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บรรณาธิการประจําฉบับแถลง 

 
จุลÿารของÿ านักüิทยาýาÿตร์ฉบับนี้เป็นปีที่ ๓ ฉบับที่ ๔ ประกอบด้üยบทคüามที่เป็นประโยชน์ใน

การดูแลÿุขภาพร่างกาย และÿาระน่ารู้ทางüิชาการ จ านüน ๖ เรื่อง จากราชบัณฑิตและภาคีÿมาชิกประเภท

üิชาต่าง ๆ ในÿ านักüิทยาýาÿตร์ ราชบัณฑิตยÿภา ได้แก่ ประเภทüิชาüิทยาýาÿตร์และเทคโนโลยีการเกþตร

และÿัตüแพทยýาÿตร์ ประเภทüิชาüิทยาýาÿตร์ธรรมชาติ ประเภทüิชาüิýüกรรมและเทคโนโลยี ประเภทüิชา

üิทยาýาÿตร์ÿุขภาพและประเภทüิชาแพทยýาÿตร์ และทันตแพทยýาÿตร์ 
บทคüาม ๒ เรื่องในฉบับนี้เกี่ยüกับอาĀารเพ่ือÿุขภาพ ได้แก่ (๑) อาĀารเÿ้นที่ดีต่อÿุขภาพ ที่ใĀ้

คüามรู้เกี่ยüกับคุณประโยชน์และการบริโภคอาĀารจานเดียüประเภทเÿ้นใĀ้เĀมาะแก่ÿุขภาพ และ (๒) 

แนüคิดการรับประทานอาĀารเมดิเตอร์เรเนียน แบบไทยเพื่อÿ่งเÿริมÿุขภาพผู้ป่üยโรคพาร์กินÿัน  อีก ๒ 

เรื่องเป็นด้านคüามเจ็บป่üยที่ใกล้ตัü ได้แก่ (๓) ไข้มาลาเรีย : ÿิ่งที่ไม่คüรมองข้ามก่อนและĀลังการเดินทาง

และท่องเที่ยü และ (๔) โรคติดเชื้อไüรัÿเดงกี ที่มียุงลายเป็นพาĀะน าโรค มีบทคüามที่บ่งถึงýักยภาพของ AI 
จ านüน ๑ เรื่อง คือ (๕) เม่ือ AI คิดนอกกรอบมนุþย์ ทั้งยังมีบทคüามที่น่าÿนใจคือ (๖) การประยุกต์ใช้

เครื่องมือการจัดการในอุดมคติในภาคการเกþตร : กรณีýึกþาการผลิตทุเรียนพรีเมียม ซึ่งเป็นประโยชน์ใน

การยกระดับภาคการผลิตทางการเกþตร Āüังü่าผู้อ่านจะได้รับประโยชน์ที่ĀลากĀลายจากบทคüามต่าง ๆ  
ขอขอบคุณผู้เรียบเรียงบทคüามทุกท่าน ขอขอบคุณคüามเอ้ือเฟ้ือจาก ýาÿตราจารย์กิตติคุณ ดร.

มงคล เดชนครินทร์ ในการตรüจทานภาþาไทย และýาÿตราจารย์ ดร. นพ.นรัตถพล เจริญพันธุ์ ในการจัด

รูปเล่มของจุลÿารฉบับนี้ 
 

ýาÿตราจารย์ ดร. ทพญ.üรานันท์ บัüจีบ และ ýาÿตราจารย์ นพ.ก้องเกียรติ กูณฑ์กันทรากร  
ราชบัณฑิต ประเภทüิชาแพทยýาÿตร์ และทันตแพทยýาÿตร์ ÿ านักüิทยาýาÿตร์ ราชบัณฑิตยÿภา 

บรรณาธิการประจ าฉบับ 



๑ 

อาĀารเÿ้นที่ดีต่อÿุขภาพ 
 

อรอนงค์ นัยวิกุล๑ 
 

๑ ภาคีÿมาชิก ÿาขาüิทยาýาÿตร์การอาĀารและเทคโนโลยี ประเภทüิชาüิทยาýาÿตร์และ

เทคโนโลยีการเกþตรและÿัตüแพทยýาÿตร์ ÿ านักüิทยาýาÿตร์ ราชบัณฑิตยÿภา, fagionn@ku.ac.th 
 
