50%	cake	flour,	2.25%	corn	starch,	2.25%	milk	powder,	22.52%	sugar,	9.0% 

egg	and	36.03%	prepared	soybean	milk	mixed	black	sesame.	The	consumer	acceptability	 test	

revealed	that	the	overall	like	of	soybean	mixed	black	sesame	milk	custard	(Kaya)	dipping	was	

the	level	of	like	very	much	(8.12)	and	all	of	them	(100%)	accepted	this	product.	The	production	

cost	for	80	g	was	3.30	Baht.	Moreover,	the	result	of	nutritional	value	of	this	production	was	

higher	 than	basic	 formula.	The	nutritional	value	of	100	g	of	 this	product	 contained	calcium,	

phosphorus,	ferric,	potassium,	sodium,	Vitamin	B2,	Vitamin	C	and	Vitamin	E	were	1672.50	mg,	

2517.95	mg,	44.83	mg,	5087.35	mg,	336.75	mg,	2.12	mg,	42.00	mg	and	1.51	mg,	respectively.

Keywords :	custard,	soybean,	black	sesame,	product	development
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บทน�ำ
	 สังขยาเป ็นของหวานที่มี ลักษณะเป ็น

ของเหลวข้นเน้ือเนียนนุ ่ม	 มีรสหวาน	 มักใช้ 

เป็นไส้ขนม	 จิ้มหรือทาขนมปัง	 ส่วนผสมหลัก

ได้แก่	ไข่ไก่	น�้าตาลทราย	น�้ากะทิหรือนมข้นจืด 

นอกจากนี้ยังนิยมให้มีกล่ินรสต่างๆ	 ทั้งกลิ่น 

วานิลลา	 กลิ่นใบเตยจากการคั้นใบเตย	 และกลิ่น

ชาจากน�า้ชงชา	ลกัษณะของสงัขยาทีด่คีอืเหลวข้น	

มีความมันวาว	 รสหวานมัน	 (จริยา	 เดชกุญชร,	

2557)

	 ถั่วเหลือง	 เป็นพืชตระกูลถั่วมีความส�าคัญ

ทางเศรษฐกจิของโลกและของประเทศไทย	เมล็ด

ถ่ัวเหลอืงประกอบไปด้วยโปรตนี	(ร้อยละ	30-50)	

น�้ามัน	 (ร้อยละ	 13-24)	 และยังมีคาร์โบไฮเดรต	

(ร้อยละ	 12-24)	 ดังน้ันถั่วเหลืองจึงน�ามาใช้

ประโยชน์ได้หลากหลาย	ใช้เป็นอาหารของมนษุย์	

ในรูปของการบริโภคโดยตรงหรือแปรรูปเป็น

อาหารชนดิต่างๆ	เช่น	เต้าเจีย้ว	ซอีิว้ขาว	เต้าหูข้าว	

เต้าฮวย	น�า้เต้าหู้	น�า้มนั	ฯลฯ	(กรมวชิาการเกษตร,	

2547)	 น�้าเต้าหู ้เป็นผลิตผลมาจากการแปรรูป 

ถั่วเหลืองโดยวิธีการต้ม	 มีคุณสมบัติสามารถช่วย

ลดน�า้ตาลในเลอืด	ลดไขมนั	ลดความดนัโลหติสูง	

ช่วยให้จลุนิทรย์ีทีดี่เจรญิเตบิโตในล�าไส้	กระเพาะ

อาหารและล�าไส้เคลื่อนตัว	 ปรับระดับอินซูลิน	

บ�ารุงสมอง	 เสริมภูมิต้านทาน	 ช่วยขับเสมหะให้

ออกจากปอด	 บ�ารุงตับและไต	 ป้องกันมะเร็ง	

ชะลอวัย	บ�ารุงม้าม	โดยส�านักงานบริหารอาหาร

และยารักษาโรคของสหรัฐอเมริกา	 หรือ	 FDA	

ยืนยันว่า	 โปรตีนถั่วเหลืองเป็นสารอาหารที่มีอยู่

ในอาหารประเภทไขมันต�่าไม่อิ่มตัวและอาหาร

คอเลสเตอรอลต�่าได้	 ถ้ารับประทานโปรตีน 

ถั่วเหลือง	25	กรัมต่อวัน	จะลดความเสี่ยงในการ

เป็นโรคหลอดเลอืดหวัใจได้	นอกจากนีใ้นน�า้เต้าหู้

ยังมีสารชนิดหนึ่งที่เรียกว่า	 ไฟโตเอสโตรเจน	

(Phytoestrogen)	 ซึ่งมีส่วนในการป้องกันโรค

มะเร็งเต้านมในผู้หญิง	 ป้องกันโรคกระดูกพรุน	

และลดอาการวติกกงัวลทีอ่าจเกดิขึน้ได้ในวัยทอง	

ปัจจบัุน	นมถัว่เหลอืงหรอืน�า้เต้าหู	้ได้มกีารพัฒนา

เพิ่มความหลากหลายให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น	

เช่น	 น�้าเต้าหู้ฟักทอง	 น�้าเต้าหู้ใบเตย	 น�้าเต้าหู ้

ชาเขียว	 น�้าเต้าหู ้ผสมงาด�า	 เป็นต้น	 (มาริลิน 

เกลนวิลล์,	2544)	น�้าเต้าหู้ผสมงาด�า	ผลิตจากการ

คดัเลอืกเมลด็งาแล้วน�าไปคัว่ให้หอมจากนัน้น�าไป

ต้มรวมกับน�้าเต้าหู้	มีลักษณะเป็นสีด�า	ซึ่งน�้าเต้าหู้

งาด�ามวีติามนิและแร่ธาตตุ่างๆ	เช่น	วติามนิบี1	บี2	

บี3	บี5	บี6	บี9	แคลเซียม	แมกนเีซียม	โพแทสเซียม	

โซเดียม	ฟอสฟอรัส	สังกะสี	และเหล็ก	 เป็นต้น	

ซ่ึงสามารถช่วยบ�ารุงร่างกาย	 ผม	 ผิวพรรณ	 เล็บ	

กระดูก	 ระบบขับถ่าย	 การบ�ารุงหัวใจ	 (มยุร ี

ด�ารงเชื้อ,	2556)

	 จากข้อมูลดังกล่าว	 ผู้วิจัยจึงมีความสนใจ

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานสังขยาใบเตย	 และน�าน�้าเต้าหู้

ผสมงาด�ามาทดแทนน�้าคั้นใบเตย	 เพื่อเพิ่มมูลค่า

ให้กับสังขยาใบเตย	สร้างความหลากหลายให้กับ

ผลิตภัณฑ์	และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการอาหาร

 

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของสังขยา

น�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

	 2.	เพือ่ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอ

ผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

	 3.	ศกึษาต้นทนุการผลติของสงัขยาน�า้เต้าหู้

ผสมงาด�า

	 4.	เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า
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 วิธีกำรวิจัย

 1. กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมของสังขยำ 

น�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ

	 	 การเตรียมน�้าเต ้าหู ้งาด�าจากเอกสาร

ประกอบการเรียนอาหารมังสวิรัติ	 (2557)	 มี 

ส่วนประกอบดงันี	้ถัว่เหลือง	น�า้เปล่า	น�า้ตาลทราย 

งาด�า	 ใบเตย	 ร้อยละ	 11.45,	 76.33,	 9.54,	 2.30 

และ	0.38	ตามล�าดับ	ขั้นตอนวิธีการท�า	(1)	ล้าง 

ถั่วเหลืองให้สะอาด	 แล้วน�าไปแช่น�้า	 6	 ชั่วโมง 

เอาเปลือกออกให้หมด	 (2)	 น�างาด�าไปคั่วใน

กระทะให้สุกจนหอม	 น�าไปปั ่นให้ละเอียด 

(3)	 น�าถั่วเหลืองที่แช่น�้าไว้มาปั ่นกับน�้าเปล่า 

แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง	 ใส่หม้อ	 ใส่ใบเตย 

ตั้งไฟที่อุณหภูมิ	 100±5	 องศาเซลเซียส	 เป็น 

เวลา	45	นาที	(4)	ใส่งาด�าลงไป	ตั้งไฟที่อุณหภูมิ	

85	 องศาเซลเซียสเป็นเวลา	 30	 นาที	 กรองเอา 

เศษงาด�าออก

	 	 น�าสูตรพื้นฐานของสังขยาใบเตยของ

ราตรี	 เมฆวิลัย	 (2558)	 มาท�าการทดสอบใช้ 

น�้าเต้าหู้งาด�าแทนน�้าใบเตยในปริมาณร้อยละ	25,	

50,	 75	 และ	 100	 ของน�้าหนักน�้าใบเตย	 ท�าการ

ศึกษา

	 	 1.1	 คุณภาพทางกายภาพ	 ได้แก่	 ค่าสี	

และค่าความหนืด

	 	 1.2	 คุณภาพทางประสาทสัมผัส	ท�าการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน	

ลักษณะปรากฏ	 สี	 กลิ่น	 รสหวาน	 เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม	 ด้วยวิธีการทดสอบ

คะแนนความชอบ	9	ระดบั	(9-point	hedonic	scale	

test)	 ท�าการทดสอบ	 2	 ซ�้า	 กับผู้ทดสอบจ�านวน	

55	 คน	 น�าสูตรท่ีได้รับคะแนนความชอบสูงสุด 

ไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป

 2. กำรศกึษำกำรยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอ

ผลิตภัณฑ์สังขยำน�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ

	 	 น�าสูตรที่ผ่านการคัดเลือกแล้ว	 ท�าการ

ศกึษาการยอมรบัของผู้บรโิภค	โดยสอบถามข้อมลู

ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม	 ประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสั	โดยการให้คะแนนความชอบ	

9	ระดับ	(9-point	hedonic	scale)	ในคุณลักษณะ

ด้านลักษณะปรากฏ	สี	กลิ่น	รสหวาน	เนื้อสัมผัส	

ความชอบโดยรวม	 และข้อมูลทัศนคติท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑ์สังขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�า	ท�าการทดสอบ

กับผู้บริโภค	จ�านวน	100	คน	

 3. ศกึษำต้นทนุกำรผลติของสงัขยำน�ำ้เต้ำหู้

ผสมงำด�ำ

	 	 ค�านวณต ้นทุนการผลิตของสังขยา 

น�้าเต้าหู้ผสมงาด�า	โดยต้นทุนการผลิตคือราคาต่อ

หน่วยของวตัถดุบิท่ีใช้จรงิท้ังหมด	รวมกบัต้นทุน 

อื่นๆ	ร้อยละ	5	ของต้นทุนจริง	 รายละเอียดของ

ราคาต้นทุนต่างๆ	คือ	ราคาต่อหน่วย	(Unit	price)	

ตามราคาที่จ ่ายจริงหรือเป็นไปตามใบส่งของ 

(Invoice)	และคิดเป็นต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้	เมื่อรวม

ต ้นทุนทั้ งหมดแล ้วจะต ้องเพิ่มต ้นทุนอื่นๆ 

(Addition	 cost)	 ส่วนใหญ่จะประมาณการเป็น	

ร้อยละ	5	จากต้นทุนจริง	ผลรวมทั้งหมดจะได้ค่า

เป็นต้นทุนอาหารต่อ	1	สูตร	

 4. ศึ กษ ำคุณค ่ ำท ำ ง โภชนำก ำรของ

ผลิตภัณฑ์สังขยำน�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ

	 	 โดยการน�าสตูรสงัขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�า	

และสูตรสังขยาใบเตย	 มาวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการ	 ด้วยโปรแกรม	 Inmucal	 Nutrition	

ได้แก่	 คาร์โบไฮเดรต	 ไขมัน	 โปรตีน	 คลอเรส- 

เตอรอล	แคลเซียม	ฟอสฟอรสั	เหลก็	โพแทสเซยีม	

โซเดียม	 สังกะสี	 ทองแดง	 แมกนีเซียม	 วิตามิน	

บี1,	บี2,	บี6,	บี12	วิตามินซี	และวิตามินอี	
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 กำรวิเครำะห์ข้อมูล

 •	 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของสังขยา 

น�า้เต้าหูผ้สมงาด�า		วางแผนการทดลองแบบ	CRD	

(Complete	Randomized	Design)	

 •	 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ	์

RCBD	(Randomized	Complete	Block	Design)	

 •	 วิ เคราะห ์ข ้อมูลทางสถิติ 	 โดยใช ้

โปรแกรมส�าเร็จรูป	 SPSS	 วิ เคราะห์ความ

แปรปรวน	 (ANOVA)	 และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

โดยใช้วิธี	Duncan's	New	Multiple	Range	Test	

(DMRT)	ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95	

 เครื่องมือที่ใช้ในงำนวิจัย

	 ได้แก่	เครื่องชั่งดิจิตอล	ยี่ห้อ	TANITA	รุ่น	

KD-200-100	 เครื่องปั่น	ยี่ห้อ	Tefal	รุ่น	BL116	

อุปกรณ์เครื่องครัว	 แบบทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู ้

ผสมงาด�าส�าหรับผู ้ทดสอบ	 จ�านวน	 100	 คน 

เป็นแบบ	 9-point	 hedonic	 scale	 และอุปกรณ์ 

ในการชิม

ผลวิจัยและวิจำรณ์
 1. ผลกำรศึกษำสูตรที่ เหมำะสมของ

ผลิตภัณฑ์สังขยำน�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ

	 	 ผลการศึกษาปริมาณน�้ า เต ้ าหู ้ งาด�า

ทดแทนน�้าใบเตยในผลิตภัณฑ์สังขยาใบเตย 

พบว่า	สตูรทีท่ดแทนด้วยน�า้เต้าหูง้าด�าร้อยละ	100	

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉล่ียในเกณฑ์ 

ชอบมาก	(8.01	คะแนน)	ซึ่งส่วนผสมของสังขยา

น�้าเต้าหู้ผสมงาด�าประกอบด้วย	น�้ากะทิ	 แป้งเค้ก	

แป้งข้าวโพด	นมผง	น�้าตาล	ไข่ไก่	น�้าเต้าหู้งาด�า	

ร้อยละ	 23.42,	 4.50,	 2.26,	 2.26,	 22.53,	 9.00 

และ	36.03	ตามล�าดับ

ตารางที่ 1 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปริมาณน�้าเต้าหู้งาด�าทดแทนน�้าใบเตยในผลิตภัณฑ ์
 สังขยาใบเตย

คุณลกัษณะ

คะแนนเฉลีย่การทดสอบทางประสาทสัมผสัของปริมาณน�า้เต้าหู้งาด�า
ทดแทนน�า้ใบเตยใน ผลติภณัฑ์สังขยาใบเตย  (±S.D.)

ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลกัษณะปรากฏns 7.11 ± 1.11 6.89 ± 1.33 6.88 ± 1.04 7.12 ± 1.15

สี 6.93 ± 1.34a 6.22 ± 1.51c 6.51 ± 1.56bc 7.09 ± 1.54ab

กล่ิน 6.87 ± 1.51ab 6.53 ± 1.42b 6.62 ± 1.03b 7.05 ± 1.41a

รสหวาน 6.91 ± 1.32ab 6.71 ± 1.55b 6.89 ± 1.39ab 7.23 ± 1.42a

เน้ือสมัผสั 6.89 ± 1.25b 6.88 ± 1.36b 6.94 ± 1.15b 7.49 ± 1.11a

ความชอบโดยรวม 6.72 ± 1.27b 6.77 ± 1.50b 6.81 ± 1.24b 8.01 ± 1.14a

หมายเหตุ : อักษรa-c ท่ีแตกต่างท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤≤0.05)

 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
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	 	 1.1	 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ	
	 	 	 ค่าสีพบว่า	 การใช้น�้าเต้าหู ้ผสม 
งาด�าแทนน�้าใบเตยมีผลท�าให้ค่าความสว่าง	 (L*)	
และค่าสีน�้าเงิน-สีเหลือง	 (b*)	 ลดลง	 ส่วนค่า 
สี เขียว-สีแดง	 (a*)	 เพิ่มขึ้น	 อย ่างมีความ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (p≤0.05)	

 2. ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์สังขยำน�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ
	 	 จากการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค	
จ�านวน	100	คน	ณ	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	พบว่า	
ด้านความชอบของผลิตภัณฑ์นั้น	 ผู ้บริโภคม ี
ความชอบด้าน	ลักษณะปรากฏ	และส	ีอยู่ในระดบั
ความชอบปานกลาง	 ส่วนความชอบด้านกล่ิน 
รสหวาน	 เนื้อสัมผัส	 ความชอบโดยรวม	 อยู่ใน
ระดับชอบมาก	ดังตารางที่	3	ส�าหรับการยอมรับ

เนื่องจากมีส่วนผสมของงาด�าท�าให้ผลิตภัณฑ ์
มีสีเทาด�า
	 	 	 ค่าความหนืดพบว่า	การใช้น�้าเต้าหู้
ผสมงาด�าแทนน�้าใบเตยมีผลท�าให้ค่าความหนืด
ของสังขยาน�้าเต้าหู ้ผสมงาด�าเพิ่มขึ้นอย่างไม่ม ี
นัยส�าคัญทางสถิติ	(p≤0.05)

ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพของสังขยาใบเตยและสังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

คุณภาพ สังขยาใบเตย สังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า

ค่าสี

L* 34.66±0.51a 22.78±0.10b

a* -12.10±0.06b -1.14±0.11a

b* 28.07±0.54a 3.13±0.23b

ค่าความหนืด

CPns 14533±0.86 16840±0.93

หมายเหตุ : อักษรa-c ท่ีแตกต่างท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤≤0.05)

 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ของผู้บริโภค	 พบว่า	 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์	ร้อยละ	100	มีการตัดสินใจซื้อ	ร้อยละ	
94.00	 และต้องการให้สังขยาน�้า เต ้าหู ้ผสม 
งาด�าบรรจุน�้าหนักต่อกระปุก	 เท่ากับ	 80	 กรัม 
ร้อยละ	69.00	มีราคาต่อกระปุก	เท่ากับ	20	บาท	
ร้อยละ	 39.54	 สถานที่เหมาะสมในการจ�าหน่าย
สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า	 คือ	 ร้านสะดวกซ้ือ 
ร้อยละ	36.00	ดังตารางที่	4
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ตารางที่ 3 คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

คุณลกัษณะ คะแนนเฉลีย่ความชอบ ระดบัความชอบ

ลกัษณะปรากฏ 7.31 ชอบปานกลาง

สี 7.12 ชอบปานกลาง

กล่ิน 7.95 ชอบมาก

รสหวาน 7.87 ชอบมาก

เน้ือสมัผสั 7.97 ชอบมาก

ความชอบโดยรวม 8.12 ชอบมาก

ตารางที่ 4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

ข้อมูลการส�ารวจ ร้อยละ

การยอมรับผลติภณัฑ์ขนมปังสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า

     ยอมรับ 100.00

     ไม่ยอมรับ 0.00

การตดัสินใจซ้ือขนมปังสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า 

     ซ้ือ 94.00

     ไม่ซ้ือ 6.00

ปริมาณต่อ 1 กระปุกของสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า

     40 กรัม 0.00

     60 กรัม 3.00

     80 กรัม 69.00

     100 กรัม 28.00

ราคาต่อ 1 กระปุกของสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า

     15 บาท 27.70

     20 บาท 39.54

     25 บาท 19.26

     30 บาท 13.50
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ข้อมูลการส�ารวจ ร้อยละ

