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บรรณาธิการแถลง 
สวัสดีทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทาน      วันเวลาชางผานไปรวดเร็วนะคะ    วารสาร 

คหกรรมศาสตร มศวฉบับที่ทานกําลังอานนี้เปนฉบับที่ 2 แลวคะ กอนอ่ืนตองขอแสดงความยินดีกับนิสิต
ใหมที่สอบเขามศวได โดยเฉพาะนิสิตของภาควิชาคหกรรมศาสตรของเรา ขอใหนิสิตตั้งใจศึกษาเลาเรียน
เพื่ออนาคตที่สวยงามของทุกคน   สําหรับวารสารฉบับนี้มีเนื้อหาเกี่ยวกับโครงการบริการวิชาการของ
ภาควิชาฯที่ไดดําเนินการแลวเสร็จและที่กําลังดําเนินการอยู ทานที่สนใจจะเขาอบรมโครงการบริการวิชาการ
ที่ภาควิชาฯไดเปดบริการ  ขอเชิญติดตอไดโดยตรงตามรายละเอียดในวารสารฯคะ  นอกจากนี้ยังนําเสนอ
บทคัดยอจากวิชาปญหาพิเศษของนิสิตช้ันปที่ 4 สาขาวิชาเอกคหกรรมศาสตร (กลุมวิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ และกลุมวิชาชีพส่ิงทอและเครื่องแตงกาย) และสาขาวิชาเอกวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ ใหทานไดอานเชนเคย  รวมทั้งบทความเกี่ยวกับนิ่วในถุงน้ําดี  สําหรับทานที่สนใจจะสง
บทความลงวารสารฯ เชิญติดตอไดที่ภาควิชาฯคะ แลวพบกันฉบับหนาคะ 

 
 

การบริการวิชาการของภาควิชาคหกรรมศาสตร 
 
 ในปการศึกษา 2549 ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดมีการบริหารตามแผนยุทธศาสตรที่สอดคลองกับ
วิสัยทัศน และพันธกิจของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ และคณะวิทยาศาสตร ซ่ึงแผนยุทธศาสตรของ
ภาควิชาไดแบงออกเปน 4 ดาน คือ 
 แผนยุทธศาสตรที่ 1    ผลิตบัณฑิตที่มีศักยภาพดานคหกรรมศาสตร วิทยาศาสตรการอาหาร 

   โภชนาการ และเทคโนโลยีส่ิงทอ ที่มีคุณธรรมและจริยธรรม 
 แผนยุทธศาสตรที่  2   ผลิตงานวิจัยเชิงวิชาการและเชิงพาณิชย 
 แผนยุทธศาสตรที่  3   ถายทอดความรูเทคโนโลยี และใหบริการทางวิชาการ 
 แผนยุทธศาสตรที่  4   จัดทําโครงการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมของชาติ และภูมิปญญาทองถ่ินอยาง 

   ตอเนื่อง 
 ในปที่ผานมา ภาควิชาไดถายทอดความรูเทคโนโลยีและใหบริการวิชาการแกสังคม ดังตอไปนี้ 
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- ผศ.ทัศณีวรรณ ภูอารีย อาจารยประจําสาขาวิชาเอกคหกรรมศาสตรไดดําเนินโครงการพัฒนา
อาหารและโภชนาการเพื่อสรางเด็กไทยใหเต็มศักยภาพ จังหวัดนครนายก โดยมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเด็ก
นักเรียนใหมีภาวะโภชนาการที่ดี มีสุขภาพแข็งแรง ซ่ึงมีกิจกรรมการฝกอบรมครูอาจารย เจาหนาที่ นักเรียน 
บุคลากรในชุมชนใหมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับโภชนาการ สรางทักษะ การแกปญหาทุพโภชนาการ และ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการกิน 