บทน า 

อาĀารเÿ้นจัดเป็นอาĀารĀลักอีกลักþณะĀนึ่งที่ประชากรทั่üโลกนิยมบริโภคกันทั่üไป โดยเฉพาะใน

ทüีปเอเชีย รüมทั้งประเทýไทยเราด้üย ซึ่งนิยมบริโภคกันมากในมื้อกลางüัน เป็นอาĀารจานเดียüที่

ประกอบด้üยเÿ้นĀลากĀลายชนิดที่ท าจากüัตถุดิบ ซึ่งบริโภคกันเป็นอาĀารĀลักอยู่แล้ü ร่üมกับÿ่üนประกอบ

อ่ืน ๆ เช่น เนื้อÿัตü์ ผัก และเครื่องปรุงแต่งรÿชาติใĀ้ได้ÿารอาĀารครบ ๕ Āมู่ ขึ้นอยู่กับเมนูอาĀารเÿ้นนั้น ๆ 

üัตถุดิบที่น ามาท าเป็นอาĀารเÿ้นของชาüเอเชียมักเป็นข้าüเจ้าที่บดใĀ้เป็นแป้งแล้üน าไปท าใĀ้เป็นเÿ้น

นอกจากนี้ ยังใช้ข้าüÿาลีบดใĀ้เป็นแป้งแล้üจึงท าเป็นเÿ้นได้ĀลากĀลายชนิด ขึ้นอยู่กับท้องถิ่นที่ปลูกธัญพืช

ดังกล่าüเป็นĀลัก จึงมีประüัติคüามเป็นมาของชนิดอาĀารเÿ้น ลักþณะüิธีการปรุงอาĀารเÿ้นที่แตกต่างกัน ซึ่ง

ใĀ้คุณค่าทางอาĀารและมีผลต่อÿุขภาพของผู้บริโภคได้แตกต่างกัน ดังนั้น ผู้บริโภคคüรมีคüามรู้เกี่ยüกับ

คุณประโยชน์และคüรเลือกบริโภคอาĀารจานเดียüประเภทเÿ้นใĀ้เĀมาะแก่ÿุขภาพตามชนิด ปริมาณ และüัย 

เพ่ือใĀ้การบริโภคอาĀารเÿ้นเป็นผลดีต่อÿุขภาพร่างกายที่เปลี่ยนไปตามüัยได้อย่างถูกต้องเĀมาะÿม 
 

ประวัติและความÿ าคัญ 
อาĀารเÿ้นมีประüัติการผลิตมายาüนาน และแบ่งออกเป็น ๒ กลุ่มĀลัก คือ อาĀารเÿ้นที่ท าจากข้าü 

และอาĀารเÿ้นที่ท าจากข้าüÿาลี อาĀารเÿ้นประเภทข้าüมีต้นก าเนิดจากประเทýจีนในราชüงý์จิ๋น (Qin 
dynasty, 259–210 B.C.) ซึ่งต่อมาได้เผยแพร่ไปทั่üโลก โดยเฉพาะแถบตะüันออกเฉียงใต้ของเอเชีย (Li et al., 
2015) ชาüไทยเรานี้รู้จักอาĀารเÿ้นที่ท าจากข้าüในชื่อü่า “ก๋üยเตี๋ยü” ยังมีอาĀารเÿ้นที่ท าจากข้าüอีกชนิดĀนึ่ง

คือ “ขนมจีน” ซึ่งÿันนิþฐานü่ามีมาแต่ÿมัยอยุธยา เพราะมีชื่อคลองในจังĀüัดพระนครýรีอยุธยาü่า “คลอง

ขนมจีน” และ “คลองน้ ายา” ชนชาติใดน ามาเผยแพร่ยังไม่แน่ชัด แต่เชื่อกันü่าน่าจะมาจากชาüมอญ เพราะมี

ค ามอญเรียกขนมจีนü่า “คนอมจิน” ค าü่า “คนอม” Āมายถึงจับเป็นกลุ่มก้อน ÿ่üนค าü่า “จิน” Āมายถึงÿุก