สถานทีเ่หมาะสมในการจ�าหน่ายขนมปังสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า

     ร้านสะดวกซ้ือ 36.00

     งานแสดงสินคา้ 11.02

     ตลาดสด  4.08

     ร้านกาแฟสด 19.36

     ซุปเปอร์มาเกต็ 20.67

     ร้านขายของฝาก 8.12

     อ่ืนๆ 0.75

ตารางที่ 4 (ต่อ)

 3. ผลกำรศึกษำต้นทุนกำรผลิตของสังขยำ
น�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ
	 	 ต้นทุนการผลิตของสังขยาน�้าเต้าหู้ผสม
งาด�า	1	สตูร	จะได้สงัขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�า	35	กระปกุ	
(กระปุกละ	80	กรัม)	พบว่า	สังขยาน�้าเต้าหู้ผสม
งาด�ามีต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้จริง	110.04	บาท	และมี
ต้นทุนอื่นๆ	ร้อยละ	5	ของต้นทุนจริง	 5.5	บาท	
รวมต้นทุนการผลิตทั้งหมดเท่ากับ	 115.54	 บาท	
และต้นทุนการผลิตต่อกระปุก	คือ	3.30	บาท

 4. ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของ
ผลิตภัณฑ์สังขยำน�้ำเต้ำหู้ผสมงำด�ำ
	 	 โดยการน�าสตูรสงัขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�า	
และสูตรสังขยาใบเตย	 มาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการได้แก่	คาร์โบไฮเดรต	ไขมัน	โปรตีน	
คลอเรสเตอรอล	 แคลเซียม	 ฟอสฟอรัส	 เหล็ก	
โพแทสเซียม	 โซเดียม	 สังกะสี	 ทองแดง	
แมกนีเซียม	วิตามิน	บี1,	บี2,	บี6,	บี12	วิตามินซี	
และวิตามินอี	ดังตารางที่	5

ตารางที่ 5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�า

สารอาหาร สูตรสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า สูตรสังขยาใบเตย

คาร์โบไฮเดรต 426.55 g 313.9 g

ไขมนั 174.42 g 69.4 g

โปรตีน 141.18 g 30.6 g

คลอเรสเตอรอล 469.7 mg -

แคลเซียม 1672.5 mg 848.3 mg

ฟอสฟอรัส 2517.95 mg 609.8 mg
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ตารางที่ 5 (ต่อ)

สารอาหาร สูตรสังขยาน�า้เต้าหู้ผสมงาด�า สูตรสังขยาใบเตย

เหลก็ 44.832 mg 12.6 mg

โพแทสเซียม 5087.35 mg 59.5 mg

โซเดียม 336.75 mg 53.2 mg

สงักะสี 11.01 mg 0.3 mg

ทองแดง 17.25 mg -

แมกนีเซียม 4.527 mg -

วติามินบี 1 3.504 mg 0.6 mg

วติามินบี 2 2.122 mg 1.8 mg

วติามินบี 6 0.085 mg -

วติามินบี 12 42.4 mg -

วติามินซี 0.275 mg 0.5 mg

วติามินอี 1.515 mg 0.5 mg

สรุป
	 การศึกษาสูตรที่ เหมาะสมของสังขยา 
น�้าเต้าหู ้ผสมงาด�า	 พบว่าผู ้ทดสอบให้คะแนน 
ความชอบสังขยาน�้าเต้าหู้ผสมงาด�าทดแทนน�้าใบ
เตย	ร้อยละ	100	สูงกว่าตัวอย่างอื่น	มีความชอบ
โดยรวมอยูใ่นระดบั	ชอบมาก	ซึง่สตูรทีเ่หมาะสม
ของสงัขยาน�า้เต้าหูผ้สมงาด�าประกอบด้วย	น�า้กะท	ิ
แป้งเค้ก	แป้งข้าวโพด	นมผง	น�้าตาลทราย	ไข่ไก่	
น�้าเต้าหู้งาด�า	 ร้อยละ	 23.42,	 4.50,	 2.26,	 2.26,	
22.53,	9.00	และ	36.03	ตามล�าดับ	ค่าความสว่าง	
(L*)	ลดลง	ค่าสีแดง	(a*)	เพิ่มขึ้น	และค่าสีเหลือง	
(b*)	 ลดลง	 และค่าความหนืดเพิ่มขึ้น	 จากการ
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
สังขยาน�้าเต้าหู ้ผสมงาด�า	 กับผู้บริโภคจ�านวน 
100	 คน	 โดยการให้คะแนนความชอบ	 9	 ระดับ	
(9-point	 hedonic	 scale	 test)	 พบว่าผู้บริโภค 

มีความชอบโดยรวมอยู ่ในระดับชอบมาก	 ซึ่ง
ให้การยอมรับ	 ร้อยละ	 100	 มีการตัดสินใจซื้อ 
ร้อยละ	 94.00	 มีความต้องการให้สังขยาน�้าเต้าหู้
ผสมงาด�าบรรจนุ�า้หนกัต่อกระปกุ	เท่ากบั	80	กรมั
ร้อยละ	69.00	มีราคาต่อกระปุก	เท่ากับ	20	บาท	
ร้อยละ	 39.54	 สถานที่เหมาะสมในการจ�าหน่าย	
คือ	 ร้านสะดวกซื้อ	 ร้อยละ	 36.00	 มีต้นทุน 
การผลิต	 3.30	 บาทต่อน�้าหนัก	 80	 กรัม	 ด้าน 
คุณค่าทางโภชนาการ	 พบว่า	 ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า
ทางโภชนาการเพิ่มขึ้น	 ได้แก่ปริมาณแคลเซียม	
ฟอสฟอรัส	 เหล็ก	 โพแทสเซียม	 โซเดียม 
วิตามินบี2	 วิตามินซี	 และวิตามินอี	 1672.50,	
2517.95,	 44.83,	 5087.35,	 336.75,	 2.12,	 42.00	
และ	1.51	มิลลิกรัม	ตามล�าดับ
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บทคัดย่อ

	 งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศึกษาการพฒันาซปุนาเบะประยกุต์โดยการเสรมิสมนุไพรต้มย�า	
กะทิ	 และมิโซะในซุปนาเบะต�ารับพื้นฐานต่อสมบัติทางกายภาพและเคมี	 (วางแผนการทดลองแบบ	
Complete	Randomize	Design,	CRD)	รวมถงึความชอบของผูท้ดสอบและผูบ้รโิภค	(วางแผนการทดลอง
แบบ	Randomize	Complete	Block	Design,	RCBD)	และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี	Duncan's	New	
Multiple	Rang	Test	ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95	Nabe	Soup,	Soup	Nabe	Tom-Yum	Nam	Sai	
(NTNS)	และ	Soup	Nabe	Tom-Yum	Nam	Kon	 (NTNK)	ซึ่งพัฒนาขึ้นโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 
การเสริมสมุนไพรต้มย�าลงใน	 NTNS	 และ	 NTNK	 ท�าให้น�้าซุปมีค่าความเป็นสีเหลือง	 (CIE-lab) 
สูงข้ึนเทียบกับซุปนาเบะ	 (34.09,	 58.68	 และ	 31.08	 ตามล�าดับ)	 นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีน 
ไขมนั	คาร์โบไฮเดรต	และพลังงานทัง้หมดเพิม่ขึน้อย่างมนียัส�าคัญทางสถติ	ิและการเตมิมโิซะและกะทิ
ส่งผลให้มีปริมาณโปรตีน	 ไขมัน	 คาร์โบไฮเดรตและเถ้าเพิ่มขึ้น	 NTNK	 มีปริมาณกรดกลูตามิคและ 
สารประกอบฟีนอลมากกว่า	 NTNS	 และซุปนาเบะ	 ตามล�าดับอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 (0.91,	 0.47	
และ	<0.010	mg/	100	g	ส�าหรับปริมาณกรดกลูตามิค	และ	38.48,	34.10	และ	30.26	mgGAE/100	ml	
ส�าหรับปริมาณสารประกอบฟีนอล	 ตามล�าดับ)	 แต่ไม่พบความแตกต่างของความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	ของ	NTNS	และ	NTNK	คือ	220.05	และ	231.00	TEAC/100	
ml	ตามล�าดบั	จากผลการประเมนิทางประสาทสัมผัสพบว่าเสริมสมนุไพรต้มย�าท�าให้คะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นและความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบมีค่ามากกว่าตัวอย่างที่ไม่มีเสริม	 แต่เมื่อเพิ่มมิโซะและ
กะทิลงไปในตัวอย่าง	 ท�าให้ลงในตัวอย่างที่เสริมสมุนไพรต้มย�าท�าให้มีคะแนนความชอบโดยรวม 
ลดลงเล็กน้อย	โดยคะแนนความชอบด้านกลิ่นและความชอบโดยรวมของ	NTNS	และ	NTNK	อยู่ใน
เกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก	 ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่าการเสริมสมุนไพรต้มย�าในตัวอย่างสามารถเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการและความชอบของผู้บริโภคให้แก่ซุปนาเบะได้

ค�ำส�ำคัญ :	ซุปนาเบะ		อาหารประยุกต์		สมุนไพรต้มย�า		กะทิ		มิโซะ
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	 	Supanburi	Campus

ABSTRACT

	 The	aim	of	this	research	was	to	study	theeffect	of	Tom-Yam	with	coconut	milk	on 

Nabe	Soup	physical	 and	chemical	properties	 (A	 random	experiment	was	done	 in	Completely	

Randomize	Design,	CRD)	and	sensory	evaluation	results	of	trained	panel	and	consumer	(A	random	

experiment	was	done	in	Randomized	Complete	Block	Design,	RCBD).	Compared	the	difference	

of	 averages	 with	 Duncan's	 New	Multiple	 Rang	 Test	 (statistical	 confidence	 level	 of	 95%). 

Nabe	Soup,	Soup	Nabe	Tom-Yum	Nam	Sai	(NTNS),	and	Soup	Nabe	Tom-Yum	Nam	Kon	(NTNK)	

were	developed	by	food	specialist.	When	Tom-Yum	herb	was	added	to	NTNS	and	TYNK,	yellow	

values	(CIE-lab)	were	higher	than	Nabe	soup	(34.09,	58.68	and	31.08,	respectively).	Moreover,	

protein,	fat,	carbohydrate	and	total	energy	were	increased,	too	(p≤0.05).	Miso	and	coconut	milk	

were	added	in	NTNK,	the	results	showned	more	protein,	fat,	carbohydrate	and	ash	content.	NTNK	

had	the	highest	glutamic	acid	and	phenolic	compounds,	then	NTNS	and	Nabe	Soup,	respectively	

(0.91,	0.47	and	<0.010	mg/100	ml	for	glutamic	acid;	38.48,	34.10	and	30.26	mgGAE/100	ml	for	

phenolic	compounds,	respectively).	However,	antioxidant	capacity	were	not	difference	between	

NTNS	and	NTNK	(220.05	and	231.00	TEAC/100	ml,	respectively)	The	sensory	evaluation	found	

that	some	herbs	added	in	soup	made	it	more	aroma	and	overall	accepted	score	than	miso	and	

coconut	milk.	Aroma	and	overall	accepted	scores	of	NTNS	and	NTNK	were	rated	"like	moderate".	

So,	adding	Tom-Yum	can	promoted	nutrition	properties	and	product	consumer's	acceptance.

Keywords :	Nabe	soup,	Fusion	food,	Tom-Yum	herb,	Coconut	milk,	Miso
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บทน�ำ
	 ป ัจจุบันมีการพัฒนาต� ารับอาหารให ้

เปลี่ยนแปลงไปตามยุคและสภาวะแวดล้อม 

ที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว	รวมถึงวัฒนธรรม

ที่เกิดการไหลไปมาผสมกันจนเกิดเป็นส่ิงใหม่ๆ	

ท�าให้เกิดอาหารแนวใหม่เพิ่มมากขึ้น	 อาทิ	 กลุ่ม

อาหารประยุกต์	หรอื	"fusion	food"	การท�าอาหาร

ฟิวชั่นเป็นการท�าอาหารที่ไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัว

ว่าการผสมผสานที่เกิดขึ้นจะต้องมีองค์ประกอบ

ของอาหารกลุ่มหรือชาติไหนเข้าไปผสมผสาน 

จนเกิดสิ่งใหม่	(Udomporn,	2016)	ซึ่งอาหารจาก

ชาติหนึ่งที่ได้รับความนิยมจากนานาชาติ	 คือ	

อาหารญี่ปุ่น	 มีการขยายตัวของร้านอาหารญี่ปุ่น 

ทัว่โลกอย่างต่อเนือ่ง	ทัง้ในประเทศสหรฐัอเมรกิา	

จีน	อินเดีย	และไทย		(Kasikorn	research	center,	

2010)	 กลยุทธ์หนึ่งที่ให้อาหารญี่ปุ ่นได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้นเกิดจากการปรับปรุง

และพัฒนารสชาติของอาหาร	 ให้ถูกปากกับกลุ่ม 

ผู้บริโภคเป้าหมายมากยิ่งขึ้น	 ปัจจัยนี้ยิ่งส่งเสริม 

ให้อาหารญ่ีปุ่นเกิดการประยุกต์ได้มากมายและ

หลากหลายมากยิ่งขึ้น	 ตัวอย่างวัฒนธรรมอาหาร

หนึง่สามารถน�าผนวกกับอาหารญีปุ่น่ได้อย่างดีนัน้	

คือ	อาหารไทยที่ได้รับความนิยมสูงจากผู้บริโภค

ทัว่โลก	และมเีอกลักษณ์ทีโ่ดดเด่น	เช่น	ต้มย�า	และ

แกงต่างๆ	 ที่นอกจากมีสีสันและรสชาติที่ถูกปาก 

ผูบ้รโิภคแล้ว	ยงัอดุมไปด้วยคณุค่าทางโภชนาการ

มากมาย	(Narong,	2008)

	 “นาเบะ”	เป็นชือ่ซปุหม้อไฟชนดิหนึง่ของ

ญี่ปุ่น	ที่นิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลาย	โดย

ปกติซุปของญ่ีปุ ่นจะมีส่วนประกอบหลักจาก

สาหร่ายคอมบุและปลาโอแห้ง	 ซึ่งให้กล่ินและ

รสชาติที่เฉพาะ	 การน�าไปประยุกต์เป็นอาหาร

ฟิวชัน่	สามารถท�าได้หลายแบบ	เช่น	การใส่วตัถดุบิ 

อื่นๆ	 เข้าไปเพ่ือให้เกิดกลิ่นรสใหม่	 ตัวเลือกท่ีดี

อย่างหนึง่ในการน�ามาพฒันากลิน่รสในซปุนาเบะ	

คือ	สมนุไพรต้มย�า	ท่ีเป็นอาหารไทยท่ีมเีอกลักษณ์

และได้รับการยอมรับอย่างแพร่หลายทั้งจาก 

ชาวไทย	และนานาชาติ	(National	Food	Institute,	

2008)	 และเป็นอาหารประเภทซุปที่มีรสชาติ 

จัดจ้าน	และเต็มไปด้วยสมุนไพรหลากหลายชนิด	

เช่น	ตะไคร้	ใบมะกรูด	ข่า	หอมแดง	มะนาว	และ	

พริกขี้หนูสวน	 เป็นต้น	 (Narong,	 2008;	 Suan	

Dusit	 Rajabhat	 University,	 2014)	 นอกจาก

สมุนไพรเหล่านี้จะท�าให้เกิดกล่ินและรสชาติของ

อาหารที่ดีขึ้น	 ยังช ่วยเสริมสร ้างคุณค่าทาง

โภชนาการให้กบัอาหารให้เพิม่มากข้ึนด้วย	มงีาน

วิจัยที่ศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลใน

ต้มย�ากุ้ง	พบว่า	ในต้มย�ากุ้งมีความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระเป็นบวก	 ซึ่งส ่วนหนึ่งจาก

คณุสมบัตนิีม้าจากสมนุไพรต่างๆ	เช่นเดยีวกบัการ

ศกึษาน�า้พริกต้มย�าซึง่มีส่วนประกอบดงัทีก่ล่าวใน

ข้างต้น	ซึ่งล้วนแต่เป็นแหล่งของสารมีประโยชน์

ต่อผู้บริโภคร่วมถึงสารต้านการเกิดมะเร็งและ 

ต้านอนุมูลอิสระด้วย	 (Yaowapa,	 2004;	 Siri-

pongvutikorn	 et	 al.,	 2005;	 Juntachote	 et	 al.,	

2007;	Butryee	&	Kupradinun,	2008;	Aphichart,	

2014;	Abirami	et	al.,	2015;	Chutipapha	et	al.,	

2015;	Dong	et	al.,	2015;	Tunjuing	et	al.,	2015)	

	 จากคุณประโยชน์ของสมุนไพรต่างๆ	 ท้ัง

ในแง่ลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณค่าทาง

โภชนาการรวมถึงตลาดอาหารประยุกต์หรือ 

อาหารฟิวชั่นและอาหารญี่ปุ ่นท่ีก�าลังเติบโต 

ผู ้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาผลของการ

พัฒนาต�ารบัซปุนาเบะด้วยการเสรมิสมนุไพรต้มย�า	

เช่น	ข่า	ตะไคร้	ใบมะกรดู	พรกิขีห้น	ูและ	มะนาว	

เป็นต้น	อกีทัง้หากเตมิกะท	ิและมโิซะ	ลงในน�า้ซปุ 
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นาเบะ	 สมบัติทางกายภาพ	 (ค่าสีและปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน�้าได้)	 และเคมี	 (ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง,	 ปริมาณกรดทั้งหมด,	 คุณค่าทาง

โภชนาการ,	 ปริมาณกรดกลูตามิก,	 ปริมาณสาร

ประกอบฟีนอล	 และความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ)	 ของซุปนาเบะที่พัฒนาขึ้นจะมีการ

เปล่ียนแปลงอย่างไร	 รวมถึงผลต่อความชอบ 

ของผู้ทดสอบ	 (trained	 panel)	 และผู้บริโภค 

(consumer)	

วัตถุประสงค์
	 ศกึษาสมบตัทิางกายภาพ	(ค่าสแีละปรมิาณ

ของแข็งที่ละลายน�้าได้)	 และเคมี	 (ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง,	 ปริมาณกรดทั้งหมด,	 คุณค่าทาง

โภชนาการ,	 ปริมาณกรดกลูตามิก,	 ปริมาณสาร

ประกอบฟีนอล	 และความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ)	 ของซุปนาเบะที่พัฒนาขึ้น	 รวมถึง

ผลต่อความชอบของผู้ทดสอบ	 (trained	 panel)	

และผู้บริโภค	(consumer)	

วิธีกำรวิจัย
 1. เตรียมตัวอย่ำงซุปนำเบะต�ำรับ 3 ต�ำรับ

	 	 ต�ารับซุปนาเบะต�ารับมาตรฐานจาก

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 ถูกใช้เป็นพื้นฐานในการ

พัฒนาต�ารับซุปนาเบะประยุกต์ด้วยการพัฒนา

ต�ารบัโดยผูช่้วยศาสตราจารย์	ดร.นฤมล	นนัทรกัษ์

และคณะผูว้จิยั	ระหว่างการวจิยัมกีารพฒันาต�ารบั

ซปุนาเบะด้วยการเสรมิสมนุไพรต้มย�าอย่างหลาก

หลายและถกูเลือกมาใช้ในการศึกษาครัง้นี	้3	ต�ารบั	

คอื	ซปุนาเบะต�ารบัพืน้ฐาน	(Nabe	Soup)	ซปุนาเบะ 

ต้มย�าน�้าใส	 (Soup	Nabe	 Tom-Yum	Nam	 Sai,	

NTNS)	ซึง่มส่ีวนผสมจากซปุนาเบะต�ารบัพืน้ฐาน

คิดเป็นร้อยละ	86.06	แล้วเสริม	ข่าอ่อน	ตะไคร้	

ใบมะกรูด	 หอมแดง	 พริกขี้หนู	 และมะนาว	

ปริมาณร้อยละ	3.85,	1.44,	0.48,	1.44,	2.40	และ	

4.33	โดยน�้าหนัก	ตามล�าดับ	และซุปนาเบะต้มย�า

น�า้ข้น	(Soup	Nabe	Tom-Yum	Nam	Kon,	NTNK)	