- โครงการอบรมสัมมนา เร่ือง “การใชสารไฮโดรคอลลอยดในอุตสาหกรรมอาหาร”  เปนการให
ความรูเกี่ยวกับสารไฮโดรคอลลอยดชนิดตางๆ และหนาที่การใชงาน เพื่อใหผูประกอบการทางอุตสาหกรรม
อาหารสามารถนํามาใชไดอยางเหมาะสม โดยวิทยากรที่มาใหความรูคือ    ดร.มาศอุบล    ทองงาม   อาจารย
ประจําภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
และ Dr.Mar B.Nieto, Director of Technical Services บริษัท TIC Gums. Inc., ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- “โครงการอบรมเบเกอรี่ มศว” โครงการนี้ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดจัดขึ้นเปนประจําทุกปในชวง
ปดเทอมภาคฤดูรอน สําหรับปการศึกษา 2549 ที่ผานมา หลักสูตรที่เปดอบรมไดแก หลักสูตรเคกและคุกกี้ 
หลักสูตรขนมปงไสตางๆ หลักสูตรพายชั้นและพายรวน และหลักสูตรเคกชั้นสูง มีผูสนใจเขารวมเปน
จํานวนมากทําใหมีการเปดอบรมถึงสองรอบ สําหรับผูที่พลาดการอบรมในปนี้ทานสามารถทําการสมัครได
ในโอกาสตอไป  นอกจากนี้ภาควิชาฯยังมี “โครงการอบรมคหกรรมศาสตร มศว”  โดยเปนการฝกอบรมการ
ทําอาหารและการจัดดอกไม ซ่ึงมีหลักสูตรดังตอไปนี้ 1)วุนแฟนซีและขนมชั้นดอกกุหลาบ  2)โดนัทแฟนซี  
3)ขนมเปยะและขนมโมจิ  4)อาหารวางไทย  5)อาหารวางนานาชาติ  6)ไอศกรีมโฮมเมด  7)การจัดดอกไม
พื้นฐาน  8)การจัดดอกไมขั้นสูง  9)การแกะสลักผักและผลไมเพื่อรับประทาน  และ10)การแกะสลักผักผลไม
เพื่อการตกแตง  โดยโครงการนี้จัดขึ้นระหวางวันที่ 16 มิถุนายน ถึง 1 กันยายน 2550   ผูสนใจสามารถติดตอ
ขอระเบียบการไดที่ภาควิชาฯ (โทร. 02-258-4000) 
 สําหรับในชวงปลายปพ.ศ. 2550 ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดรวมมือกับ “โครงการใหนักวิชาการที่อยู
ตางประเทศกลับมารวมพัฒนาอุดมศึกษาไทย” โดยจัดประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “ความตองการของ
ผูบริโภคและการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ (Consumer Needs and Product Concept Development) ” 
เนื่องจากทางภาควิชาฯ เล็งเห็นวาปจจุบันประเทศไทยมุงเนนพัฒนาธุรกิจการผลิตสินคาอุตสาหกรรม เพื่อ
จําหนายในประเทศและสงออก สินคาหลายชนิดไดจากการซื้อแบรนดเนม และเทคโนโลยีการผลิตจาก
ตางประเทศ ทําใหขาดการพัฒนาผลิตภัณฑที่เปนของประเทศไทยเอง อีกทั้งผูที่อยูในวงการธุรกิจยังขาด
ความเขาใจเกี่ยวกับผูบริโภค ความตองการของผูบริโภค วิธีการศึกษาวิจัย เพื่อใหทราบถึงความตองการของ
ผูบริโภค 
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รวมทั้งการที่จะนําความตองการของผูบริโภคมาพัฒนาเปนแนวคิดของผลิตภัณฑ ซ่ึงทางภาควิชาฯ ไดเชิญ 
ดร.กัณณพนต โลเพชรัตน ผูเชี่ยวชาญทางดานการวิจัยผูบริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ จากบริษัท  
AVON Product, Inc, Global R&D Center, Suffern , New York เปนวิทยากร  โครงการดังกลาวจะจัดขึ้นใน
วันที่ 3-5 กันยายน 2550 ณ หอง 19-1514 และ 19-1402 อาคาร 19 ศูนยเครื่องมือวิทยาศาสตร ภาควิชา 
คหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ผูที่สนใจสามารถติดตอสอบถามไดที่
ภาควิชาคหกรรมศาสตร ช้ัน 14 อาคาร 19 คณะวิทยาศาสตร  โทร 02-258-4000  

 
 

 

โครงการพระราชดําริของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดช   (ตอนจบ) 
 

การบริหารจัดการไปสูประโยชนสุข 

     