ต่อมาจึงกลายเป็น “ขนมจีน” (üรัญํู, ๒๐๒๒) ÿ่üนอาĀารเÿ้นที่ท าจากข้าüÿาลีมี ๒ ลักþณะ คือ ลักþณะที่

ท าจากข้าüÿาลีทั่üไปตามแบบของชาüเอเชีย มีต้นก าเนิดจากประเทýจีนทางตอนเĀนือมานานกü่า 5,000 B.C. 
ซึ่งได้พัฒนาการผลิตแพร่กระจายไปทั่üเอเชียและในประเทýไทยเรียกü่า “บะĀมี่” ÿ าĀรับอาĀารเÿ้นที่ท าจาก

ข้าüÿาลีชนิด ดูรัม (Durum wheat) ที่มีเนื้อเมล็ดÿีเĀลืองตามธรรมชาตินั้นมีต้นก าเนิดจากชาüอิตาลี เรียกü่า 

“ÿปาเกตต”ี ซึ่งเป็นอาĀารเÿ้นในกลุ่ม “พาÿตา” ของชาüยุโรป (Corke and Bhattacharya, 1999) 

mailto:fagionn@ku.ac.th


๒ 

อาĀารเÿšนมีคüามÿําคัญตŠอüัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนเýรþฐกิจของประเทýไทย ยกตัüอยŠางüŠาอาĀาร

เÿšนประเภท “กţüยเตี๋ยü” มีคüามÿําคัญตŠอนโยบายกระตุšนเýรþฐกิจของรัฐบาลÿมัยจอมพล ป. พิบูลÿงคราม 

เพราะชŠüงĀลังÿงครามโลกครั้ งที่ ๒ ประเทýไทยไดšรับผลกระทบทางเýรþฐกิจ รัฐบาลจึงÿนับÿนุนใĀš

ประชาชนคนไทยกินกţüยเตี๋ยüคนละ ๑ ชาม เพ่ือใĀšเกิดการĀมุนเüียนรายไดšÿูŠผูšผลิตตั้งแตŠชาüนา (ปลูกขšาüเพ่ือ

ทําเÿšนกţüยเตี๋ยü) ชาüÿüน (เพาะถั่üงอกและปลูกผักใÿŠกţüยเตี๋ยü) รšานคšา (ขายเครื่องปรุงรÿกţüยเตี๋ยü) ไปจนถึง

คนขายกţüยเตี๋ยü (MGR online, ๒๕๖๑) 
 
ประเภทอาĀารเÿšนและกระบวนการผลิต 

ในที่นี้ขอแบŠงประเภทอาĀารเÿšนตามทšองถิ่นท่ีมีüัตถุดิบĀลัก ซึ่งĀมายถึงธัญชาติที่เปŨนอาĀารĀลักของ

ทšองถิ่นนั้นไดšรับการพัฒนาเปŨนอาĀารเÿšนที่นอกเĀนือจากอาĀารĀลักที่บริโภคทั่üไปจนกลายเปŨนอาĀารĀลัก

อีกประเภทĀนึ่งคือ 
 
๑) อาĀารเÿšนของชาวเอเชีย 

เนื่องจากภูมิประเทýและภูมิอากาýของทüีปเอเชียเĀมาะแกŠการปลูกขšาüเปŨนอาĀารĀลักอยูŠแลšü 

โดยเฉพาะทางตอนใตšของทüีป ซึ่งเปŨนเขตมรÿุมและเขตรšอนชื้น ÿŠüนทางตอนบนของทüีปที่มีอากาýอบอุŠน

และĀนาüเย็นปลูกขšาüÿาลีไดšดีกüŠาขšาü ดังนั้น อาĀารเÿšนของชาüเอเชียจึงมี ๒ ชนิด คือ  
๑.๑) อาĀารเÿšนทีท่ําจากขšาว ไดšแกŠ กţüยเตี๋ยü มีลักþณะตŠาง ๆ ตามกระบüนการผลิต และขนมจีน 

“กţüยเตี๋ยü” ตามคüามĀมายของพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยÿถาน พ.ý. ๒๕๕๔ คือ ชื่อของกินชนิด