ซึ่งมีส่วนผสมจากซุปนาเบะต�ารับพ้ืนฐานคิดเป็น

ร้อยละ	68.06	แล้วเสรมิ	ข่าอ่อน	ตะไคร้	ใบมะกรดู	

หอมแดง	 พริกขี้หนู	 มะนาว	 กะทิ	 และมิโซะ	

ปริมาณร้อยละ	 3.04,	 1.14,	 0.38,	 1.14,	 1.90, 

3.42,	19.01	และ	1.90	โดยน�า้หนกั	ตามล�าดบั	เตมิ

ส่วนผสมของต�ารับพื้นฐานของซุปนาเบะตั้งไฟ 

จนเดือด	 แล้วเติมส่วนผสมที่เหลือต้มให้เดือด 

อีกครั้ง

 2. กำรวิเครำะห์สมบตัทิำงกำยภำพและเคมี

	 	 วางแผนการทดลองแบบ	 Completely	

Randomize	Design	 (CRD)	วิเคราะห์สมบัติทาง

กายภายโดยวัดค่าสีด ้วยระบบ	 Hunter	 Lab	

(AOAC,	2000)	วดัปรมิาณของแข็งทีล่ะลายได้ด้วย

เครื่อง	 hand	 reflectometer	 วัดค่าความเป็นกรด-

ด่างด้วยเครื่อง	 pH-meter	 วิเคราะห์ความร้อน

ปรมิาณกรดด้วยการไตเตรตและค�านวณในหน่วย

ฐานของกรดซิตรกิ	วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

พื้นฐาน	ซึ่งประกอบด้วย	ปริมาณโปรตีน	ไขมัน	

ความชื้น	และเถ้า	(AOAC,	2000)	คาร์โบไฮเดรต	

พลังงานทั้งหมดและพลังงานที่ได้จากไขมัน	

(ACFS,	2003)	ปรมิาณสารประกอบฟีนอลโดยใช้

กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน	 (Waterman	 and	

Mole,	1994)	ปริมาณกรดกลูตามิค	(Populin	et	al.,	

2007)	 และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ	

DPPH	โดยใช้	สารละลาย	Trolox	เป็นสารละลาย

มาตรฐาน	รายงานผลในหน่วย	Trolox	Equivalent	

Antioxidant	 Capacity;	 TEAC	 (Brand-William 

et	 al.,	 1995)	 วิเคราะห์	 3	 ซ�้า	 น�าข้อมูลที่ได้ไป

39

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 59 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม 2559



ค�านวณค่าเฉลี่ย	 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน	 วิเคราะห์

ความแปรปรวน	 และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วย 

วิธี	Duncan's	New	Multiple	Rang	Test	ที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ	95

 3. กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส

	 	 วางแผนการทดลองแบบ	 Randomize	

Completely	 Block	 Design	 (RCBD)	 แบ่งการ

ทดลองเป็น	 2	 ส่วน	 คือ	 ผู้ทดสอบที่มีความรู ้

เกี่ยวกับอาหารไทยและอาหารญ่ีปุ ่นและผ่าน 

การฝึกฝนด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส	

(trained	panel)	จ�านวน	30	คน	และกลุ่มผู้บริโภค	

(consumer	panel)	จ�านวน	200	คน	โดยทดสอบ

ความชอบด้าน	 กลิ่น	 สี	 กลิ่นรส	 รสชาติ	 และ 

ความชอบโดยรวมของซุปนาเบะ	 3	 ต�ารับ	 ให้

คะแนนตามเกณฑ์ของวิธี	9-point	hedonic	scale	

เสริฟตัวอย่างปริมาตร	30	มิลลิลติร	ที่อณุหภูม	ิ7±5	

องศาเซลเซียส	 ในถ้วยชิมสีขาว	 (Suwankanit,	

2015)	ตัวอย่างซุปทั้ง	3	ต�ารับถูกใส่รหัสที่ได้จาก

การสุ่ม	 ก่อนชิมตัวอย่างถัดไปให้รอเป็นเวลา	 5	

นาท	ีและผูท้ดสอบต้องดืม่น�า้เปล่าทีอ่ณุหภมูห้ิอง	

และระหว่างการทดสอบชิมต้องไม่มีการวิพากษ์

วิจารณ์	และการสนทนาระหว่างผู้ทดสอบชิม	น�า

ผลทีไ่ด้ไปวเิคราะห์ค่าความแปรปรวน	(ANOVA)	

ค�านวณค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	 และ

เปรยีบเทยีบค่าเฉล่ียด้วยวธิ	ีDuncan's	New	Multiple	

Rang	Test	ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95

ผลวิจัยและวิจำรณ์
 1. ผลกำรวิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 

และเคมี

	 	 จากการวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพด้าน

สีของน�้าซุปทั้ง	 3	 ตัวอย่าง	 (ตารางที่	 1)	 พบว่า 

เมื่อเสริมสมุนไพรต้มย�าลงในซุปนาเบะ	 พบว่า 

ซุปนาเบะ	NTNK	(58.68)	มีค่าความสว่าง	 (L*)	

สูงกว่าซุปนาเบะต�ารับพื้นฐาน	(31.08)	และ	ซุป

นาเบะ	 NTNS	 (34.09)	 (p≤0.05)	 เนื่องจากมี 

ส่วนผสมของกะทิท่ีมีสีขาวขุ่น	 แต่ไม่พบความ

แตกต่างระหว่างค่าความเป็นสีแดง	 (a*)	 ของท้ัง 

3	ตัวอย่าง	(4.90,	4.20	และ	2.15	ตามล�าดับ)	ส่วน

ค่าความเป็นสีเหลือง	(b*)	พบว่า	ตัวอย่าง	NTNS	

และ	NTNK	มีค่าสูงกว่าซุปนาเบะ	(11.25,	16.93	

และ	 7.62	 ตามล�าดับ)	 (p≤0.05)	 จากการเสริม

สมุนไพรต้มย�าซึ่งมาจากสารประกอบฟีนอลที่

ละลายออกจากสมุนไพรต่างๆ	 เมื่อวัดปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายอยูใ่นซุปท้ัง	3	ชนดิ	ไม่พบความ

แตกต่างระหว่างตัวอย่างทั้ง	3	ตัวอย่าง

	 	 เมื่อน�าตัวอย่างทั้ง	 3	ไปวัดค่าความเป็น 

กรด-ด่าง	(ตารางท่ี	1)	พบว่า	ไม่มคีวามแตกต่างกนั	

แต่ปริมาณกรดทั้งหมดของ	NTNS	และ	NTNK	

มีค่าสูงกว่าซุปนาเบะ	 (29.23,	 33.03	และ	15.65	

g/100	ml	ตามล�าดับ)	(p≤0.05)	เพราะมีส่วนผสม

ของน�้ามะนาวท่ีมีฤทธิ์เป็นกรดจากกรดซิตริก

ธรรมชาติ	แต่ในอาหารมีความซับซ้อนของระบบ

บัฟเฟอร์ปริมาณกรดท่ีแตกต่างกนั	จงึไม่ท�าให้เกดิ

ความแตกต่างของค่าความเป็นกรด-ด่าง	 (นิธิยา,	

2553)

	 	 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี	

(ตารางท่ี	 1)	 ความช้ืน	 โปรตีน	 คาร์โบไฮเดรต 

ไขมัน	 และเถ้า	 รายงานในหน่วย	 g/100	 ml 

น�้าหนักแห้ง	 โดยปริมาณองค์ประกอบเคมีของ 

ซุปนาเบะ,	NTNS	และ	NTNK	คือ	99.3,	92.48	

และ	 93.01	 g/100	 ml	 ส�าหรับปริมาณความชื้น	

0.33,	0.67	และ	0.99	g/100	ml	ส�าหรับปริมาณ

โปรตีน	0.12,	0.97	และ	5.53	g/100	ml	ส�าหรับ

ปริมาณไขมัน	 0.76,	 1.69	 และ	 2.98	 g/100	ml	
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ส�าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรต	 0.80,	 0.80	 และ	

1.27	g/100	ml	ส�าหรบัปรมิาณเถ้า	ตามล�าดบั	และ

เมื่อค�านวณค่าพลังงานทั้งหมดในหน่วย	kcal/100	

ml	ได้ค่าพลังงานทั้งหมด	คือ	5.38,	18.18	และ	

65.29	kcal/100	ml	ตามล�าดับ	และมีค่าพลังงาน

จากไขมัน	 เท่ากับ	1.04,	 8.78	และ	49.77	kcal/	

100	ml	ตามล�าดับ	เมื่อมีการเสริมกะทิลงในต�ารับ

แน่นอนว่าท�าให้ปริมาณไขมันในซุปเพิ่มสูงขึ้น	

รวมถึงพลังงานที่เพิ่มมากขึ้นด้วย	 แต่ไขมันที ่

เพ่ิมขึน้เป็นไขมันทีไ่ด้จากมะพร้าวซึง่อดุมไปด้วย

กรดไขมนัมขีนาดโมเลกลุปานกลาง	เป็นกรดไขมนั 

อิม่ตวัซึง่ส่วนมาก	คอื	lauric	acid	ไม่มไีขมนัชนดิ

ทรานส์และคลอเรสเตอรอล	และยงัมสีารประกอบ

ฟีนอลที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคจึงไม่มีอันตราย

ต่อสุขภาพ	 (Wang	 et	 al.,	 2011;	Kanatt	 et	 al.,	

2014;	Vysakh	et	al.,	2014;	Hamsi	et	al.,	2015;	

Maruyama	 et	 al.,2016;	 Vijayakumar	 et	 al., 

2016)

	 	 เม่ือวิเคราะห์ปริมาณกรดกลูตามิคใน

ตัวอย่างซุปนาเบะ,	 NTNS	 และ	 NTNK	 พบว่า	

NTNK	มีปริมาณกรดกลูตามิคมากที่สุด	(p≤0.05)

รองลงมา	 คือ	 NTNS	 และซุปนาเบะ	 ตามล�าดับ	

ซึง่ปรมิาณกรดกลูตามคิทีม่มีากใน	NTNK	มาจาก

มโิซะ	ซึง่ผลติจากถัว่หมกัของญีปุ่น่เป็นแหล่งของ

รสชาติจากโปรตีนที่ถูกย่อยเป็นกรดอะมิโนชนิด

ต่างๆ	(Hondo	and	Mochizuki,	1968;	Song	et	al.,	

2008)	ถึงแม้ว่าในต�ารับ	NTNS	จะไม่มีส่วนผสม

ของมิโซะแต่เมือ่เปรยีบเทยีบกบัต�ารบั	Nabe	soup	

ก็มีปริมาณกรดกลูตามิคเพิ่มขึ้น	 (p≤0.05)	 เพราะ

ในพืชสมุนไพรต้มย�าต่างๆ	 ที่เสริมลงไปในซุป	

และในพืชต่างๆ	 ก็สามารถเป็นแหล่งของกรด 

กลูตามิคได้เช่นกัน	 (Jinap	 &	 Hajeb,	 2010)	

นอกจากจะเป็นกรดอะมโินท่ีมคีวามประโยชน์ต่อ

ผู้บริโภค	 และยังเป็นกรดอะมิโนที่ให้รสอูมามิ	

หรือรสกลมกล่อม	 ท�าให้อาหารมีรสชาติดีมาก 

ยิ่งขึ้น	(Fernema,	1996)	

	 	 ปริมาณสารประกอบฟีนอลท่ีวิเคราะห์

ในตัวอย่าง	 NTNS	 และ	 NTNK	 มีค่ามากกว่า 

ซุปนาเบะ	 (p≤0.05)	 (34.10,	 38.48	 และ	 30.26	

mgGAE/100	 ml	 ตามล�าดับ)	 สอดคล้องกับการ

วเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระใน

ตัวอย่าง	พบว่า	น�้าซุปนาเบะทั้ง	3	ต�ารับ	มีความ

สามารถในการต้านอนุมูลอิสระเป็นบวก	 โดย 

น�้าซุปนาเบะ	NTNS	และ	NTNK	ซึ่งมีการเสริม

สมุนไพรต ้มย�ามีความสามารถในการต ้าน 

อนุมูลอิสระสูงกว่าซุปนาเบะ	 อย่างมีนัยส�าคัญ 

ทางสถิติที่	 (p≤0.05)	 คือ	 220.05	 และ	 231.00	

TEAC/100	ml	ตามล�าดับ	เนื่องจากพืชสมุนไพร

ต้มย�าที่ใช้ในการพัฒนาต�ารับซุปในงานวิจัยนี้	ซึ่ง

ประกอบด้วย	 ข่า	 ตะไคร้	 ใบมะกรูด	 หอมแดง	

มะนาว	 และพริกข้ีหนู	 ล้วนแต่เป็นพืชท่ีมีสาร 

ต้านอนุมูลอิสระ	และสารประกอบฟีนอลจ�านวน

มาก	(Yaowapa,	2004;	Siripongvutikorn	et	al.,	

2005;	 Juntachote	 et	 al.,	 2007;	 Butryee	 & 

Kupradinun,	 2008;	 Aphichart,	 2014;	 Abirami 

et	 al.,	 2015;	 Chutipapha	 et	 al.,	 2015;	 Dong 

et	 al.,	 2015;	 Tunjuing	 et	 al.,	 2015)	 ถึงแม้ว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลและความสามารถใน

การต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพรแต่ละชนิด 

จะมีค่าสูงกว่าตัวอย่างน�้าซุปทั้ง	 3	 ชนิด	 แต่

กระบวนการให ้ความร ้อนจากการต ้มซุป 

เป็นสาเหตุส�าคัญท่ีท�าให้เกิดการสลายตัวของ 

สารประกอบฟีนอล	 ซึ่งเป็นเป็นสารกลุ่มหลัก 

ที่ช่วยในต้านอนุมูลอิสระ	(อัศพงษ์,	2557)
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ตารางที่ 1 สมบัติทางกายภาพและเคมีของซุปนาเบะ 3 ต�ารับ

สมบัตทิางกายภาพและเคมี ซุปนาเบะ NTNS NTNK

ค่าสี 

     L* (ค่าความสวา่ง) 31.08b±0.62 34.09b±1.30 58.68a±5.17

     a* (ค่าความเป็นสีแดง)ns 2.15±0.07 4.20±1.21 4.90±2.59

     b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) 7.62c±0.72 11.25b±0.84 16.93a±1.80

ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายได้ns 8.50±0.00 8.67±0.29 8.70±0.34

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)ns 5.80±0.30 4.45±0.09 4.50±0.01

ปริมาณกรดทั้งหมด (g/100 ml) 15.65c±0.88 29.23b±0.29 33.03a±0.93

องค์ประกอบทางเคม ี(g/100 ml)

     ความช้ืน 99.3a±0.18 92.48b±0.28 93.01c±0.04

     โปรตีน 0.33c±0.00 0.67b±0.01 0.99a±0.00

     ไขมนั 0.12c±0.01 0.97b±.0.08 5.53a±0.06

     คาร์โบไฮเดรต 0.76c±0.21 1.69b±0.08 2.98a±0.25

     เถา้ 0.80b±0.01 0.80b±0.00 1.27a±0.01

ค่าพลงังาน (kcal/100 ml)

     พลงังานทั้งหมด 5.38c±0.76 18.18b±0.46 65.29a±0.51

     พลงังานจากไขมนั 1.04c±0.06 8.78b±0.35 49.77a±0.51

ปริมาณกรดกลูตามคิ (mg/100 g) <0.01 0.47b±0.01 0.91a±0.01

ปริมาณสารประกอบฟีนอล (mgGAE/100 ml) 30.26c±0.04 34.10b±0.26 38.48a±0.60

ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ (TEAC/100 ml) 187.11b±12.19 220.05a±7.48 231.00a±11.73

หมายเหตุ : ซุปนาเบะ หมายถงึ ซปุนาเบะต�ารับพืน้ฐาน, NTNS หมายถงึซุปนาเบะต้มย�าน�า้ใส และ NTNK หมายถงึ 
 ซุปนาเบะต้มย�าน�้าข้น

 ในตารางคือค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยของ 
 ตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยการเปรียบเทียบ 
 ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan's New Multiple Rang test

 อักษรก�ากับตัวเลขที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่าค่าเฉลี่ยมีค่าแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05)
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 2. ผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัส

	 	 2.1	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส

โดยผู้ทดสอบ	(trained	panel)

	 	 	 จากตารางที	่2	แสดงผลการประเมนิ

ทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบจ�านวน	 30	คน	

ต่อความชอบด้านกลิ่น	 สี	 กลิ่นรส	 รสชาติ	 และ

ความชอบโดยรวมของซุปนาเบะ	 3	 ต�ารับ	 คือ 

ซุปนาเบะต�ารับพื้นฐาน	 ซุปนาเบะต้มย�าน�้าใส 

และซุปนาเบะต ้มย�าน�้ าข ้น	 ด ้วยเกณฑ์การ 

ให้คะแนนวิธี	 9-point	 hedonic	 scale	 พบว่า	

คะแนนด้านรสชาติของซุปนาเบะทั้ง	 3	 ต�ารับ 

ไม่แตกต่างกัน	แต่	NTNS	และ	NTNK	มีคะแนน

ความชอบของผู้ทดสอบสูงกว่าซุปนาเบะต�ารับ 

พื้นฐาน	 และไม่พบความแตกต่างของคะแนน

ความชอบต่อคุณลักษณะด้านสี	 รสชาติ	 และ 

ความชอบโดยรวมระหว่างตัวอย่างซุปนาเบะ,	

NTNS	และ	NTNK

ตารางที่ 2 ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัโดยผู้ทดสอบ (trained panel) จ�านวน 50 คน ต่อซุปนาเบะ 3 ต�ารับ

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ซุปนาเบะ NTNS NTNK p-value

กล่ิน* 6.10b 7.20a 7.00a 0.001

สีns 6.85 6.50 6.30 0.258

กล่ินรสns 6.20 6.50 6.35 0.658

รสชาติns 6.15 6.55 6.45 0.409

ความชอบโดยรวม* 5.75b 6.50a 6.40a 0.036

หมายเหตุ : ซุปนาเบะ หมายถงึ ซปุนาเบะต�ารับพืน้ฐาน, NTNS หมายถงึซุปนาเบะต้มย�าน�า้ใส และ NTNK หมายถงึ 
 ซุปนาเบะต้มย�าน�้าข้น