               การบริหารจัดการโครงการหวยองคตอัน
เนื่องมาจากพระราชดําริ ดําเนินการในรูป
คณะกรรมการระดับตาง ๆ ทั้งในระดับบริหารและ
ระดับปฏิบัติ โดยมีกองอํานวยการโครงการฯ ทํา
หนาที่ประสานและสนับสนุนการดําเนินงานของ
หนวยงานตาง ๆ สําหรับพื้นที่ของโครงการฯ กรมปา
ไมไดอนุญาตใหสํานักงานคณะกรรมการพิเศษเพื่อ
ประสานงานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ 
(สํานักงาน กปร.) ใชประโยชนพื้นที่ปาสงวนแหงชาติ
เขาพระฤาษี-เขาบอแร แปลงที่ 2 จํานวน  20,625 ไร 
ตั้งแตป 2534 – 2564 และเพื่อใหการดําเนินงานเปนไป
ดวยความเรียบรอย จึงไดมีการจายคาแผวถางที่ดิน
ใหกับราษฎรที่บุกรุกครองครองพื้นที่อยูตามจํานวน
สภาพความเปนจริง 

      ที่มาของภาพ :   
http://web.ku.ac.th/king72/2526/ongkot.htm
(25 พ.ค. 2550) 
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 ในดานการจัดการที่ดินและพัฒนาแหลงน้ํา มีการจัดแบงที่ดินใหเหมาะสมกับสภาพพื้นที่ เปนพื้นที่
อนุ รักษและฟนฟูสภาพปา  พื้นที่พัฒนาแหลงน้ํา  ที่อยูอาศัยและที่ทํากิน  พื้นที่สวนราชการและที่
สาธารณประโยชนตาง ๆ พรอมทั้งจัดใหราษฎรที่ครอบครองที่ดินอยูเดิมไดเขาอยูอาศัยทํากินในพื้นที่ที่จัด
ใหใหม ในสวนที่อยูอาศัยไดจัดบริการสาธารณูปโภคที่จําเปนตอการดํารงชีวิต กอสรางอางเก็บน้ําและฝาย
ทดน้ําพรอมจัดระบบชลประทาน เพื่อใหราษฎรทําการเกษตร และใชอุปโภค-บริโภค มีการสรางบอพักน้ํา
ขนาดใหญและขุดสระน้ําในแปลงเกษตรของเกษตรกร เพื่อชวยใหมีน้ําทําการเกษตรและอุปโภค-บริโภค 
นอกจากนี้ไดจัดบริการพื้นฐาน ไดแก เสนทางคมนาคม การบริการขยายเขตไฟฟา การกอสรางระบบประปา
หมูบานและการจัดใหมีบริการโทรศัพทสาธารณะเพื่ออํานวยความสะดวกแกประชาชนทั่วไป 
 สําหรับการพัฒนาอาชีพและรายได มีการสงเสริมและพัฒนาอาชีพใหแกราษฎรอยางตอเนื่องทั้งใน
และนอกภาคเกษตร มีองคกรภาคเอกชนสนับสนุนการดําเนินงาน ไดแก มูลนิธิพัฒนาชีวิตชนบท ในเครือ
เจริญโภคภัณฑเขารวมดําเนินงานโครงการฯ ในกิจกรรมตาง ๆ เชน สนับสนุนกิจกรรมของกลุมในการจัดตั้ง
รานคาชุมชน การจัดตั้งกลุมออมทรัพยเพื่อการผลิต ทําใหประชาชนในพื้นที่โครงการมีรายไดเพิ่มมากขึ้น 
สวนในดานการพัฒนาคุณภาพชีวิตของราษฎร ไดจัดบริการดานการศึกษาในระดับตาง ๆ ทั้งในและนอก
สถานศึกษาในรูปแบบของศูนยการเรียนรูชุมชน จัดบริการดานสาธารณสุขและสุขภาพอนามัย รวมทั้งการ
แกไขปญหายาเสพติด ดําเนินการพัฒนาชุมชนในรูปกลุมกิจกรรมตาง ๆ และใหบริการดานสวัสดิการ
สงเคราะหแกผูประสบความเดือดรอน นอกจากนี้มีการพัฒนาฟนฟูและอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและ
ส่ิงแวดลอม โดยการมีสวนรวมของประชาชนและชุมชนไปพรอมกัน 
 