 คะแนนความชอบเฉลีย่ถกูรายงานตามเกณฑ์ของการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวธิ ี9-point hedonic  
 scale

 p-value แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (F-test) ที่ระดับ 
 ความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 แสดงด้วยสัญลักษณ์ * และเมื่อ p-value มีค่ามากกว่า 0.05 หมายถึงข้อมูล 
 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ แสดงด้วยสัญลักษณ์ ns ซึ่งเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
 Duncan's New Multiple Rang Test
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ตารางที่ 3 ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัโดยผูบ้รโิภค (consumer) จ�านวน 200 คน ต่อซุปนาเบะ 3 ต�ารบั

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ซุปนาเบะ NTNS NTNK p-value

กล่ิน* 6.37c 7.32a 6.93b 0.000

สีns 6.88 6.97 6.76 0.125

กล่ินรสns 6.34c 6.95a 6.74b 0.000

รสชาติns 6.20c 6.97a 6.64b 0.000

ความชอบโดยรวม* 6.53c 7.24a 6.82b 0.000

หมายเหตุ : ซุปนาเบะ หมายถงึ ซปุนาเบะต�ารับพืน้ฐาน, NTNS หมายถงึซุปนาเบะต้มย�าน�า้ใส และ NTNK หมายถงึ 
 ซุปนาเบะต้มย�าน�้าข้น

 คะแนนความชอบเฉลีย่ถกูรายงานตามเกณฑ์ของการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวธิ ี9-point hedonic  
 scale

 p-value แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (F-test) ที่ระดับ 
 ความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 แสดงด้วยสัญลักษณ์ * และเมื่อ p-value มีค่ามากกว่า 0.05 หมายถึงข้อมูล 
 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ แสดงด้วยสัญลักษณ์ ns ซึ่งเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
 Duncan's New Multiple Rang Test

	 	 2.2	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส

โดยผู้บริโภค	(consumer	panel)

	 	 	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส

ของผู้บริโภคจ�านวน	 200	 คน	 (ตารางที่	 3)	 ต่อ

ความชอบด้านกล่ิน	 สี	 กล่ินรส	 รสชาติ	 และ 

ความชอบโดยรวมของซุปนาเบะ	 3	 ต�ารับ	 คือ 

ซุปนาเบะต�ารับพื้นฐาน	 ซุปนาเบะต้มย�าน�้าใส 

และซุปนาเบะต ้มย�าน�้ าข ้น	 ด ้วยเกณฑ์การ 

ให้คะแนนวิธี	9-point	hedonic	scale	(ตารางที่	3)	

พบว่า	 NTNS	 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น 

กลิ่นรส	 รสชาติ	 และความชอบโดยรวมสูงกว่า	

NTNK	และ	TNNK	คะแนนดกีว่าซปุนาเบะต�ารบั 

พื้นฐาน	 (p<0.001)	 แต่ไม่มีความแตกต่างกัน 

ต่อความชอบด้านสีระหว่างตวัอย่างทัง้	3	ตวัอย่าง	

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 ซ่ึงมีแนวโน้มเช่นเดียว

กับผลการทดสอบชิม	 และผลการทดลองของ	

Suwankanit	 et	 al.	 (2015)	 ท่ีพบว่าการเติมกะทิ 

ลงในต้มย�ากุ ้งน�้าข้นท�าให้มีคะแนนความชอบ 

ลดลง	 เพราะกะทิจะท�าให้ความหนืดของซุปเพ่ิม

มากข้ึน	 ส่งผลต่อลักษณะปรากฏท่ีไม่ดี	 ดังนั้น 

จะเห็นได้ว่าการเสริมสมุนไพรต้มย�าลงในซุป 

นาเบะท�าให้ได้รับคะแนนความชอบสูงข้ึน	 แต่ 

เมื่อเสริมกะทิและมิโซะลงไปถึงแม้จะมีคะแนน

ความชอบสูงกว่าต�ารับพื้นฐานแต่ก็น้อยกว่า 

ต�ารับที่ไม่เสริมลงไป

44

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 3 September - December 2016



สรุป
	 การเสริมสมุนไพรต้มย�าลงในซุปนาเบะ 
ในตัวอย่าง	 NTNS	 และ	 NTNK	 ท�าให้น�้าซุป 
มีค่าความเป็นสีเหลืองสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบ 

กับซุปนาเบะต�ารับพื้นฐาน	 (34.09,	 58.68	 และ	
31.08	 ตามล�าดับ)	 แต่ไม่มีความแตกต่างกันของ 
ค่าความเป็นสีแดง	 (4.20,	 4.90	 และ	 2.15	 ตาม
ล�าดบั)	เช่นเดยีวกบัปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ใน
น�้าซุปทั้ง	 3	 ตัวอย่าง	 นอกจากนี้ยังมีปริมาณ
โปรตีน	 ไขมัน	 และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น	 และ
การเติมมิโซะและกะทิส่งผลให้มีปริมาณโปรตีน	
ไขมัน	คาร์โบไฮเดรต	และเถ้าเพิ่มขึ้น
	 จากการวิเคราะห์ปริมาณกรดกลูตามิคและ
สารประกอบฟีนอลของตัวอย่างทั้ง	 3	 ตัวอย่าง 
พบว่า	 NTNK	 มีปริมาณกรดกลูตามิคและสาร 

ประกอบฟีนอลมากกว่า	 NTNS	 และซุปนาเบะ

ต�ารับพื้นฐาน	ตามล�าดับ	(0.91,	0.47	และ	<0.010	
mg/100	 g	 ส�าหรับปริมาณกรดกลูตามิค	 และ	
38.48,	 34.10	 และ	 30.26	 mgGAE/100	 ml 
ส�าหรับปริมาณสารประกอบฟีนอล	 ตามล�าดับ)	
อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของความ
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ	NTNS	และ	
NTNK	คือ	220.05	และ	231.00	TEAC/100	ml	
ตามล�าดับ
	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า
เสริมสมุนไพรต้มย�าท�าให้คะแนนความชอบด้าน
กลิ่นและความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบมีค่า

มากกว่าตัวอย่างท่ีไม่มีเสริม	 แต่เมื่อเพิ่มมิโซะ 
และกะทิลงไปในตัวอย่าง	 ท�าให้ลงในตัวอย่าง 
ท่ีเสริมสมุนไพรต้มย�าท�าให้มีคะแนนความชอบ
โดยรวมลดลงเล็กน้อย	โดยคะแนนความชอบด้าน
กลิ่น	 และความชอบโดยรวมของ	 NTNS	 และ	
NTNK	อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ส่วนผสมของซุปทั้ง	 3	 ต�ารับ	 มีส่วน
ประกอบที่ให้ความเค็มจากโซเดียมคลอไรด์อยู ่
จึงควรวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมในตัวอย่าง	อาจมี
การพัฒนาต�ารับท่ีลดปริมาณโซเดียมให้น้อยลง	
เพื่อผู ้บริโภคท่ีต ้องควบคุมปริมาณโซเดียม
สามารถรับประทานได้
	 2.	จากการศึกษาซุปท้ัง	 3	 เป็นเพียงการ
ศึกษาผลของการพัฒนาต�ารับซุปนาเบะโดยการ
เสริมสมุนไพรต้มย�า	 กะทิ	 และมิโซะเท่านั้น	 ยัง
ไม่มกีารศกึษาพฒันาเพือ่เป็นผลติภัณฑ์ชนดิต่างๆ	
เช่น	ซุปผง	หรือซุปก้อน	เป็นต้น	เพื่อง่ายต่อการ
ใช้งานและสามารถต่อยอดทางการค้า
	 3.	ซุปนาเบะเป็นอาหารประเภทหม้อไฟที่
มีการให้ความร้อนตลอดการเสริฟ	 ดังนั้นในการ
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลซ่ึงเป็นสารกลุ่มท่ีมี
ฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถเปลี่ยน
โครงสร้างและสลายตัวจากความร้อน	 ควรมีการ
วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงระหว่างการให้ความ
ร้อนในการจัดเสริฟด้วย
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ภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม ติดบ้าน และ
ติดเตียง ในอ�าเภอวิเศษชัยชาญ จังหวัดอ่างทอง
สุชญา  พ้นภัย*  ทวีศักดิ ์ เตชะเกรียงไกร**  และ ทัศนีย์  ลิ้มสุวรรณ*** 
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	***	รองศาสตราจารย์	ดร.	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะเกษตร	มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบภาวะโภชนาการ	 รวมทั้งศึกษาความ

สัมพันธ์ระหว่างปัจจัยพื้นฐานและภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	 ติดบ้าน	 และติดเตียง	

จ�านวนอาสาสมัคร	 420	 คน	 ค�านวณจากสูตรทางสถิติใช้วิธีสุ่มแบบเจาะจง	 (Purposive	 Sampling) 

แบ่งเป็น	3	กลุม่ๆ	ละ	140	คนในอ�าเภอวเิศษชยัชาญ		จงัหวัดอ่างทองโดยใช้แบบสมัภาษณ์บันทึกข้อมลู

พื้นฐาน	และแบบประเมินภาวะโภชนาการผู้สูงอายุ	(Mini	Nutritional	Assessment:	MNA)	วิเคราะห์

ข้อมลูด้วยสถติเิชงิพรรณนา	เปรยีบเทียบภาวะโภชนาการด้วยสถติ	ิOne	Way	ANOVA	หาความสมัพนัธ์

ระหว่างข้อมลูพ้ืนฐานและภาวะโภชนาการ	ด้วยค่าสมัประสทิธิส์หสมัพันธ์แบบสเปียร์แมน	ผลการวจิยั

พบว่าผูส้งูอายุแต่ละกลุ่มเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย	อายเุฉลีย่	76.57	± 8.64	ปี	พบภาวะทุพโภชนาการ	

ทั้ง	 3	 กลุ่ม	 ในกลุ่มผู้สูงอายุติดเตียงพบมากสุด	 (ร้อยละ	 84.3)	 รองลงมาคือกลุ่มผู้สูงอายุติดบ้าน 

(ร้อยละ	7.1)	และผูส้งูอายกุลุม่ติดสงัคม	(ร้อยละ	0.7)	ตามล�าดบั	(P≤0.05)	และระหว่างอายุ	สถานภาพ

สมรส	ระดับการศึกษา	รายได้	มีความสัมพันธ์กับภาวะโภชนาการ	(P≤0.05)	ถึงแม้ว่าในกลุ่มติดสังคม	

และติดบ้านจะพบภาวะทุพโภชนาการเพียงเล็กน้อย	แต่หากมีภาวะโภชนาการที่ไม่ดี	อาจน�าไปสู่ภาวะ

การติดเตียงได้ในอนาคต

ค�ำส�ำคัญ :	ภาวะโภชนาการ		ผู้สูงอายุติดสังคม		ผู้สูงอายุติดบ้าน		ผู้สูงอายุติดเตียง
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Nutritional status of well elder, home bound elder and 
bed bound elder at WisetChaiChan District AngThong 
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ABSTRACT

	 The	study	objectives	were	to	compare	nutritional	status	and	correlation	between	general	

characteristics	and	nutritional	status	of	well-being	elders,	home	bound	elders	and	bed	bound	elders.	

Total	420	volunteers	were	calculated	with	statistical	formula	and	purposive	sampling	into	3	groups	

(140	elders	each	group)	from	Wiset	Chai	Chan	district	Angthong	province.	The	data	was	collected	

by	interview	and	screening	nutrition	risk	by	Mini	Nutritional	Assessment	(MNA).	The	general	

characteristics	were	analyzed	by	descriptive	statistics.	The	comparison	between	general	characteristics	

data	and	nutritional	status	between	groups	were	analyzed	using	One	Way	ANOVA.	The	correlation	

between	general	characteristics	and	nutritional	status	analyzed	with	Spearman	rank	correlation	

coefficient.	The	results	showed	that	the	most	of	elders	in	each	group	was	female.	The	average	

age	of	all	groups	was	76.57	± 8.64	years.	The	result	showed	malnutrition	of	all	groups.	In	bed	

bound	elders	showed	the	highest	malnutrition	(84.3%)	followed	by	home	bound	elders	(7.1%)	and	

well-being	elder	(0.7%),	respectively	(P≤0.05).	These	had	significant	relationship	between	age,	

marriage	status,	education,	 incomes	and	nutrition	status	 (P≤0.05).	Although	 there	were	a	 few	

malnutrition	in	well-being	elders	and	home	bound	elders,	the	elderly	who	risk	to	malnutrition	

should	be	solving.	Otherwise,	in	the	future	may	be	worse	to	Bed-Bound	Elders.

Keywords :	nutritional	status,	well-being	elder,	Home	bound	elder,	bed-bound	elder
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บทน�ำ
	 โลกของประชากรผู ้สูงอายุ :	 แทบทุก

ประเทศมีการประสบกับการเพิ่มขึ้นของจ�านวน

และสัดส่วนของผู้สูงอายุ	 ประชากรผู้สูงอายุมี 

ส่วนแบ่งที่เพ่ิมขึ้นในจ�านวนประชากรทั้งหมด 

ซึง่กลายเป็นหนึง่ในทีสุ่ดของการเปล่ียนแปลงทาง

สังคมที่ส�าคัญของศตวรรษที่ ย่ีสิบเอ็ด	 ที่มีผล 

กระทบเกือบทกุภาคส่วนของสงัคม	ประกอบด้วย

ด้านแรงงานและการเงินการตลาดในการสร้าง

ความต้องการด้านสินค้าและบริการ	 เช่นที่อยู ่

อาศยั,	การขนส่ง	และการคุม้ครองทางสงัคม	เช่น

เดียวกับโครงสร้างทางครอบครัวและการสร้าง

ความสัมพันธ์ในครอบครัว	 (United	 Nations,	

2015)	 ในปี	 2556	 พบประชากรที่มีอายุ	 60	 ปี 

ขึน้ไป	คิดเป็นสดัส่วนสงูถงึร้อยละ	12	ของจ�านวน

ประชากรโลกทั้งหมด	7.3	ล้านคน	ซึ่งเรียกได้ว่า	

โลกของเราก้าวเข้าสูสั่งคมผูสู้งอายแุล้ว	(ส�านกังาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ,	2556)	

	 องค์การสหประชาชาติ	 (United	 Nations:	

UN)	ได้ให้นยิามผูส้งูอาย	ุ(Older	Person)	หมายถงึ	

ประชากรทั้งเพศชายและหญิงที่มีอายุมากกว่า 

60	 ปีข้ึนไป	 และได้แบ่งระดับการเข้าสู่สังคม 

ผู้สูงอายุ	เป็น	3	ระดับ	ได้แก่

	 1.	ระดบัการก้าวเข้าสูส่งัคมผูส้งูอายุ	(Aging	

society)	 หมายถึง	 มีประชากรอายุ	 60	 ปีขึ้นไป

มากกว่าร้อยละ	 10	 ของประชากรทั้งประเทศ 

หรือมีประชากรอายุตั้งแต่	 65	ปี	มากกว่าร้อยละ	

7	ของประชากรทั้งประเทศ

	 2.	ระดบัสงัคมผูส้งูอายโุดยสมบรูณ์	(Aged	

society)	 หมายถึง	 มีประชากรอายุ	 60	 ปีขึ้นไป	

มากกว่าร้อยละ	 20	 ของประชากรทั้งประเทศ 

หรือมีประชากรอายุตั้งแต่	 65	ปี	มากกว่าร้อยละ	

14	ของประชากรทั้งประเทศ	

	 3.	ระดับสังคมผู้สูงอายุอย่างเต็มที่	 (Super- 

aged	 society)	 หมายถึง	 มีประชากรอายุ	 65	 ปี 

ขึ้นไปมากกว่า	 ร้อยละ	 20	 ของประชากรทั้ง

ประเทศ	(มหาวทิยาลัยสุโขทัย	ธรรมาธริาช,	2557)

	 ประชากรไทยมีประชากรผู้สูงอายุขึ้นมาก	

(ร้อยละ	 14	 เมื่อวัดโดยอัตราส่วนร้อยละของ

ประชากรอายุ	60	ปีขึ้นไป	ต่อประชากรทั้งหมด)	

สูงกว่าค่าเฉลี่ยของประชากรทั่วโลก	 ส�านักงาน

คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม 

แห่งชาติคาดประมาณในปี	 2566	 ประชากร 

ผู้สูงอายุในประเทศไทยจะมีจ�านวนเพิ่มขึ้นเป็น	

14.1	 ล้านคน	 คิดเป็นร้อยละ	 21	 ของประชากร

ทั้งหมด	 เท่ากับว่าประเทศไทยจะกลายเป็น 

"สังคมสูงวัยอย่างสมบูรณ์"	 (ส�านักงานคณะ

กรรมการวิจัยแห่งชาติ,	 2556)	 โดยผู้สูงอายุนั้น

สามารถจ�าแนกได้จากช่วงอายุแบ่ง	 เป็น	 3	 ช่วง 

คือ	วัยต้น	 (60-69	ปี)	 วัยกลาง	 (70-79	ปี)	และ 

วัยปลาย	(ตั้งแต่	80	ปีขึ้นไป)	และจ�าแนกผู้สูงอายุ

โดยใช้ลักษณะทางสุขภาพและสังคมออกเป็น 

3	 กลุ่ม	 ได้แก่	 1)	 ผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	 (Well	

Elder)	 เป ็นผู ้สูงอายุกลุ ่มท่ีช ่วยตนเองได้ด ี

2)	 ผู้สูงอายุกลุ่มติดบ้าน	 (Home	 Bound	 Elder) 

เป็นผู้สูงอายุที่ช่วยเหลือตนเองได้หรือต้องการ

ความช่วยเหลือบางส่วน	3)	ผู้สูงอายุกลุ่มติดเตียง	

(Bed	 Bound	 Elder)	 เป็นผู้สูงอายุท่ีไม่สามารถ 

ช่วยเหลือตนเองในการท�ากิจวัตรประจ�าวันได้	

ต้องการความช่วยเหลือในการเคล่ือนย้าย	และการ

ท�ากจิวตัรพ้ืนฐานประจ�าวนัอืน่	(สถาบนัวจิยัระบบ

สาธารณสุข,	2553)

	 การส�ารวจสขุภาวะของผู้สงูอายไุทยปี	2556	

ภายใต้แผนงานส่งเสริมสุขภาพผู ้สูงอายุและ 

ผู้พิการได้ส�ารวจสถานการณ์ปัญหาสุขภาพของ 

ผู้สูงอายุในประเทศไทย	 พบว่าผู้สูงอายุประมาณ
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ร้อยละ	 1.5	 อยู่ในสภาวะติดเตียง	 ผู้สูงอายุเกือบ 

1	ใน	5	 (ร้อยละ	19)	อยู่ในสภาวะติดบ้าน	และ 

ผู้สูงอายุส่วนมาก	 (ร้อยละ	 79.5)	 เป็นผู้สูงอายุที่ 

อยูใ่นสภาวะติดสังคม	(กลุ่มอนามยัผูส้งูอายุ	ส�านกั

ส่งเสรมิสุขภาพ	กรมอนามยั	กระทรวงสาธารณสขุ,	

2556)	การจัดกลุ่มผู้สูงอายุ	มีความสอดคล้องกับ

การจัดแบ่งกลุ่มคนตามโรคที่เป็นนโยบายงาน

บริการสุขภาพที่หน่วยบริการปฐมภูมิด�าเนินการ

อยู่แล้วในปัจจุบัน	 เพียงแต่เพิ่มมิติความสูงอายุ	

ปัญหาของผู้สูงอายุเข้าไปด้วยกันกับโรคเท่านั้น	

ดงันัน้	จะช่วยให้ตระหนกัในความสงูอายทุีอ่ยูร่่วม

กับโรค	 และให้บริการได้ที่เหมาะสมกับผู้สูงอายุ	

ซึ่งย่อมแตกต่างกับบุคคลวัยอื่น	 การส่งเสริม 

สุขภาพและการชะลอความเสื่อมจากความสูงอายุ	

(สถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข,	2553)	