 ผลการดําเนินงานของโครงการหวยองคตอันเนื่องมาจากพระราชดําริ เปนภาพการพัฒนาในพื้นที่
แบบบูรณาการอยางเปนระบบในลักษณะองครวม สงผลใหราษฎรมีความมั่นคงในที่อยูอาศัยและที่ทํากิน มี
รายไดเพิ่มมากขึ้นสามารถพึ่งตนเองได มีคุณภาพชีวิตตามเกณฑมาตรฐาน รวมทั้งสภาพแวดลอมของคน คือ
ทรัพยากรธรรมชาติ ก็ไดรับการพัฒนาและอนุรักษไปพรอมกัน ซ่ึงสิ่งตาง ๆ เหลานี้เปนผลลัพธการพัฒนาที่
นํามาซึ่งประโยชนสุขของประชาชนและความมั่นคงของสังคมอยางแทจริง อันเปนผลมากจากพระมหา
กรุณาธิคุณในพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวที่มีตอพสกนิกรของพระองค.....ขอจงทรงพระเจริญ 

อ. ศาลินา วงษไทย 
อ. อุลิสาณ พาชีครีพาพล 

เรียบเรียง 
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เอกสารอางอิง 
• วัตถุประสงคของโครงการในพระราชดําริของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว. 

http://202.28.94.55/webcontest49/web/g46/project/index.htm [14 มกราคม 2550] 
• โครงการหวยองคต. วารสารอันเนื่องมาจากพระราชดําริ. ฉบับที่ 1 ปที่ 4 ประจําเดือน มกราคม – 

มีนาคม 2549 
 

 
บทความวิชาการ 

 
บทความวิชาการในวารสารคหกรรมศาสตร มศว ในฉบับนี้ ไดนําบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษของนิสิต

ภาควิชาคหกรรมศาสตร ทั้งสาขาวิชาคหกรรมศาสตร (กลุมวิชาชีพอาหารและโภชนาการ และกลุมวิชาชีพ
ส่ิงทอและเครื่องแตงกาย) และสาขาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มาเผยแพร         โดยสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตรไดแกเร่ือง “การศึกษาการปนเสนไหมอีร่ี” และ เร่ือง“การศึกษาการใชดักแดไหมอีรีทดแทน
เนื้อหมูบางสวนในผลิตภัณฑแหนม”    สวนสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการไดแกเร่ือง 
“การศึกษากระบวนการผลิตขาวหุงสุกเร็วเสรมิแคลเซียม” 
 
 

การศึกษาการปนเสนไหมอีร่ี 
The  study of  Eri  silk  spinning 

 

นางสาวจารุณี  วงศาศิริ               อาจารยที่ปรึกษา  รองศาสตราจารยมณฑา  โกเฮง  
งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลรองชมเชยจากการประกวดผลงานวิจัยของนิสิตระดับปริญญาตรี 