	 จากแนวโน้มของผู ้สูงอายุที่เพิ่มมากขึ้น 

ต่อไปเรื่อยๆ	 ย่อมจะส่งผลก่อให้เกิดปัญหาได้ใน

หลายด้าน	 เช่น	 ปัญหาทางเศรษฐกิจและสังคม	

ปัญหาแรงงาน	 ปัญหาที่อยู่อาศัย	 และที่ส�าคัญ

ปัญหาสุขภาพอนามัยและโรคภัยไข้เจ็บที่จะเกิด

กับผู ้สูงอายุ	 เนื่องจากผู ้สูงอายุเป็นวัยที่สภาพ

ร่างกายเสื่อมสภาพลง	 มีการเปลี่ยนแปลง	 ทั้ง

ร่างกาย	 จิตใจ	 อารมณ์	 และสังคม	 ซึ่งน�าไปถึง

ปัญหาทางสุขภาพมากกว่าวัยอื่นๆ	 ที่มักมีปัญหา

เกี่ยวกับโรคเรื้อรัง	 และนอกจากนั้นปัญหาทาง

โภชนาการเป็นปัญหาหนึ่งที่ มีผลกระทบต่อ

สุขภาพของผู้สูงอายุ	ส่วนใหญ่เกิดจากสารอาหาร

ที่ได้รับและภาวะโภชนาการ	 ซึ่งมีบทบาทส�าคัญ

ต่อการชะลอความเสื่อมตามอายุ	 โดยสารอาหาร

จะช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมอวัยวะต่างๆ	ของ

ร่างกายให้อยู่ในสภาพสมดุล	รวมทั้งบทบาทของ

สารอาหารในการป้องกันและบรรเทาความ 

เจ็บป่วย	 (จินตนา,	 2554)	 จากข้อมูลการส�ารวจ 

ในปี	 2557	 ของส�านักงานสถิติแห่งชาติ	 พบว่า 

ผู้สูงอายุ	ร้อยละ	13.9	ประเมินว่าตนเองมีสุขภาพ

ไม่ดี	 และ	 ร้อยละ	 2.1	 ประเมินว่าสุขภาพไม่ดี

มากๆ	 ดังนั้น	 ปัญหาสุขภาพผู้สูงอายุควรได้รับ 

การดูแลเป็นส่ิงท่ีมีความจ�าเป็นอย่างย่ิง	 (ส�านัก

สถิติพยากรณ์	ส�านักงานสถิติแห่งชาติ,	2557	)

	 ภาวะโภชนาการมีความส�าคัญต่อสุขภาพ	

การด�าเนินชีวิต	 และคุณภาพชีวิตของประชาชน	

ซ่ึงการท่ีประชาชนมี คุณภาพชีวิต ท่ีดี 	 เป ็น 

องค์ประกอบที่ส�าคัญต่อการพัฒนาประเทศให้

ประสบความส�าเรจ็ในด้านต่างๆ	ภาวะโภชนาการ	

(Nutrition	 Status)	 คือ	 ภาวะหรือสุขภาพของ

ร่างกายอันเป็นผลจากอาหารทีร่่างกายได้รบัเข้าไป	

แบ่งได้เป็น	 2	 แบบ	 คือ	 ภาวะโภชนาการด ี

(Good	or	adequate	or	optimum	nutrition)	และ	

ทุพโภชนาการ	 (Malnutrition)	 ซ่ึงแบ่งได้เป็น	

ภาวะโภชนาการต�่ากว่าปกติหรือภาวะโภชนาการ

ขาด	(Under	nutrition	or	nutritional	deficiency)	

และภาวะโภชนาการเกนิ	(Over	nutrition)	(สริพินัธ์ุ,	

2555)

	 แบบประเมินภาวะโภชนาการ	 (Mini 

Nutritional	Assessment:	MNA)	เป็นแบบประเมนิ

ภาวะโภชนาการท่ีนิยมอย่างแพร่หลาย	 ซึ่งถูก

พัฒนาโดยผู้เชี่ยวชาญทางผู้สูงอายุจากศูนย์วิจัย

เนสท์เล่	 ประเทศสวิตเซอร์แลนด์	 โดยเกณฑ์ใน

การประเมินภาวะโภชนาการจะดูจากความ

ต ้องการอาหารและความเสี่ ยงต ่อการขาด 

สารอาหารในผู้สูงอายุ	 โดย	 MNA	 จะใช้เพื่อ

ป้องกันปัญหาทุพโภชนาการ	 ซึ่งสามารถบอก

ภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุโดยไม่เป็นท�าให้ 

ผู้สูงอายุต้องเจ็บตัว	 หรือเกิดอันตราย	 ใช้ได้ง่าย	

สะดวก	 ประหยัดเวลา	 ไม่จ�าเป็นต้องใช้น�้าหนัก	

และส่วนสูงในการประเมิน	 ซึ่งอาจเป็นข้อจ�ากัด
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ในผูสู้งอายบุางราย	จากการศกึษาของ	Liang	et	al.	

(2012)	 เปรียบเทียบการตรวจคัดกรองภาวะการ

ขาดสารอาหารในผู้สูงอายุ	โดย	MNA	และ	Mal-

nutrition	 Universal	 Screening	 Tool	 (MUST) 

พบว่า	 จากแบบประเมินทั้งสองแสดงให้เห็นว่า 

ผู ้สูงอายุมีความเสี่ยงสูงในการขาดสารอาหาร	

อย่างมีความสัมพันธ์กัน	อย่างไรก็ตาม	MNA	มัก

ถกูน�ามาใช้มากกว่ากบัผูส้งูอายุตามบ้าน	และ	การ

ศึกษาของ	Zhou	et	al.	(2015)	สรุปว่า	MNA	อาจ

จะเป็นเครื่องมือที่เหมาะสมส�าหรับการประเมิน

ทางโภชนาการผู้ป่วยสูงอายุแผนกศัลยกรรม	

	 จังหวัดอ่างทองเป็นพื้นที่ราบลุ่มภาคกลาง

แบ่งออกเป็น	7	อ�าเภอ	อาชีพหลักส่วนใหญ่ของ

ประชาชน	คือ	ท�านา	ท�าสวน	และท�าไร่	มีจ�านวน

ประชากรผู้สูงอายุทั้งหมด	 50,733	 คน	 แบ่งเป็น

เพศชาย	21,038	และเพศหญิง	29,695	คน	ในปี	

2557	มีความรุนแรงดัชนีการสูงวัยเป็นล�าดับที่	 7	

ของประเทศซึ่งในปี	2563	คาดว่าจังหวัดอ่างทอง

จะเข้าสงูสงัคมสงูวยัอย่างสมบรูณ์	(ส�านกังานปลัด

กระทรวงการพัฒนาสังคมและความม่ันคงของ

มนุษย์,	2557)	และยังไม่มีการส�ารวจในด้านภาวะ

โภชนาการซึ่งเป็นปัจจัยส�าคัญของคุณภาพชีวิต	

ประชากรส่วนใหญ่อาศัยอยู่ในอ�าเภอวเิศษชยัชาญ	

จ�านวนมากทีส่ดุ	คดิเป็นร้อยละ	23.63	ของจ�านวน

ประชากรทั้งหมด	 ซึ่งอ�า เภอวิ เศษชัยชาญมี

ประชากรทัง้หมด	66,953	คน	เป็นเพศชาย	32,169	

คน	เพศหญิง	34,784	คน	และแบ่งเป็นประชากร	

ผู้สูงอายุ	 13,296	 คน	 (ศูนย์สารสนเทศเพื่อการ

บรหิารและพัฒนางานปกครอง	กรมการปกครอง.

กระทรวง	มหาดไทย,	2557)	

	 ดังนัน้ในการวจิยัครัง้นีผู้้วจิยัจงึสนใจศกึษา

ภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	 ติด

บ้าน	และติดเตียง	ในอ�าเภอวิเศษชัยชาญ	จังหวัด

อ ่างทอง	 เ พ่ือจะได ้ทราบป ัญหาทางภาวะ

โภชนาการของผู ้สูงอายุทั้ง	 3	 กลุ ่ม	 และเป็น

แนวทางในการแก้ไข	และส่งเสรมิภาวะโภชนาการ 

เพื่อเพิ่มคุณภาพชีวิตให้แก่ผู้สูงอายุ	ซึ่งเป็นบุคคล

ที่มีคุณค่าแก่สังคม	 และเตรียมพร้อมส�าหรับ 

การก ้าวสู ่สังคมผู ้สูงอายุอย ่างสมบูรณ์ของ

ประเทศไทย

วัตถุประสงค์
	 1.	เ พ่ื อศึ กษาและ เปรี ยบ เ ที ยบภาวะ

โภชนาการของผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	 ติดบ้าน	

และติดเตียง	 ในอ�าเภอวิเศษชัยชาญ	 จังหวัด

อ่างทอง

	 2.	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัย 

พื้นฐานและภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุกลุ่ม 

ติดสังคม	 ติดบ ้าน	 และติดเตียง	 ในอ�าเภอ

วิเศษชัยชาญ	จังหวัดอ่างทอง

วิธีกำรวิจัย
 ประชำกร

	 ประชากรทีใ่ช้ในการวจิยัครัง้นี	้เป็นผูส้งูอายุ 

ท่ีมีอายุ	 60	 ปีข้ึนไป	 ท่ีพักอาศัยอยู่ในเขตอ�าเภอ

วเิศษชยัชาญ	จงัหวดัอ่างทอง	และไม่เป็นคนวกิลจรติ	

มีอาการทางจิตและประสาท	 หรือผู้สูงอายุที่ต้อง 

มีผู้ดูแล	สามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับผู้สูงอายุได้	

 กลุ่มตัวอย่ำง

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยได้จากการ

ค�านวณจากสูตรทางสถิติ	 ได้จ�านวน	 420	 คน 

แบ่งเป็น	3	กลุ่ม	ดังนี้	กลุ่มติดสังคม	กลุ่มติดบ้าน	

กลุ่มติดเตียง	กลุ่มละ	140	คน	ซึ่งจ�าแนกกลุ่มด้วย

การประเมนิความสามารถในการประกอบกจิวตัร

ประจ�าวัน	(Barthel	Activities	of	Daily	Living:	
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ADL)	ซึง่การคดัเลือกกลุ่มโดยการสุ่มแบบเจาะจง	

(Purposive	 Sampling)	 เลือกกลุ่มตัวอย่างโดย

พิจารณาจากการตัดสินใจของผู ้ วิจัยร ่วมกับ 

หน่วยงานของโรงพยาบาลวิเศษชัยชาญ	 และ 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต�าบล	 ในอ�าเภอ

วิเศษชัยชาญ	 จังหวัดอ ่างทอง	 เป ็นไปตาม

วัตถุประสงค์ของการวิจัย	 เพ่ือให้ครอบคลุม 

ทุกพื้นที่และสะดวกต่อการเก็บแบบสอบถาม 

ผู้วิจัยจึงแบ่งกลุ่มออกเป็น	 5	 กลุ่มพื้นที่	 พื้นที่ละ 

3	 ต�าบลโดยมีต�าแหน่งอยู่ใกล้เคียงกัน	 และเลือก

ต�าบลที่มีประชากรมากที่สุดในแต่ละกลุ ่มใน

การน�ามาค�านวณกลุ่มตัวอย่าง	 โดยก�าหนดระดับ

ความเชื่อมั่น	ร้อยละ	95

 เครื่องมือที่ใช้ในกำรท�ำวิจัย

	 แบบสมัภาษณ์ภาวะโภชนาการของผูส้งูอายุ

นั้น	ประกอบด้วย

	 1.	ข้อมูลพื้นฐานของผู้สูงอายุ	 ได้แก่	 ชื่อ	

อาย	ุเพศ	ศาสนา	สถานภาพสมรส	ระดบัการศกึษา	

รายได้ปัจจุบัน	น�้าหนัก	และส่วนสูง

	 2.	ข้อมูลด้านภาวะโภชนาการ	 โดยแบบ

ประเมินภาวะโภชนาการผู ้สูงอายุ	 (MNA)	

ประกอบด้วยค�าถาม	18	ข้อ	แต่ละข้อได้รบัคะแนน

แตกต่างกัน	 เกณฑ์การประเมินภาวะโภชนาการ

คือ	ได้รับคะแนนมากกว่า	23.5	หมายถึง	มีภาวะ

โภชนาการดี	คะแนน	17.0-23.5	หมายถึงมีความ

เสีย่งต่อการขาดสารอาหาร	และหากได้รบัคะแนน

น้อยกว่า	17.0	หมายถึง	ขาดสารอาหาร

 กำรวิเครำะห์ข้อมูล

	 1.	ข้อมูลพ้ืนฐานของผู้สูงอายุใช้สถิติเชิง

พรรณนา	คือ	ความถี่	ร้อยละ	และค่าเฉลี่ย

	 2.	ข้อมลูทางด้านภาวะโภชนาการโดยแบบ

ประเมนิภาวะโภชนาการผู้สงูอาย	ุ(MNA)	ประเมนิ

ตามเกณฑ์การให้คะแนนของแบบสอบถาม	 และ

วิเคราะห์โดยหาค่าความถี่	ร้อยละ	และค่าเฉลี่ย

	 3.	เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ภาวะโภชนาการของ

ผู้สูงอายุแต่ละกลุ่มโดย	One-Way	ANOVA

	 4.	หาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลพื้นฐาน

และภาวะโภชนาการ	ด้วยค่าสัมประสทิธิส์หสมัพันธ์ 

แบบสเปียร์แมน	(The	Spearman	rank	correlation	

coefficient)

ผลวิจัยและวิจำรณ์
 1. ข้อมูลพื้นฐำน

	 	 ผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	ติดบ้าน	และติด

เตียง	ในอ�าเภอวิเศษชัยชาญ	จังหวัดอ่างทอง	420	

คน	 พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง	 283	 คน	 และ

เพศชาย	137	คน

	 	 มีอายุเฉลี่ย	76	± 8.64	ปี	อยู่ในช่วงอายุ	

60-97	 ปี	 ในผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคมส่วนใหญ่จะ

มีอายุอยู่ในช่วง	60-79	ปี	หรือเป็นผู้สูงอายุวัยต้น

ถึงวัยกลาง	 และในผู้สูงอายุกลุ่มติดบ้านและติด

เตียงส่วนใหญ่	 มีอายุตั้งแต่	 70	 ขึ้นไป	 หรือเป็น

ประชากรผู้สูงอายุวัยกลางถึงวัยปลาย

	 	 ผูส้งูอายทุัง้หมดนบัถอืศาสนาพทุธ	ด้าน

สถานภาพสมรส	พบว่า	ในกลุ่มติดสังคมผู้สูงอายุ

ส่วนใหญ่อยู่ร่วมกับคู่สมรส	(ร้อยละ	60.7)	กลุ่ม

ติดบ้านและติดเตียงส่วนใหญ่เป็นหม้าย	 (ร้อยละ	

54.3	และ	47.1	ตามล�าดับ)	

	 	 ด้านการศกึษาผู้สูงอายุท้ัง	3	กลุ่ม	ส่วนใหญ่ 

มีระดับการศึกษาในระดับประถมศึกษา	 (ร้อยละ	

81)	ข้อมูลด้านรายได้	แบ่งเป็น	2	ข้อ	คือรายได้ 

ที่ผู้สูงอายุได้รับปัจจุบันต่อเดือน	 พบว่าผู้สูงอายุ

กลุ่มติดสังคม	ร้อยละ	28.6	มีรายได้ต�่ากว่า	1,000	

บาท	และร้อยละ	27.1	มีรายได้	1,001-3,000	บาท	
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ส่วนผู้สูงอายุกลุ่มติดบ้านและติดเตียงส่วนใหญ ่

มีรายได้ต�่ากว่า	 1,000	 บาท	 ด้านรายได้ของ

ครอบครัวต่อเดือน	 (รวมรายได้ของผู ้สูงอายุ) 

พบว่า	ครอบครวัของผูส้งูอายทุัง้	3	กลุม่	ส่วนใหญ่

มีรายได้	12,000	บาทขึ้นไป	(ร้อยละ	42.1,	42.1,	

46	ตามล�าดับ)	ดังแสดงในตารางที่	1

ตารางที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้สูงอายุ

ตวัแปร

กลุ่มตดิสังคม 
(n=140)

กลุ่มตดิบ้าน
(n=140)

กลุ่มตดิเตยีง
(n=140)

รวม
(n=420)

จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ)

1. เพศ

ชาย 56 (40) 36 (25.7) 45 (32.1) 137 (32.6)

หญิง 84 (60) 104 (74.3) 95 (67.9) 283 (67.4)

2. อายุ

60-69 ปี 66 (47.1) 14 (10) 22 (15.7) 102 (24.3)

70-79 ปี 59 (42.1) 53 (37.9) 50 (35.7) 162 (38.6)

80 ปีข้ึนไป 15 (10.7) 73 (52.1) 68 (48.6) 156 (37.1)

Min-Max 60 - 93  60 - 97 62 - 96 60 - 97

อายเุฉล่ีย (  ± SD) 71.19 ± 6.94 79.79 ± 8.26 78.73 ± 8.20 76.57 ± 8.64

3. ศาสนา

พทุธ 140 (100) 140 (100) 140 (100) 420 (100)

4. สถานภาพสมรส

โสด 17 (12.1) 9 (6.4) 12 (8.6) 38 (9.0)

สมรส 85 (60.7) 48 (34.3) 57 (40.7) 190 (45.2)

หมา้ย 35 (25) 76 (2.9) 66 (47.1) 177 (42.1)

หยา่ 2 (1.4) 4 (54.3) 2 (1.4) 8 (1.9)

แยกกนัอยู่ 1 (0.7) 3 (2.1) 3 (2.1) 7 (1.7)

5. ระดบัการศึกษา

ไม่ไดเ้รียน 7 (5.0) 16 (11.4) 13 (9.3) 36 (8.6)

ประถมศึกษา 108 (77.1) 113 (80.7) 119 (85) 340 (81.0)

มธัยมศึกษาตอนตน้ 7 (5.0) 6 (4.3) 3 (2.1) 16 (3.8)

ม.ปลาย/ปวช. 13 (9.3) 4 (2.9) 5 (3.6) 22 (5.2) 

ปวส./อนุปริญญา 1 (0.7) 1 (0.7) 0 (0) 2 (0.5)

ปริญญาตรี 4 (2.9) 0 (0) 0 (0) 4 (1.0)
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ตวัแปร

กลุ่มตดิสังคม 
(n=140)

กลุ่มตดิบ้าน
(n=140)

กลุ่มตดิเตยีง
(n=140)

รวม
(n=420)

จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ) จ�านวน (ร้อยละ)

6. รายได้ปัจจุบันของผู้สูงอายุ

ต�่ากวา่ 1,000 บาท 40 (28.6)  77 (55) 62 (44.3) 179 (42.6)

1,001 - 3,000 บาท 38 (27.1) 40 (28.6) 67 (47.9) 145 (34.5)

3,001 - 6,000 บาท 26 (18.6) 15 (10.7) 6 (4.3) 47 (11.2)

6,001 - 9,000 บาท 18 (12.9) 4 (2.9) 2 (1.4) 24 (5.7)

9,001 - 11,999 บาท 9 (6.4) 1 (0.7) 2 (1.4) 12 (2.9)

12,000 บาท ข้ึนไป 9 (6.4) 3 (2.1) 1 (0.7) 13 (3.1)

7. รายได้ของครอบครัวต่อเดือน

ต�่ากวา่ 3,000 บาท 20 (14.3) 14 (10.0) 8 (5.7) 42 (10.0)

3,000 - 5,999 บาท 26 (18.6) 28 (20.0) 23 (16.4) 77 (18.3)

6,000 - 8,999 บาท 22 (15.7) 29 (20.7) 29 (20.7) 80 (19.0)

9,000 - 11,999 บาท 13 (9.3) 10 (7.1) 17 (12.1) 40 (9.5)

12,000 บาท ข้ึนไป 59 (42.1) 59 (42.1) 63 (46) 181 (43.1)

8. น�า้หนัก

จ�านวนคนท่ีวดัได้ 140 139 13 292

น�้าหนกัเฉล่ีย (  ± SD) 59.76 ± 10.48 54.91 ± 12.48 54.76 ± 11.80 57.25 ± 11.72

Min - Max 37.30 - 91.70 33 - 95.20 41.80 - 85.50 33 - 95.20

9. ส่วนสูง (เซนตเิมตร)

จ�านวนคนท่ีวดัได้ 140 99 20 259

ส่วนสูงเฉล่ีย (  ± SD) 158.77 ± 7.67 155.26 ± 9.01 159.71 ± 7.31 157.53 ± 8.45

Min - Max 141 - 175 135 - 185 145 - 175 135 - 185

ตารางที่ 1 (ต่อ)
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 2. ข้อมูลด้ำนภำวะโภชนำกำร

	 	 1.	น�้าหนัก	และส่วนสูง

	 	 	 ผูส้งูอายุกลุ่มตดิสงัคมจ�านวน	140	คน	

มีน�้าหนักเฉลี่ย	59.76	±	10.48	กิโลกรัม	ส่วนสูง

เฉลี่ย	158.77	±	±7.67	เซนติเมตร	

	 	 	 กลุ่มติดบ้าน	139	คน	จาก	140	คน	มี

น�้าหนักเฉลี่ย	54.94	±	12.48	กิโลกรัม	เนื่องจาก

ผู้สูงอายุ	 1	 รายนั้น	 ไม่สามารถยืนเองได้ต้องใช้ 

รถเข็นในการด�าเนินชีวิตประจ�าวัน	 และผู้สูงอายุ

กลุ่มนี้สามารถวัดส่วนสูงได้	 99	 คนเนื่องจาก 

ผู้สูงอายุหลายคนไม่สามารถวัดส่วนสูงจริงได้	

เนือ่งจากสภาวะทางร่างกายไม่ปกต	ิเช่น	หลงัค่อม	

อัมพฤกษ์	 อัมพาต	 เป็นต้น	 โดยส่วนสูงเฉลี่ย	

155.26	±	9.01	เซนติเมตร	

	 	 	 กลุม่ตดิเตยีงจ�านวน	140	คน	สามารถ

ช่ังน�า้หนักได้เพยีง	13	คนเท่านัน้	เนือ่งจากสภาวะ

ร่างกายของกลุ่มตัวอย่างหลายรายไม่สามารถ 

ช่ังน�้าหนักวัดส่วนสูงจริงได้เช่นเดียวกับกลุ่มติด

บ้าน	โดยมีน�้าหนักเฉลี่ย	54.76	±	11.80	กิโลกรัม	

และในส่วนความสูงสามารถวัดได้เพียง	 20	 คน	

ส่วนสูงเฉลี่ย	159.71	±	7.31	เซนติเมตร	ดังแสดง

ในตารางที่	1

	 	 2.	การประเมินภาวะโภชนาการด้วยแบบ

ประเมินภาวะโภชนาการผู้สูงอายุ	 (MNA)	 ดัง

แสดงในตารางที่	2	พบว่า

	 	 	 กลุม่ตดิสงัคมม	ีภาวะโภชนาการปกติ	

(ร้อยละ	80.7)	มีความเสี่ยงในการขาดสารอาหาร	

(ร้อยละ	18.6)	และขาดสารอาหารเพียง	 (ร้อยละ	

0.7)	เนื่องมาจากผู้สูงอายุกลุ่มนี้สามารถช่วยเหลือ

ตนเองได้ดี	ด�าเนินชีวิตในสังคมได้โดยอิสระ	จึง

มีทางเลือกในการบริโภคอาหารมากกว่ากลุ่มอื่น	

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของกู้เกียรติ	 (2558) 

ที่ศึกษาภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุในอ�าเภอ

นางรอง	 จังหวัดบุรีรัมย์	 ด้วยแบบประเมินภาวะ

โภชนาการ	 (MNA)	 พบว่าผู้สูงอายุที่มีอายุตั้งแต	่

60	 -	 70	 ปี	 ที่ไม่เป็นบุคคลทุพพลภาพและไม่มี

ปัญหาทางด้านจิตประสาทส่วนใหญ่	 (ร้อยละ	

55.8)	มีภาวะโภชนาการปกติ

	 	 	 กลุ่มติดบ้านมีภาวะโภชนาการปกต	ิ

(ร้อยละ	18.6)	มีความเสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร	

(ร้อยละ	67.1)	และขาดสารอาหาร	(ร้อยละ	7.1)	

เนื่องจากผู ้สูงอายุกลุ ่มนี้มีความจ�ากัดในการ 

ด�าเนนิชีวติในสังคม	ต้องการความช่วยเหลือขณะ

รับประทานอาหาร	 หรือกลุ่มที่แม้จะรับประทาน

อาหารได้เองแต่อาจท�าหกเลอะเทอะ	จงึอาจน�าไป

สู่อาการเบื่ออาหาร	 ซึ่งสอดคล้องการศึกษาของ	

Kiesswetter	and	Pohlhasen	(2013)	ซึ่งศึกษาเรื่อง

ภาวะทุพโภชนาการมีความสัมพันธ ์กับการ

บกพร่องในการท�างานในผูส้งูอายทุีไ่ด้รบัการดแูล

ทีบ้่าน	พบว่าจากการประเมนิภาวะโภชนาการด้วย

แบบประเมินภาวะโภชนาการผู้สูงอายุ	 (MNA)	

ร้อยละ	57	มคีวามเส่ียงในการขาดสารอาหาร	และ	

ร้อยละ	12	มีภาวะขาดสารอาหาร	

	 	 	 กลุ่มติดเตียงไม่พบผู้สูงอายุที่มีภาวะ

โภชนาการปกติ	 แต่มีความเสี่ยงต่อการขาดสาร

อาหาร	 (ร้อยละ	 15.7)	 และอยู่ในเกณฑ์ขาดสาร

อาหารจ�านวนมาก	(ร้อยละ	84.3)	 เนื่องจาก	เกิด

การเปลี่ยนแปลงการท�างานของระบบประสาท	

ฮอร์โมนและภูมิคุ้มกัน	กล่าวคือมีการกระตุ้นการ

ท�างานของสมองส่วนไฮโปทาลามสั	ต่อมพทิอูทิารี่	

ต่อมหมวกไต	 ต่อมไทรอยด์	 ส่งผลให้เกิดการ 

กระตุ้นการหลั่งสารไซโตไคน์	 (cytokine)	ท�าให้

ร่างกายของผู้ป่วยวิกฤตมีอัตราเมแทบอลิซึมเพิ่ม

มากขึ้น	(hypermetabolic	response)	และมีการเผา

ผลาญสารอาหารมากกว่าปกติ	(hypercatabolism)	

กระบวนการเหล่าน้ีก่อให้เกิดการสลายสูญเสีย
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มวลกล้ามเน้ือและเนือ้เยือ่ทัว่ร่างกาย	(loss	of	lean	

body	 mass)	 เป็นผลให้เกิดกล้ามเนื้อลีบจากการ

ขาดสารอาหาร	ไม่สามารถเคลื่อนไหว	กล้ามเนื้อ

อ่อนแรงและอาจน�าไปสู ่ภาวะทุพโภชนาการ	

(อภิญญา	และ	อัมพวรรณ,	2558)	ซึ่งสอดคล้อง

กบัการศกึษาของ	Zhou	et	al.	(2015)	ซึง่ศึกษาการ

เปรียบเทียบของเครื่องมือในการประเมินภาวะ

โภชนาการในผู้ป่วยสูงอายุแผนกศัลยกรรมใน 

จนีตอนเหนอื	โดยกลุ่มตวัอย่างทีเ่ป็นผูส้งูอายุ	142	

คน	และใช้แบบประเมนิภาวะโภชนาการผูส้งูอายุ	

(MNA)	 Nutritional	 Risk	 Screening	 2002	

(NRS2002)	 การประเมินทางสัดส่วนของร่างกาย	

และการประเมินทางชีวเคมี	 พบว่าผู้สูงอายุมีการ

ขาดสารอาหารค่อนข้างสูง	โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ที่

ป่วยเป็นโรคทางเดินอาหาร	 ซึ่งเครื่องมือในการ

ประเมินท้ังหมดมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัย

ส�าคัญ

	 	 	 เมือ่ศกึษารวมท้ัง	3	กลุ่มพบว่ามภีาวะ

โภชนาการปกต	ิ(ร้อยละ	35.2)	มคีวามเสีย่งในการ

ขาดสารอาหาร	(ร้อยละ	34)	และขาดสารอาหาร	

(ร้อยละ	30)	เมือ่เปรยีบเทียบภาวะโภชนาการของ

ผู้สูงอายุทั้ง	 3	 กลุ่ม	 พบว่ามีความแตกต่างกัน	

(P≤0.05)	 โดยผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคมมีคะแนน	

MNA	เฉลี่ย	25.38	±	2.69	คือ	อยู่ในเกณฑ์ภาวะ

โภชนาการปกติ	 กลุ ่มติดบ้านมีคะแนนเฉลี่ย 

21.32	 ±	 3.25	 คือ	 มีความเสี่ยงต่อการขาดสาร

อาหาร	กลุ่มติดเตียงมีคะแนนเฉลี่ย	12.93	±	4.04	

คืออยู่ในเกณฑ์ขาดสารอาหาร	และผู้สูงอายุทั้ง	3	

กลุม่	รวมกนัมค่ีาเฉลีย่คะแนน	MNA	19.86	±	6.18	

ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มีความเสี่ยงในการขาดสารอาหาร

	 	 3.	ป ัจจัยที่มีความสัมพันธ ์กับภาวะ

โภชนาการของผู ้ สูงอายุ 	 โดยสัมประสิทธิ์ 

สหสัมพันธ์แบบสเปียร์แมน	 ดังแสดงตารางท่ี	 3	

พบว่าในผูส้งูอายุกลุ่มติดสงัคมและติดเตยีง	ปัจจยั

พื้นฐานไม่มีความสัมพันธ์กับภาวะโภชนาการ	

ส่วนผู้สูงอายุกลุ ่มติดบ้าน	 พบว่าอายุมีความ

สัมพันธ์ทางลบกับภาวะโภชนาการ	 (p≤0.05, 

r	=	-.275)	เมื่อดูผู้สูงอายุทั้ง	3	กลุ่มรวมกัน	พบว่า

ตารางที่ 2 ภาวะโภชนาการโดยแบบประเมินภาวะโภชนาการผูส้งูอาย ุ(Mini Nutritional Assessment: MNA)

ข้อมูล

กลุ่มตดิสังคม 
(n=140)

กลุ่มตดิบ้าน
(n=140)

กลุ่มตดิเตยีง
(n=140)

รวม
(n=420)

จ�านวน
(คน)

ร้อยละ
จ�านวน
(คน)

ร้อยละ
จ�านวน
(คน)

ร้อยละ
จ�านวน
(คน)

ร้อยละ

ภาวะโภชนาการปกติ 113 80.7 36 25.7 0 0 148 35.2

มีความเส่ียงต่อการขาดสารอาหาร 26 18.6 94 67.1 88 15.7 143 34

ขาดสารอาหาร 1 0.7 10 7.1 118 84.3 129 30.7

คะแนน MNA  (  ± SD) 25.38 ± 2.69a 21.32 ± 3.25b 12.93 ± 4.04c 19.86 ± 6.18

หมายเหตุ : a, b, c หมายถึงตัวอักษรที่ต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ตารางที่ 3 ความสัมพันธ์ของปัจจัยพื้นฐานและภาวะโภชนาการ (MNA) โดยสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบ 
 สเปียร์แมน

ข้อมูล

คะแนน (MNA)

กลุ่มตดิสังคม
r, (p - value)

กลุ่มตดิบ้าน
r, (p - value)

กลุ่มตดิเตยีง
r, (p - value)

รวม
r, (p - value)

เพศ -110 (.196) -.027 (.748) -.063 (.458) -.076 (.120)

อายุ -140	(.098)	 -.275	(.001)* -.153	(.072) -.374	(.000)*

สถานสมรส -.103	(.228)	 -.082	(.336) -.114	(.181) -.183	(.000)*

การศึกษา -.155	(.068)	 .157	(.063) .063	(.457) .196	(.000)*

รายไดข้องผูสู้งอายุ .124	(.144)	 .095	(.263) 	-.012	(.884) .240	(.000)*

รายไดข้องครอบครัว .083	(.331)	 .116	(.171) .009	(.915) -.018	(.711)

หมายเหตุ : * มีระดับนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

อายุ	 สถานภาพสมรส	 มีความสัมพันธ์ทางลบ 

กับภาวะโภชนาการ	(MNA)	(P≤0.05,	r	=	-.374	

และ	 -.183)	 ส่วนการศึกษา	 และรายได้ของ 

ผู ้สูงอายุ	 มีความสัมพันธ ์ทางบวกกับภาวะ

โภชนาการ	(MNA)	(P≤0.05,	r	=	.196	และ	.240	

ตามล�าดับ)	 ซึ่งสอดคล้องกับ	 สุนทร	 (2553) 

สรุป
	 ผู้สูงอายุกลุ่มติดสังคม	 ติดบ้าน	 และติด 

เตียง	ในอ�าเภอวิเศษชัยชาญ	มีภาวะโภชนาการที่

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคญัทางสถติ	ิโดยผูส้งูอายุ

กลุ่มติดสังคมส่วนใหญ่มีภาวะโภชนาการปกติ	

กลุ่มติดบ้านส่วนใหญ่มีความเสี่ยงต่อการขาด 

สารอาหาร	และกลุ่มติดเตียงมีการขาดสารอาหาร

จ�านวนมาก	 แต่อย่างไรก็ตาม	 หากผู้สูงอายุกลุ่ม 

สรญา	(2555)	และ	Chen	et	al	(2009)	ซึ่งศึกษา

เกี่ยวกับภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุ	 และพบ 

ตรงกนัว่าปัจจยัพืน้ฐาน	ได้แก่		เพศ	อาย	ุสถานภาพ

สมรส	การศึกษา	และรายได้	มีความสัมพันธ์ต่อ

ภาวะโภชนาการ

ตดิสงัคม	และกลุม่ตดิบ้าน	ไม่ได้รบัการดแูลใส่ใจ

ในการให้ความรู้ในเรื่องภาวะโภชนาการ	 การ

บริโภคอาหาร	 ก็อาจส่งผลให้เกิดทุพโภชนาการ

และน�าไปสู่การติดเตยีงได้	โดยปัจจยัพืน้ฐานด้าน	

อายุ	 สถานภาพสมรส	 การศึกษา	 และรายได้	 มี

ความสัมพันธ์กบัภาวะโภชนาการอย่างมนียัส�าคัญ

ทางสถิติที่ระดับ	0.05
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ข้อเสนอแนะ
	 1.	ผูสู้งอายกุลุม่ติดบ้าน	และตดิเตยีงมคีวาม

เส่ียงและการขาดสารอาหารจ�านวนมาก	 ซึ่งอาจ

เป็นผลมาจากการขาดความรู้ในด้านโภชนาการ

ของผู้สูงอายุหรือผู ้ดูแล	 ดังนั้นในการวิจัยครั้ง 

ต่อไป	ควรให้ภาครฐัและเอกชนทีม่ส่ีวนเก่ียวข้อง

ควรจัดให้มีการเผยแพร่ความรู้แก่ผู้สูงอายุ	 ทั้ง	 3	

กลุ่ม	 หรือบุคคลที่ดูแล	 เพ่ือเป็นการแก้ไขและ

ป้องกันไม่ให้ผู้สูงอายุมีภาวะทุพโภชนาการ

	 2.	ผู้สูงอายุกลุ่มติดเตียงควรได้รับการดูแล

ระยะยาว	ช่วยเหลอืในกจิวตัรประจ�าวนัตลอดเวลา

อย่างถกูวิธ	ีลดความเสีย่งในการเกดิโรคแทรกซ้อน	

เช่น	 การส�าลักอาหาร	 แผลกดทับ	 และภาวะทุพ

โภชนาการ	เป็นต้น		

	 3.	ผู ้สูงอายุกลุ ่มติดสังคมควรได้รับการ 

ส่งเสริมสุขภาพเพ่ือเพ่ิมศักยภาพท่ีมีอยู ่มาใช้

ประโยชน์	 พร้อมทั้งดูแลไม่ให้เกิดการเสื่อมของ

ร่างกาย	 และจิตใจ	 โดยอาจจัดในรูปแบบชมรม	

สนับสนุนให้มีกิจกรรมร่วมในสังคม	 เพ่ือสร้าง 

รายได้และสร้างสังคมให้แก่ผู ้สูงอายุ	 ท�าให้

คุณภาพชีวิตโดยรวมดีขึ้น	 และรู้สึกว่าตนเองยัง 
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ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ 
กรณีศึกษา ชมรมผู้สูงอายุ โรงพยาบาลสิรินธร
กรุงเทพมหานคร
มาริสา  หวังเจริญ*  วันดี  ไทยพานิช**  อนุกูล  พลศิริ***  จารี  ทองต�าลึง***

	 *	นิสิตปริญญาโท	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะศึกษาศาสตร์	มหาวิทยาลัยรามค�าแหง
	 **	รองศาสตราจารย์	ดร.	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะศึกษาศาสตร์	มหาวิทยาลัยรามค�าแหง
	***	รองศาสตราจารย์	ภาควิชาคหกรรมศาสตร์	คณะศึกษาศาสตร์	มหาวิทยาลัยรามค�าแหง

บทคัดย่อ

	 การวจัิยครัง้นีมี้วัตถุประสงค์เพือ่ศึกษา	1)	สถานภาพส่วนบคุคล	แรงสนบัสนนุของครอบครัว	

และภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ	 2)	 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ	 และ	 3)	 เปรียบเทียบ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ	กลุ่มตัวอย่าง	คือ	ผู้สูงอายุที่มีอายุตั้งแต่	60	ปีขึ้นไป	ทั้งชาย

และหญิง	เป็นสมาชิกในชมรมผู้สูงอายุ	โรงพยาบาลสิรินธร	กรุงเทพมหานคร	จ�านวนทั้งสิ้น	305	คน	

เครื่องมือคือ	แบบสอบถาม	มีค่าความเชื่อมั่น	0.713	สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล	ได้แก่	ค่าร้อยละ	ค่าเฉลี่ย	

ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน	การทดสอบค่าที	การวเิคราะหค์วามแปรปรวนทางเดยีว	และ	LSD	ผลการวจิัย

พบว่า	1)	ตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นหญิง	มีอายุ	60	-	65	ปี	ค่าดัชนีมวลกาย	(BMI)	23.0	-	30.0	kg/m2 

(ร้อยละ	 56.1)	 มีโรคความดันโลหิตสูง	 มีการศึกษาช้ันประถมศึกษา	 ไม่ได้ประกอบอาชีพ	 มีรายรับ

เท่ากับรายจ่าย	สถานภาพสมรสมีชีวิตคู่	ได้รับแรงสนับสนุนของครอบครัว	อยู่ในระดับมาก	(ร้อยละ	

80)	มีภาวะสุขภาพกายในระดับพอใช้	 (ร้อยละ	73.8)	มีภาวะสุขภาพจิตอยู่ในระดับดี	 (ร้อยละ	47.2)		

2)	พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร	อยูใ่นระดบัพอใช้		3)	ปัจจยัด้านการศกึษา	สถานภาพการเงิน	สถานภาพ

สมรส	 แรงสนับสนุนของครอบครัว	 ภาวะสุขภาพกาย	 และภาวะสุขภาพจิต	 มีอิทธิพลต่อพฤติกรรม 

การบริโภคอาหาร	

ค�ำส�ำคัญ :	ปัจจัย		พฤติกรรมการบริโภคอาหาร		ผู้สูงอายุ
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ABSTRACT

	 The	objectives	of	this	research	aim	to	study	1)	demographical	characteristics,	family	

supports	and	health	condition		2)	food	consumption	behavior	of	selected	elderly	members	of	the	

Elderly	Club	at	Sirindhon	Hospital		3)	comparing	the	food	consumption	behavior.	Population	

samplings	were	305	male	and	female	of	the	Elderly	Club	at	Sirindhon	Hospital.	The	questionnaire	

using	in	the	research	has	0.713	confidentially.	Data	analysis	were	evaluated	in	term	of	percentage,	

mean,	standard	deviation,	frequency,	t-test,	One-Way	Analysis	of	Variance	and	Least	Significant	

Difference,	LSD	were	used	in	case	of	differentiated	results	were	observed.	The	results	showed	

that	1)	a	majority	of	population	sampling	were	female,	60	-	65	years,	Body	Mass	Index,	BMI	

between	23	-	30	kg/m2,	56.1%.	High	blood	pressure	were	found.	Most	of	the	population	sampling	

were	educated	in	elementary	school	level.	There	were	married,	unemployed	with	the	incomes	

covering	their	expenses.	High	score	of	family	support	were	found,	80%,	health	condition	were	fair,	

73.8%,	mental	health	were	good,	47.2%,		2)	consumer	behavior	were	fair		3)	factors	affecting	

consumer	behavior	were	education,	financial	status,	marital	status,	family	support,	health	condition	

and	mental	health.