ปการศึกษา 2548 จัดโดยมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

บทคัดยอ 
 

 การวิจัยคร้ังนี้    ศึกษาการปนเสนดายไหมอีร่ีดวยวิธีการปนแบบเปยก   โดยใชรังไหมอีร่ีจากภาควิชา 
กีฏวิทยา  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  กําแพงแสน  การศึกษาทําโดยตมรังไหมครั้งละ 100 รัง  ในสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต 0.2%  0.4%  0.6%  เวลา 30 นาที  ที่อุณหภูมิ  90  + 5  ํ C  จากนั้นนํารังไหมที่ตมแลวใน 
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แตละความเขมขน  แยกไปแชน้ําซาวขาว 50 รัง  น้ําซาวขาวเตรียมโดยใชอัตราสวนโดยปริมาตรของขาวสาร
เจาตอน้ําเทากับ 1: 2  แชรังไหมนาน 30 นาที  นําขึ้นมาบีบน้ําออกจนน้ําไมหยดอีก  แลวนํารังไหมไปปน
ดวยเครื่องปนไหมดวยมือทีละรังตอเนื่องกันจนครบ 50 รัง รังไหมสวนที่เหลืออีก 50 รัง  ที่ไมแชน้ําซาวขาว
จะถูกนําไปปนดวยวิธีการเดียวกัน  การศึกษาอัตราเร็วในการปนไหมทําโดยนับจํานวนรังไหมที่ปนไดใน 1 
ช่ัวโมง  การศึกษาปริมาณของเสนไหมที่ปนไดทําโดยหาคาน้ําหนักเสนไหมที่ปนไดเปนรอยละของรังไหม
ดิบ  แลวนําเสนดายไหมที่ปนงายที่สุดไปหาขนาดและความแข็งแรง  ที่ศูนยวิเคราะหทดสอบสิ่งทอ  สถาบัน
พัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
 ผลการศึกษาพบวาเมื่อเปรียบเทียบในเรื่องอัตราเร็วในการปนเสนดายที่ไดจากการตมดวยโซเดียม
คารบอเนต  0.2%  0.4% และ 0.6%   โดยแชน้ําซาวขาวมีคาเฉลี่ยอัตราเร็ว 17.5 รัง/ชั่วโมง  19.5 รัง/ช่ัวโมง  
และ 19.5 รัง/ช่ัวโมง ตามลําดับ  ปริมาณของเสนไหมดิบที่ปนไดคิดเปน  63.46%,  63.56%  และ 62.21% 
ตามลําดับ  และรังไหมกลุมที่ไมแชน้ําซาวขาวมีคาเฉลี่ยอัตราเร็วเปน 18.5  รัง/ช่ัวโมง,  20 รัง/ช่ัวโมง และ 
19.5 รัง/ช่ัวโมง  ตามลําดับ  ปริมาณของเสนไหมที่ปนไดคิดเปน 61.12%,  62.72% และ 65.21%  ตามลําดับ 
 รังไหมที่ปนเปนเสนดายไดดีที่สุดคือรังไหมที่ตมในโซเดียมคารบอเนต  0.4% และ 0.6% เมื่อนํา
เสนดายไปวัดความแข็งแรงพบวามีคาความแข็งแรงโดยวัดแรงดึงขาดเทากับ 6.55 นิวตัน และ 5.44 นิวตัน 
ตามลําดับ  เมื่อนําเสนดายไปวัดขนาด (Ne)  พบวาเสนดายมีขนาดเบอร(Ne)    6.5 และ 6.3  ตามลําดับ 

 
อ.ชาติรส  การะเวก 

  เรียบเรียง 

 

 
การศึกษาการใชดักแดไหมอีรีทดแทนเนื้อหมูบางสวนในผลิตภัณฑแหนม 

The study of traditional fermented food (NAAM) supplement with eri pupae 
 
นางสาวลลิตภัทร  อัสสานนท               อาจารยที่ปรึกษา  อาจารยเสาวภาคย  วัฒนพาหุ 
 

บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑแหนม โดยศึกษาถึงอัตราสวนที่เหมาะสมของ
ดักแดไหมอีร่ีในการทดแทนเนื้อหมูบางสวนในผลิตภัณฑแหนม ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคโดยใชผู 
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ประเมินจํานวน 20 คน และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมทดแทนเนื้อหมูบางสวนดวยดักแดไหมอีร่ีใน
สูตรที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด หลังจากนั้นนําขอมูลทั้งหมดมาวิเคราะห และแปรผลขอมูลโดยใช
โปรแกรม SPSS แบบ Duncan ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% จากผลการศึกษาพบวาสูตรมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑแหนมประกอบดวย เนื้อหมู 56.92% มันหมู 10.04% หนังหมู 17.08% ขาวสุก 8.54% กระเทียม 
5.96% เกลือ  
0.57% โพแทสเซียมไนเตรต 0.17% และกัวรกัม 0.99% ตามลําดับ และการศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสม
ของดักแดไหมอีร่ีในการทดแทนเนื้อหมูบางสวนในผลิตภัณฑแหนมพบวาสูตรที่ผูบริโภคใหการยอมรับมาก
ที่สุดคือสูตรที่มีการทดแทนเนื้อหมูบางสวนดวยดักแดไหมอีร่ี 20% มีระดับการยอมรับอยูในชวงไมชอบ
เล็กนอย ถึง เฉยๆ และจากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมทดแทนเนื้อหมูบางสวนดวยดักแดไหมอีร่ี
พบวาเมื่อมีการทดแทนดวยดักแดไหมอีร่ีสงผลใหมีสีของผลิตภัณฑเขมขึ้น มีปริมาณความชื้นสูงขึ้น และมี
ปริมาณกรดแลกติกเพิ่มขึ้นดวยเชนกัน ดังนั้นผลิตภัณฑแหนมทดแทนเนื้อหมูบางสวนดวยดักแดไหมอีร่ีอาจ
เปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับผูบริโภค และยังเปนการสรางอาชีพใหกับเกษตรกรที่เล้ียงไหมไดอีกทางหนึ่ง 