Keywords :	consumption	behavior,	family	support,	health	condition,	mental	health
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บทน�ำ
	 ประเทศไทยก้าวสู่การเป็นสังคมผู้สูงอายุ		

จึงส่งผลให้โครงสร้างประชากรของประเทศไทย

เปลี่ยนแปลงไปเป็นวัยผู้สูงอายุ	 ในปี	 2553	 มี

จ�านวนผู้สงูอาย	ุ7.5	ล้านคน	และจะเพิม่สงูขึน้เป็น	

15.9	ล้านคน	ในปี	2578	(ปัทมา	และปราโมทย์,	

2553)	 วัยสูงอายุเป็นช่วงวัยของการเสื่อมถอยใน

ระบบต่างๆ	ของร่างกาย	เช่น	ระบบกล้ามเนือ้และ

กระดูกมีจ�านวนและขนาดลดลง	 ระบบทางเดิน

อาหาร	การเคลื่อนตัวของหลอดอาหารลดลง	การ

ผลิตน�้าย่อยและเอนไซม์ในกระเพาะอาหารลดลง	

เยื่อบุทางเดินอาหารเสื่อม	ท�าให้การดูดซึมอาหาร

ลดลง	การเปลี่ยนแปลงของร่างกายดังกล่าว	 เป็น

สาเหตหุนึง่ของปัญหาทางโภชนาการ	และสาเหตุ

ทีส่�าคัญคอืบริโภคอาหารไม่ถกูต้อง	และเหมาะสม	

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุเอง	 ที่ 

น�าไปสู่ปัญหาสุขภาพ	 การส�ารวจภาวะอาหาร 

และโภชนาการแห่งชาติตลอด	 5	 ครั้ง	 (สมาคม 

นักก�าหนดอาหารแห่งประเทศไทย,	2557)	พบว่า	

คนไทยรับประทานอาหารประเภทไขมัน	น�้าตาล	

โปรตีนจากสัตว์	 และอาหารมีรสเค็มมากขึ้น 

เหล่านี้เป็นสาเหตุของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง	

เช่น	 โรคความดันโลหิตสูง	 เบาหวาน	 ไขมันใน

เลอืดสูง	และโรคอืน่ๆ	ได้	อย่างไรกด็	ีมรีายงานว่า	

ยงัข้ึนกบัปัจจัยหลายประการ	โดยเฉพาะการได้รบั

แรงสนับสนุนจากครอบครัว	 ที่มีส่วนส่งเสริมให้

ผู้สูงอายุมีพฤติกรรมได้ทั้งบวกและลบ	 รวมถึง

สถานการณ์ทางสังคมและเศรษฐกิจ	 ที่ผู้สูงอายุ 

อยู่ตามล�าพังไม่ได้รับการเลี้ยงดูจากลูกหลาน	มัก

จะซื้ออาหารในแต่ละมื้อไม่ถูกต้องตามหลัก

โภชนาการ	บางคนสขุภาพไม่อ�านวยในการจดัหา

ให้ตัวเอง	 จึงลงท้ายด้วยการหาอาหารแบบง่ายๆ	

แทนอาหารที่ดีเหมาะสม

	 กิจกรรมของชมรมผู้สูงอายุ	 โรงพยาบาล 

สริินธรมกีารส่งเสริมสขุภาพ		แต่ในด้านโภชนาการ 

ยังไม ่มีการส�ารวจถึงป ัญหาและสาเหตุของ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ	 ผู้วิจัย 

จึงมีความสนใจที่จะศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ	 ข้อมูล

ที่ได้รับจะเป็นประโยชน์	 ส�าหรับหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง	 น�าไปใช้เป็นแนวทางในการส่งเสริม

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร ท่ี ดี 	 ถูกหลัก

โภชนาการ	ของผู้สูงอายุต่อไป	อันจะน�าไปสู่การ

ลดปัญหาของการเจ็บป่วยจากโรคติดต่อไม่เรื้อรัง

ต่างๆ	หรือปัญหาทุพโภชนาการลงได้

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาสถานภาพส่วนบุคคล	 แรง

สนับสนุนของครอบครัว	 และภาวะสุขภาพของ 

ผูส้งูอายุ	ชมรมผูส้งูอาย	ุโรงพยาบาลสรินิธร	แขวง

ประเวศ	เขตประเวศ	กรุงเทพมหานคร

	 2.	เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของผู้สูงอายุ	โรงพยาบาลสิรินธร

	 3.	เปรยีบเทียบพฤตกิรรมการบริโภคอาหาร

ของผู้สงูอายุในชมรมผูสู้งอาย	ุโรงพยาบาลสรินิธร	

จ�าแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล	 แรงสนับสนุน

ของครอบครัว	และภาวะสุขภาพ

วิธีกำรวิจัย
 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง

	 ประชากรทีศ่กึษาครัง้น้ีคอื	สมาชกิในชมรม

ผู้สูงอายุ	 โรงพยาบาลสิรินธร	 อายุต้ังแต่	 60	 ปี 

ขึ้นไป	 จ�านวน	 1,287	 คน	 (ข้อมูล	 ณ	 วันที่	 17	

กรกฎาคม	2558)	ก�าหนดขนาดตวัอย่างตามวธีิการ

ค�านวนของ	Yamane	ได้ขนาดกลุม่ตัวอย่าง	305	คน	

และท�าการสุ่มอย่างง่าย
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 เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูลเป็น

แบบสอบถาม	แบ่งออกเป็น	4	ตอน	ประกอบด้วย		

ตอนที่	1)	ข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคล	(เพศ	อายุ	

ค่าดัชนีมวลกาย	(BMI)	โรคประจ�าตัว	ระดับการ

ศึกษา	อาชีพ	สถานะทางการเงิน	และสถานภาพ

สมรส	 และการรับประทานอาหารกับคนใน

ครอบครวั		ตอนที	่2)	แรงสนบัสนนุของครอบครัว		

ตอนที่	3)	ภาวะสุขภาพ	(สุขภาพกาย	และสุขภาพ

จิต)	และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร	(ตามหลัก

โภชนบัญญัติ	 9	 ประการ	 และบริโภคนิสัย)	 ซึ่ง

ผ่านการหาความตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้เชี่ยวชาญ	

และมีค่าความเชื่อม่ันเท่ากับ	 0.713	 เก็บรวบรวม

ข้อมูลโดยวิธีการสัมภาษณ์

 กำรวิเครำะห์ข้อมูล

	 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส�าเร็จรูป	

ดังนี้	

	 1.	วิ เคราะห์สถานภาพส่วนบุคคลของ 

ผู้สูงอายุ	ได้แก่	เพศ	อายุ	ค่าดัชนีมวลกาย	(BMI)	

โรคประจ�าตัว	 ระดับการศึกษา	 อาชีพ	 สถานะ

ทางการเงนิ	สถานภาพสมรส	และการรบัประทาน

อาหารกับคนในครอบครัวโดยการหาค่าความถี่	

และค่าร้อยละ	

	 2.	วิเคราะห์แรงสนับสนุนของครอบครัว 

ผูส้งูอาย	ุโดยการหาค่าความถี	่และร้อยละ	แปลผล 

เป็น	3	ระดับ	คือ	มาก	ปานกลาง	และน้อย

	 3.	วิ เคราะห์ภาวะสุขภาพของผู ้สูงอายุ	

ได้แก่	 สุขภาพกาย	 และสุขภาพจิตตามการรับรู้ 

ของผู้สูงอายุ	 โดยการหาค่าความถี่	 ค่าร้อยละ 

แปลผลภาวะสุขภาพของผู ้สูงอายุโดยวิธีการ 

จัดช่วงชั้น	คือ	ดี	พอใช้	และต้องปรับปรุง

	 4.	วิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของกลุม่ตวัอย่างเป็นรายบุคคลและรายข้อ	โดยหา

ค่าความถี	่หาค่าร้อยละ	ค่าเฉลีย่	และส่วนเบีย่งเบน

มาตรฐาน

	 5.	เปรยีบเทยีบระดบัพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารของผู้สูงอายุ	 จ�าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล

ได้แก่	เพศ	อาย	ุค่าดชันมีวลกาย	(BMI)	ระดบัการ

ศึกษา	อาชีพ	สถานะทางการเงิน	และสถานภาพ

สมรส	 แรงสนับสนุนของครอบครัว	 โดยการ

ทดสอบค่าที	 (t-test)	 และการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนทางเดียว	 (One-way	 ANOVA)	 และ

ทดสอบความแตกต่างค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่โดยใช้ 

วิธี	LSD	ก�าหนดนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ	.05

ผลวิจัยและวิจำรณ์
	 สถานภาพส่วนบุคคลของผู้สูงอายุพบว่า	

กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ	(ร้อยละ	67.5)	

มีช่วงอายุ	 60	 -	 65	 ปี	 มีค่า	 BMI	 อยู่ระหว่าง 

23.0	-	30.0	kg/m2	(ร้อยละ	56.1)	มีโรคประจ�าตัว 

ความดนัโลหติสงู	(ร้อยละ	63.0)	มรีะดบัการศกึษา

ชั้นประถมศึกษา	 (ร้อยละ	 54.1)	 ไม่ได้ประกอบ

อาชีพ	 (ร้อยละ	 55.1)	 มีรายรับเท่ากับรายจ่าย 

(ร้อยละ	44.3)	สถานภาพสมรสส่วนใหญ่มีชีวิตคู่	

(ร้อยละ	 53.8)	 และมีการร่วมรับประทานอาหาร

กับคนในครอบครัวทุกวัน	(ร้อยละ	65.2)

	 จากตารางที่	 1	 พบว่าผู้สูงอายุได้รับแรง

สนับสนนุของครอบครวัโดยภาพรวมอยูใ่นระดบั

มาก	 ร้อยละ	 80.0	 ซ่ึงได้แก่	 การดูแลเอาใจใส่	

ตลอดจนการได้รับความช่วยเหลือจากสมาชิกใน

ครอบครัวให้ความช่วยเหลือในทุกด้าน

64

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 3 September - December 2016



ตารางที่ 1 แรงสนบัสนนุของครอบครวัผู้สงูอายุ

แรงสนับสนุนของครอบครัว จ�านวน (คน) ร้อยละ

   มาก  (0.67 - 1 คะแนน) 244 80.0

   ปานกลาง  (0.34 - 0.66 คะแนน) 41 13.4

   นอ้ย  (0 - 0.33 คะแนน) 20 6.6

ตารางที่ 2 ภาวะสุขภาพของผูสู้งอายุ

ภาวะสุขภาพ
ภาวะสุขภาพกาย ภาวะสุขภาพจติ

จ�านวนคน	(ร้อยละ) จ�านวนคน	(ร้อยละ)

     ดี  (1.34 - 2 คะแนน) 46 (15.1) 144 (47.2)

     พอใช ้ (0.67 - 1.33 คะแนน) 225 (73.8) 115 (37.7)

     ไม่ดี  (0 - 0.66  คะแนน) 34 (11.1) 46 (15.1)

ตารางที่ 3 พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร

พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร
โภชนบัญญตั ิ9 ประการ บริโภคนิสัย

จ�านวนคน	(ร้อยละ) จ�านวนคน	(ร้อยละ)

     ดี  (1.34 - 2 คะแนน)   21 (6.9) 27 (8.9)

     พอใช ้ (0.67 - 1.33 คะแนน) 212 (69.5) 223 (73.1)

     ไม่ดี  (0 - 0.66  คะแนน)   72 (23.6)   55 (18.0)

	 จากตารางที่	 	 2	พบว่า	ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ 

มีภาวะสุขภาพกายในระดับพอใช้	 (ร้อยละ	73.8)	

และเกือบครึ่งมีภาวะสุขภาพจิตอยู ่ในระดับดี 

(ร้อยละ	 47.2)	 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะผู ้สูงอายุม ี

การเปลี่ยนแปลงของระบบกระดูกและข้อต่างๆ 

เสื่อมลง	ระบบทางเดินอาหาร	การเคี้ยว	การกลืน

อาหาร	 และการรับรสชาติของอาหาร	 ลดลงตาม

อายุท่ีเพิ่มขึ้น	 ส่วนภาวะสุขภาพจิตของผู้สูงอายุ

ส่วนใหญ่อยู่ในระดับดี	 อาจเป็นเพราะผู้สูงอายุ

ส่วนใหญ่	(ร้อยละ	80.0)	ได้รับแรงสนบัสนนุจาก

ครอบครัวในระดับมาก	มีสถานภาพสมรส	จึงได้

รับการดูแล	และความรักจากคนในครอบครัว	ซึ่ง

สอดคล้องกับผลงานวิจัยของมยุรี	 (2556)	 พบว่า 

ผู้สูงอายุ	 มีสุขภาพจิตดีและมีความสุขเมื่ออยู่กับ

คนในครอบครัว	มชีวีติครอบครวัทีอ่บอุน่	ไม่เหงา	

ไม่ว้าเหว่
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ตารางที่ 4 พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารของผูส้งูอาย ุจ�าแนกเป็นรายข้อ

ภาวะสุขภาพ

ท�าเป็น
ประจ�า

ท�า
บางคร้ัง

นานๆ คร้ัง
ถงึไม่ท�า

ระดบั
จ�านวนคน
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

โภชนบัญญตั ิ9 ประการ

1. กินอาหารหลกัวนัละ 3 ม้ือ
2

(0.7)
65

(21.3)
238

(78.0)
ตอ้ง

ปรับปรุง

2. ขา้วหรือแป้งมากกวา่ 3 ทพัพี/ม้ือ
24

(7.9)
145

(47.5)
136

(44.6)
ดี

3. รับประทานอาหารวา่งในตอนสาย 
    หรือตอนบ่าย เช่น โยเกิร์ต ผลไม ้
    และน�้าผลไม้

120
(39.3)

119
(39.0)

66
(21.6)

พอใช้

4. กินเน้ือปลา หรือเน้ือสตัว์
    ท่ีไม่ติดหนงั ไม่ติดมนั

165
(54.1)

88
(28.9)

52
(17.0)

ดี

5. กินถัว่ หรือผลิตภณัฑจ์ากถัว่
    เช่น น�้าเตา้หู ้น�้ านมถัว่เหลือง

55
(18.0)

147
(48.2)

103
(33.8)

พอใช้

6. ด่ืมผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร
    เช่น รังนก ซุปไก่สกดั

132
(43.3)

152
(49.8)

21
(6.9)

ตอ้ง
ปรับปรุง

7. กินขา้วกลอ้ง หรือขา้วซอ้มมือ
150

(49.2)
95

(31.1)
60

(19.7)
พอใช้

8. กินอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ 
    น�้ ามนัมาก เช่น ขา้วมนัไก่
    หอยทอด ไข่เจียว

75
(24.6)

165
(54.1)

65
(21.3)

พอใช้

9. ด่ืมนมท่ีมีไขมนัต�่า เสริมแคลเซียม
81

(26.6)
130

(42.6)
94

(30.8)
พอใช้

	 จากตารางที	่	3		พบว่าผูส้งูอายมุพีฤตกิรรม

การบริโภคอาหาร	ด้านโภชนบัญญัติ	9	ประการ	

และพฤติกรรมด้านบริโภคนิสัยโดยภาพรวม 

อยูใ่นระดบัพอใช้	(ร้อยละ	69.5	และร้อยละ	73.1)	

อาจเป็นเพราะผู้สูงอายุกลุ่มนี้มีระดับการศึกษา

ค่อนข้างต�่า	 ดังนั้นจึงอาจไม่สามารถเข้าถึงข้อมูล

การบริโภคอาหารที่เหมาะสมได้	 การศึกษาถือว่า

มีความส�าคัญต่อการเลือกบริโภคอาหาร	 และ 

อาจมีขีดจ�ากัดกับความรู้ด้านโภชนาการท่ีถูกต้อง	

ดังที่	Orem	(1980)	กล่าวว่า	ระดับการศึกษาเป็น

ปัจจัยหนึ่งที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมด้านการ

บริโภคอาหารของบุคคล
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ภาวะสุขภาพ

ท�าเป็น
ประจ�า

ท�า
บางคร้ัง

นานๆ คร้ัง
ถงึไม่ท�า

ระดบั
จ�านวนคน
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

10. กินผกัสด หรือผกัตม้
24

(7.9)
107

(35.1)
174

(57.0)
ตอ้ง

ปรับปรุง

11. กินผลไมส้ด เช่น กลว้ย สม้ 
มะละกอ ชมพู่

3
(1.0)

151
(49.5)

151
(49.5)

ตอ้ง
ปรับปรุง

12. ด่ืมน�้าสะอาด วนัละ 6 - 8 แกว้
21

(6.9)
127

(41.6)
157

(51.5)
ตอ้ง

ปรับปรุง

13. กินผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เช่น
      ขนมเคก้ พฟัพ-์พาย
      ครัวซองค ์พิซซ่า

48
(15.7)

122
(40.0)

135
(44.3)

พอใช้

14. อาหารท่ีมีกะทิ เช่น แกงกะทิ 
      ขนมหวาน

31
(10.2)

183
(60.0)

91
(29.8)

พอใช้

15. ด่ืมเคร่ืองด่ืมประเภทเบียร์ เหลา้ 
     ไวน์

31
(10.2)

113
(37.0)

161
(52.8)

ดี

รวม พอใช้

บริโภคนิสัย

1. กินอาหารรสเผด็จดั/เปร้ียวจดั
61

(20.0)
99

(32.5)
145

(47.5)
พอใช้

2. เติมน�้าปลาหรือน�้าตาลในอาหาร
    ประเภทจานเดียวโดยไม่ชิม

86
(28.2)

55
(18.0)

164
(53.8)

พอใช้

3. กินอาหารหมกัดอง เช่น ปลาร้า 
    ปลาเคม็ หน่อไมด้อง ผกัดอง

75
(24.6)

106
(34.8)

124
(40.7)

พอใช้

4. กินขนมไทย เช่น ฝอยทอง
    ทองหยอด สงัขยา

34
(11.1)

137
(44.9)

134
(43.9)

พอใช้

5. เลือกรับประทานอาหารท่ีปรุง
    สุกใหม่ๆ มีฝาปิดมิดชิด

192
(63.0)

91
(29.8)

22
(7.2)

ดี

6. กินขนมกรุบกรอบเม่ือท่านดูทีวี
    หรือยามวา่ง

22
(7.2)

130
(42.6)

153
(50.2)

ดี

ตารางที่ 4 (ต่อ)
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ภาวะสุขภาพ

ท�าเป็น
ประจ�า

ท�า
บางคร้ัง

นานๆ คร้ัง
ถงึไม่ท�า

ระดบั
จ�านวนคน
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

จ�านวนคน 
(ร้อยละ)

7. กินอาหารหลงั 6 โมงเยน็
68

(22.3)
133

(43.6)
104

(34.1)
พอใช้

8. กินอาหารไม่เป็นเวลา
135

(44.3)
109

(35.7)
61

(20.0)
พอใช้

9. เค้ียวอาหารไม่ละเอียดแลว้กลืน
73

(23.9)
197

(64.6)
35

(11.5)
พอใช้

10. ใชช้อ้นกลางเม่ือรับประทาน
      อาหารร่วมกบัผูอ่ื้น

222
(72.8)

72
(23.6)

11
(3.6)

ดี

รวม 1.05 0.30 พอใช้

	 จากตารางที	่4	พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร	

ตามหลักโภชนบัญญัติ	 9	 ประการ	 ของผู้สูงอายุ	

โดยภาพรวมอยู่ในระดับพอใช้	 เมื่อพิจารณาเป็น

รายข้อ	พบว่าส่วนใหญ่มพีฤตกิรรมในระดบัพอใช้	

(7	ข้อ)	มีพฤติกรรมในระดับต้องปรับปรุง	(5	ข้อ)	

ที่เหลือ	(3	ข้อ)	มีพฤติกรรมอยู่ในระดับดี	ได้แก่		

ไม่ดื่มเครื่องดื่มประเภทเบียร์	 เหล้า	ไวน์	กินข้าว

หรือแป้งน้อยกว่า	 3	 ทัพพี/ม้ือ	 และกินเนื้อปลา	

หรือเนื้อสัตว์ไม่ติดหนัง	ไม่ติดมัน	ซึ่งสอดคล้อง

กับอมรรัตน์	 (2553)	 ที่พบว่า	 ผู้สูงอายุส่วนใหญ่

กินเนื้อปลา	หรือเนื้อสัตว์	และไม่กินเนื้อสัตว์ติด

หนัง	ติดมัน

	 ส�าหรบัด้านบริโภคนสิยัของผูส้งูอายุพบว่า	

มีพฤติกรรมโดยรวมอยู่ในระดับพอใช้	 และเมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อพบว่าส่วนใหญ่	 มีพฤติกรรม

อยู่ในระดับพอใช้	 (7	 ข้อ)	 ที่เหลือมีพฤติกรรม 

อยู่ในระดับดี	 (3	 ข้อ)	 ได้แก่	 การใช้ช้อนกลาง 

เมื่อรับประทานอาหารร่วมกับผู้อื่น	 การเลือก 

รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่	 มีฝาปิดมิดชิด	

พฤติกรรมการเคี้ยวอาหารไม่ละเอียดแล้วกลืน	

อาจเป็นเพราะผู้สูงอายุไม่มีฟันหรือใส่ฟันปลอม	

อาจส่งผลต่อระบบย่อยอาหาร	 การดูดซึมสาร

อาหารได้ไม่ครบตามท่ีบริโภคไป	 สอดคล้องกับ

ค�ากล่าวของ	สิริพันธุ์	(2541)	ว่าความไม่สมบูรณ์

ของฟัน	 อาจเนื่องจากสุขภาพของฟันไม่ดีหรือ

ความไม่สะดวกสบายของฟันปลอมท่ีใส่	 จะมี 

ผลสะท้อนท�าให้คนสูงอายุพบปัญหา	 เนื่องจาก 

ไม่สามารถเค้ียวอาหารได้ตามปกติ	 ดังนั้นผู้วิจัย 

มีความเห็นว่า	 ผู้ดูแลอาหารของผู้สูงอายุควรจัด

อาหารอ่อน	 หรืออาหารที่มีลักษณะเคี้ยวละเอียด

ได้โดยง่าย

ตารางที่ 4 (ต่อ)

68

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 3 September - December 2016



ตารางที่ 5 เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุ ตามหลักโภชนบัญญัติ 9 ประการ และ 
 บริโภคนิสัย

จ�าแนกตาม
พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร

โภชนบัญญตั ิ9 ประการ บริโภคนิสัย

เพศ t	=	-14.76 P	=	0.723* t	=	9.65 P = 0.000*

อายุ F	=	2.68 P	=	0.047* F	=	1.60 P	=	0.190

ดชันีมวลกาย (BMI) t	=	-0.13 P	=	0.500 t	=	-0.728 P	=	0.516

ระดบัการศึกษา F	=	206.092 P	=	0.000* F	=	1217.050 P	=	0.000*

การประกอบอาชีพ t	=	-24.448 P	=	0.476 t	=	12.96 P	=	0.000*

สถานภาพทางการเงิน F	=	178.337 P	=	0.000* F	=	1087.238 P	=	0.000*

สถานภาพสมรส F	=	302.387 P	=	0.000* F	=	363.781 P	=	0.000*

แรงสนบัสนุนของครอบครัว F	=	6.174 P	=	0.020* F	=	13.00 P	=	0.000*

ภาวะสุขภาพกาย F	=	32.667 P	=	0.000* F	=	49.949 P	=	0.000*

ภาวะสุขภาพจิต F	=	516.782 P	=	0.000* F	=	128.80 P	=	0.000*

	 จากตารางที่	 5	การเปรียบเทียบพฤติกรรม

การบริโภคอาหารของผู้สูงอายุตามหลักโภชน

บัญญัติ	9	ประการ	และบริโภคนิสัย	พบว่า

	 1.	เพศชาย	 มีพฤติกรรมด้านบริโภคนิสัย 

ดีกว่าเพศหญิง	 ทั้งนี้	 อาจเป็นเพราะนิสัยการ

บริโภคของเพศชายมักกินอาหารเป็นมื้อๆ	 ไม่กิน

อาหารจุกจิก		

	 2.	ผู้สูงอายุที่มีอายุ	60	-	65	ปี	และ	66	-	70	

ปี	มพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารตามโภชนบญัญตั	ิ

9	ประการดกีว่าผูสู้งอายทุีม่อีายมุากกว่า	75	ปี	ทัง้นี้

อาจเป็นเพราะว่า	อายุช่วงวัย	60	-	70	ปี	ยังมีความ

สามารถในการดูแลตนเองตามค�าแนะน�าของ

แพทย์หรือผู้ท่ีให้ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่ควร

บริโภค	และยังสามารถแยกแยะได้	ซึ่งสอดคล้อง

กับ	Orem	(1980)	ที่กล่าวว่า	อายุเป็นปัจจัยหนึ่งที่

ช่วยเสริมให้บุคคลมีการพัฒนาความสามารถใน

การดูแลตนเอง	 และอายุเป็นปัจจัยพื้นฐานที่บ่งชี้

ความแตกต่างทางด้านการพฒันาการวฒิุภาวะหรอื

ความสามารถในการจัดการ	 ซึ่งมีอิทธิพลในการ

ก�าหนดความสามารถในการดแูลตนเองของบคุคล	

ซึ่งจะเพิ่มขึ้นตามอายุจนสูงสุดในวัยผู้ใหญ่	 และ

อาจลดลงเมื่อสูงอายุ	

	 3.	ผู้สูงอายุที่มีระดับการศึกษาระดับสูง	 มี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารด้านโภชนบัญญัต ิ
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9	ประการ	ดกีว่าผูส้งูอายทุีม่กีารศกึษาต�า่กว่า	ทัง้นี้

เพราะการศกึษาจะท�าให้มกีารรบัรูห้ลักการบรโิภค

อาหารตามหลกัโภชนบญัญตั	ิ9	ประการ	หรอืปรบั

พฤติกรรมบริโภคนิสัยให้ถูกต้อง	 และการศึกษา

ยงัช่วยส่งเสรมิให้บคุคลมกีารค้นหา	และท�าความ

เข้าใจกับข้อมูลต่างๆ	ได้ดี	เช่น	จากหนังสือพิมพ์	

วารสาร	 หรือป้ายโปสเตอร์	 ซึ่งสอดคล้องกับ 

ค�ากล่าวของ	ฉัตรทอง	(2540)	ที่ว่าผู้สูงอายุมีการ

ศึกษาสูง	 จะมีโอกาสแสวงหาสิ่งมีประโยชน์เอื้อ

ต่อสขุภาพมากกว่าผูมี้การศึกษาน้อย	ซึง่มีข้อจ�ากดั

ในการรับรู ้	 ส่วนด้านบริโภคนิสัยผู้สูงอายุที่ม ี

การศึกษาน้อย	 มีพฤติกรรมดีกว่าผู้สูงอายุที่มีการ

ศึกษาสูงกว่า	 อาจเป็นเพราะบริโภคนิสัย	 เป็น

พฤตกิรรมทีติ่ดตัวมาตัง้แต่เดก็	จงึยากต่อการแก้ไข

ให้มีบริโภคนิสัยที่ดี

	 4.	ผู้สูงอายุที่ประกอบอาชีพ	 มีพฤติกรรม 

ดีกว่าผู้สูงอายุที่ไม่ประกอบอาชีพ	 อาจเป็นเพราะ	

ผูส้งูอายุมีการพบปะกบับคุคลอืน่	การมสีงัคมอาจ

ช่วยให้มีการแลกเปลี่ยนความรู้	ถึงพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารที่ถูกต้อง	 ซึ่งสอดคล้องกับผลการ

วิจัยของ	 อมรรัตน์	 (2553)	 พบว่า	 ผู ้สูงอายุที่

ประกอบอาชีพ	 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

ดีกว่าผู้สูงอายุที่ไม่ประกอบอาชีพ		

	 5.	ผู ้สูงอายุที่มีสถานะทางการเงินต�่า	 มี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลักโภชน

บัญญัติ	 9	 ประการ	 ดีกว่าผู ้สูงอายุที่มีสถานะ	

ทางการเงินสูงกว่า	 อาจเป็นเพราะว่าผู้สูงอายุท่ีมี

สถานะทางการเงินต�่า	 มีเงินจ�ากัดในการด�ารงชีพ	

เมือ่ใช้จ่ายจงึจ�าเป็นต้องใช้ให้เกดิประโยชน์สงูสดุ	

กับเงินที่จ่ายออกไป	

	 6.	ผู้สูงอายุที่มีสถานะ	 หม้าย	 หย่า	 แยก 

กันอยู่	 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลัก

โภชนบญัญตั	ิ9	ประการ	ดกีว่าโสดและสมรส	อาจ

เป็นเพราะผู ้สูงอายุคิดว่าตนเองไม่มีใครดูแล 

จึงต้องดูแลตนเอง	 ปฏิบัติตัวและบริโภคอาหาร 

ให้เหมาะสม	เพ่ือดแูลรกัษาสุขภาพให้ด	ีสอดคล้อง

กับผลการวิจัยของ	 อมรรัตน์	 (2553)	 พบว่า 

ผู้สูงอายุที่มีสถานภาพโสด	หม้าย	หย่า	และแยก

กันอยู่	 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารด้านอาหาร

หลัก	5	หมู่ดีกว่าสถานภาพสมรส

	 7.	ผู ้สูงอายุที่ได ้รับแรงสนับสนุนของ

ครอบครัวน้อย	มพีฤตกิรรมการบริโภคอาหารตาม

หลักโภชนบัญญัติ	9	ประการ	ดีกว่าผู้สูงอายุที่ได้

รบัแรงสนบัสนนุของจากครอบครวัปานกลางและ

มาก	 อาจเป็นเพราะผู้สูงอายุได้รับการตามใจใน

เร่ืองการบริโภคอาหารจากสมาชิกในครอบครัว	

ทั้งในเรื่องอาหารที่ดี	 และไม่ดี	 ซึ่งอาจไม่ถูกต้อง

ตามหลักโภชนาการ	 ส่วนพฤติกรรมด้านบริโภค

นิสัย	 พบว่าผู้สูงอายุท่ีได้รับแรงสนับสนุนของ

ครอบครวัมาก	มพีฤตกิรรมดกีว่า	ผูส้งูอายทุีไ่ด้รบั

แรงสนับสนุนของจากครอบครัวปานกลางและ

น้อย	 อาจเป็นเพราะการเอาใจใส่ในเวลาการ

บริโภคต้องตรงเวลา	 ไม่ให้ทานจุบจิบ	 หรือเติม

รสชาติในอาหารเพ่ิม	 สอดคล้องกับผลงานวิจัย

ของ	จิราพร	(2548)	พบว่า	การให้แรงสนับสนุน

ผู้สูงอายุ	 มีความสัมพันธ์ทางบวกกับพฤติกรรม

การบริโภคอาหาร	

	 8.	ผู ้สู งอายุที่มีภาวะสุขภาพกายดี 	 มี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลักโภชน

บัญญัติ	9	ประการดีกว่าผู้สูงอายุที่มีภาวะสุขภาพ

กายพอใช้และไม่ดี	 ซึ่งผลการศึกษานี้ช้ีให้เห็นว่า	

การบริโภคอาหารตามหลักโภชนบัญญัติ	 9	

ประการเป็นองค์ประกอบหนึง่ท่ีส�าคัญต่อสุขภาพ

กายที่ดี	 หรืออีกนัยหนึ่งอาจเป็นเพราะผู้สูงอายุ 

กลุม่นีม้รีะดบัการศกึษาสงูกว่า	สามารถรบัรูข้้อมลู

ข่าวสารการบริโภคอาหารท่ีเป็นไปตามหลัก 
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โภชนบัญญัติ	 9	 ประการ	 ส่วนด้านบริโภคนิสัย 

ผู้สูงอายุกลับพบว่า	 ผู้สูงอายุที่มีภาวะสุขภาพกาย

ไม่ดี	 และพอใช้มีบริโภคนิสัยดีกว่าผู ้สูงอายุที ่

มีภาวะสุขภาพกายดี	 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่า 

บริโภคนิสัยเป ็นสิ่งที่ติดตัวมานานและยาก 

ต่อการเปลี่ยนแปลง

	 9.	ผู ้ สู งอายุที่ มี ภ าวะสุขภาพจิต ดี 	 มี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลักโภชน

บัญญัติ	 9	 ประการ	 ดีกว่าภาวะสุขภาพจิตพอใช้

และไม่ดี	 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะผู้สูงอายุที่มีสุขภาพ

จิตดี	 จะมีผลต่อการท�างานของระบบทางเดิน

อาหารที่ดี	 ท�าให้เกิดความอยากอาหารและน�าไป

สู่พฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลักโภชน

บัญญัติ	9	ประการ	สอดคล้องกับผลการวิจัยของ	

อมรรัตน์	(2553)	พบว่า	ผู้สูงอายุที่มีสุขภาพจิตใน

ระดับดีมาก	 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารหลัก 

5	หมู่ดีกว่าผู้สูงอายุที่มีสุขภาพจิตอยู่ในระดับดี

สรุป
	 กลุ ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง	 มี 

ช่วงอายุ	60	-	65	ปี	มีค่าดัชนีมวลกายอยู่ระหว่าง	

23	-	30	kg/m2	โรคประจ�าตัวเป็นความดันโลหิต

สูง	ระดับการศึกษาประถมศึกษา	ไม่ได้ประกอบ

อาชีพ	 สถานภาพสมรสมีชีวิตคู ่ 	 ได ้รับแรง

สนับสนุนจากครอบครัวในระดับมาก	 มีภาวะ

สุขภาพกายในระดับพอใช้	 และมีสุขภาพจิตใน

ระดับดี

	 พฤติกรรมการบริโภคอาหารตามหลัก

โภชนบญัญัต	ิ9	ประการและบริโภคนสิยั	ภาพรวม

อยู่ในระดับพอใช้	

	 ปัจจัยด้าน	 เพศ	 ระดับการศึกษา	 อาชีพ	

สถานภาพทางการเงิน	 สถานภาพสมรส	 แรง

สนับสนุนของครอบครัว	 ภาวะสุขภาพกาย	 และ

ภาวะสขุภาพจติมอีทิธิพลต่อพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารของผู ้สูงอายุ	 ท้ังด้านโภชนบัญญัติ	 9	

ประการและด้านบริโภคนิสัย	

ข้อเสนอแนะ
 ข้อเสนอแนะจำกงำนวิจัย

	 1.	บคุลากรของชมรมผูสู้งอาย	ุควรส่งเสริม

และให้ความรู้กับผู้สูงอายุถึงการบริโภคอาหาร 

ท่ีเหมาะสมกับวัย	 อย่างต่อเนื่องโดยเฉพาะกับ 

กลุ่มเสี่ยง

	 2.	หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องกบัการพฒันา	และ

ส่งเสริมคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ	 ควรน�าผล 

การศึกษาทีไ่ดใ้นครั้งนี	้มาปรับใชใ้นการเฝ้าระวงั

การเกดิโรคแทรกซ้อนต่างๆ	โดยจดัให้มกีารอบรม	

หรอืสัมมนาบุคลากรท่ีมหีน้าท่ีรบัผิดชอบโดยตรง	

และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องรวมทั้งควรมีการติดตาม

ประเมินผลเป็นประจ�าทุกเดือน	 เพ่ือทราบถึง

ปัญหาและแนวทางในการแก้ไขต่อไป

 ข้อเสนอแนะในกำรท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 ควรศกึษาพฤติกรรมต่อสุขภาพของผู้สูงอายุ	

ด้านปัจจยัร่วมต่างๆ	หรือมกีารศกึษาท่ีหลากหลาย

วิธีร่วมกัน	ทั้งในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ	เช่น	

การสังเกต	การสัมภาษณ์	การวิจัยแบบมีส่วนร่วม	

และการใช้แบบบันทึกพฤติกรรม	 เป็นต้น	 เพ่ือ

เปรียบเทียบข้อเท็จจริงได้ถูกต้องมากที่สุดและ 

เกิดข้อผิดพลาดน้อยที่สุด
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