 

   
 

ท่ีมาของภาพ 
http://www.pr.ku.ac.th/clipnews/html/07%20july%2049/2
4july49/daylinews.html  
(25 พ.ค.50) 

 
ท่ีมาของภาพ 
http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45301/453
01.html  
(25 พ.ค.50) 

      
               อ.ศาลินา  วงษไทย 
              เรียบเรียง 

 

http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45301/45301.html
http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45301/45301.html
http://www.pr.ku.ac.th/clipnews/html/07 july 49/24july49/daylinews.html
http://www.pr.ku.ac.th/clipnews/html/07 july 49/24july49/daylinews.html
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การศึกษากระบวนการผลิตขาวหุงสุกเร็วเสริมแคลเซียม 
Process development for producing fortified quick cooking rice with calcium 

 

นางสาวรัชนก     บุญเลิศ                            อาจารยที่ปรึกษา   อาจารย พรทิพย   ศิริสุนทราลักษณ  
 อาจารย  อรุษา  เชาวนลิขิต 

 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษากระบวนการผลิตขาว(พันธุขาวดอกมะลิ 105) หุงสุกเร็วเสริมแคลเซียม โดย
ทําการศึกษากระบวนการผลิตขาวหุงสุกเร็ว 3 วิธี ไดแก วิธีแชน้ํา-หุงสุก-ทําแหง (วิธี Soaking) โดยแชน้ํา
ขาวสารที่อุณหภูมิหอง, 40°C และ 60°C, วิธีการใชความรอนแหง (วิธี Dry heat) โดยใหความรอนแหง
ขาวสารที่อุณหภูมิ 100°C, 130°C และ150°C วิธีการแชแข็ง-หุงสุก-ทําแหงแบบสุญญากาศ (วิธี Freeze and 
vacuum) โดยแชแข็งและทําแหงแบบสุญญากาศขาวสุกที่อุณหภูมิ 70°C, 80°C และ90°C พบวาสภาวะที่ดี
ที่สุดเมื่อพิจารณาจากเวลาในการคืนรูปและคะแนนการยอมรับโดยรวมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สําหรับวิธี Soaking  คือ การแชน้ําขาวสารที่อุณหภูมิ 40°C, วิธี Dry heat  คือ การใหความรอนแหงขาวสารที่ 
100°C และวิธี Freeze and vacuum  คือ การทําแหงแบบสุญญากาศที่ 70°C และพบวาเวลาในการคืนรูปของ
ขาวหุงสุกเร็วที่ไดจากวิธี Soaking นอยกวา วิธี Freeze and vacuum แตใกลเคียงกบั วิธีDry heat  สวน
คะแนนการยอมรับโดยรวมวิธี Freeze and vacuum มีแนวโนมมากกวาวิธีSoaking และวิธีDry heat  
ตามลําดับ จากนั้นศึกษาการเสริมแคลเซียมโดยใชสารละลายแคลเซียมความเขมขน 3%(w/v) ในขั้นตอนการ
แชน้ํา (วิธี Soaking)และในขั้นตอนการหุงสุก (วิธี Freeze and vacuum) พบวา ขาวหุงสุกเร็วที่เสริมแคลเซียม
ในขั้นตอนการหุงสุกมีปริมาณแคลเซียมมากกวาขั้นตอนการแชน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
และผูชิมใหคะแนนการยอมรับโดยรวมของขาวหุงสุกเร็วเสริมแคลเซียมไมแตกตางจากขาวหุงสุก  

อ.สมชาย   สุริยะศิริบุตร 
เรียบเรียง 
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นิ่วในถุงน้ําดี 
 

น้ําดีมาจากไหน 
  น้ําดีผลิตจากตับ โดยผลิต 600-800 มิลลิลิตร/วัน สวนประกอบของน้ําดีที่สําคัญไดแก น้ํา
โคเลสเตอรอล  ไขมัน บิลิรูบิน และแคลเซียม  ตับจะสงน้ําดีไปเก็บที่ถุงน้ําดี  ถุงน้ําดีมีรูปรางคลายลูก
แพร      อยูทางดานขวาของตับ หนาที่ของถุงน้ําดีคือ เก็บน้ําดีและปลอยน้ําดีไปที่ลําไสเล็กเพื่อยอย
อาหารประเภทไขมัน 

นิ่วในถุงน้ําดีเกิดขึ้นไดอยางไร 
  นิ่วในถุงน้ําดีเกิดจากความไมสมดุลของสวนประกอบในน้ําดี โดยเฉพาะโคเลสเตอรอล ซ่ึงจะ
ตกตะกอนออกมาเปนนิ่ว 

ปจจัยเสี่ยงที่ทําใหเกิดนิ่วในถุงน้ําดี 
  -เพศ   พบวาเพศหญิงมีโอกาสเกิดนิ่วในถุงน้ําดีมากกวาเพศชาย  2 เทา 
  -พันธุกรรม พบวา คนอเมริกันเชื้อสายอินเดียนและเชื้อสายแม็กซิกัน มีอุบัติการณการเกิดนิ่ว
ในถุงน้ําดีสูง นอกจากนี้พบวาพันธุกรรมและภาวะที่มีโคเลสเตอรอลในเลือดสงู มีความสัมพันธกับการ
เกิดนิ่วในถุงน้ําดี 
  -ภาวะอวน  จัดเปนปจจัยเสี่ยงที่สําคัญ พบวาเพศหญิงที่มีดัชนีมวลกายมากกวา 32 กิโลกรัม/
เมตร2 จะมีความเสี่ยงตอการเกิดนิ่วในถุงน้ําดีมากกวาผูที่มีดัชนีมวลกาย 24-25 กิโลกรัม/เมตร2 ประมาณ 
3 เทา  และความเสี่ยงจะเพิ่มเปน 7 เทาในผูหญิงที่มีดัชนีมวลกายมากกวา 45 กิโลกรัม/เมตร2  เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมที่มีดัชนีมวลกายนอยกวา 24 กิโลกรัม/เมตร2

  -การกินฮอรโมนเอสโตรเจน มีผลทําใหระดับโคเลสเตอรอลในน้ําดีสูงขึ้น 
  -ภาวะอื่นๆที่เกี่ยวของ เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด  โรคเบาหวาน เปนตน 

อาการ 
  ปวดทองที่สวนบนขางขวาหลังกินอาหาร  อาจมีอาการปวดราวไปที่ไหลขวา  คล่ืนไส  อาเจียน  
นอกจากนี้พบวาอาหารประเภทไขมันสูง เชนอาหารทอดตางๆ รวมทั้งอาหารฟาสตฟูดบางชนิด เมื่อกิน
เขาไปแลว  จะเกิดอาการอาหารไมยอย 
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การรักษา 
  -ไมผาตัด  โดยการใชยาละลายนิ่วหรือใชเครื่องสลายนิ่ว แตไดผลกับนิ่วบางชนิด นอกจากนี้ยัง
ใชเวลานานในการรักษา 
  -การผาตัด  ปจจุบันมีการผาตัดโดยใชกลองสองผานชองทอง โดยการใชเครื่องมือสอดเขาชอง
ทองผานรูเล็กๆ 3-4 รู  เพื่อตัดถุงน้ําดีออกพรอมนิ่ว  ผูปวยจะมีแผลที่หนาทองเล็กๆ 3-4 แผล 

การปองกัน 
  สําหรับผูที่มีภาวะอวน ควรลดน้ําหนักเพื่อใหน้ําหนักอยูในเกณฑปกติและหมั่นออกกําลังกาย
เปนประจํา เพื่อลดความเสี่ยงตอการเกิดนิ่วในถุงน้ําดี  
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