Āนึ่งที่ทําดšüยแปŜงขšาüเจšาเปŨนเÿšน ๆ ถšาลüกÿุกแลšüปรุงรÿดšüยเครื่อง มีĀมู เปŨนตšน เรียกüŠา กţüยเตี๋ยüแĀšง 

ถšาใÿŠน้ําซุป เรียกüŠา กţüยเตี๋ยüน้ํา ถšานําเÿšนมาผัดเรียกüŠา กţüยเตี๋ยüผัด (ราชบัณฑิตยÿถาน, ๒๕๕๔) 

กระบüนการผลิตกţüยเตี๋ยüทําใĀšไดšขนาดของเÿšนกţüยเตี๋ยüที่แตกตŠางกันเปŨนกţüยเตี๋ยüเÿšนใĀญŠ เÿšนเล็ก (อร

อนงคŤ, ๒๕๕๐) ดังนี้ 
- ขšาüÿารขšาüเจšา ĀรือขšาüĀักจากขšาüเจšาที่มีปริมาณแอมิโลÿÿูง (รšอยละ ๒๗–๓๓) เปŨนขšาü

เกŠาท่ีเก็บไüšแลšüอยŠางนšอย ๘ เดือน จึงถือüŠาเปŨนüัตถุดิบĀลักที่ดี 
- ลšางและแชŠขšาüเพื่อทําใĀšขšาüÿะอาดและนิ่ม 
- โมŠขšาüที่แชŠน้ําจนนิ่มใĀšละเอียด กรองน้ําแปŜงเพ่ือใĀšเนียนและมีคüามขšนทีเ่Āมาะÿม 
- นึ่งน้ําแปŜงใĀšÿุกใÿ ลอกเปŨนแผŠนไดš 
- ผึ่งแผŠนกţüยเตี๋ยüดšüยลมĀรือพัดลม ทาดšüยน้ํามันพืชไมŠใĀšติดกัน ตัดเปŨนเÿšนÿด เÿšนใĀญŠ 

มีขนาดĀนาประมาณ ๑ มม. กüšาง ๖–๑๐ มม. ยาü ๒๐๐ มม. (คüามชื้นรšอยละ ๓๐–๔๐) 

ÿŠüนเÿšนเล็กÿดขนาดĀนาประมาณ ๑ ถึง ๑.๕ มม. กüšาง ๓–๔ มม. ยาü ๒๐๐ มม. 

(คüามชื้นรšอยละ ๒๐–๒๕) 
- นําเÿšนเล็กÿดไปอบแĀšงตŠอจนมีคüามชื้นรšอยละ ๑๐–๒๒ ไดšเปŨนเÿšนเล็กแĀšงĀรือเÿšนจันทŤ 

ทําใĀšเก็บไดšนาน 



๓ 

ÿําĀรับเÿšนĀมี่ (อรอนงคŤ นัยüิกุล, ๒๕๖๐) มีกระบüนการผลิตตŠางกับกţüยเตี๋ยüในขั้นตอนที่ ๓ คือ 

ĀลังจากโมŠขšาüดšüยน้ําจนละเอียดแลšü จะบีบอัดแยกน้ําออกจากแปŜง นําแปŜงปŦũนเปŨนกšอนเล็ก ๆ แลšüนึ่งใĀš

ÿุกบางÿŠüน Āลังจากนั้นผÿมแปŜงÿุกดิบใĀšเปŨนกšอน อัดผŠานเครื่องอัดรีด (Extruder) ไดšเปŨนเÿšนกลมเล็ก 

นําไปนึ่งใĀšÿุก แลšüนําเÿšนÿุกไปอบแĀšง ถšาเÿšนĀมี่มีคüามชื้นรšอยละ ๒๐–๒๕ จะเรียกüŠา เÿšนĀมี่ÿด ถšาอบ

จนแĀšงมีคüามชื้นรšอยละ ๑๐–๑๒ เรียกüŠา เÿšนĀมี่แĀšง 
ÿŠüนขนมจีน (อรอนงคŤ นัยüิกุล, ๒๕๖๐) มีกระบüนการผลิตตŠางกับเÿšนĀมี่และกţüยเตี๋ยüเปŨน ๓ 

แบบ คือ ขนมจีนแปŜงÿด ขนมจีนแปŜงĀมัก และขนมจีนแĀšงกึ่งÿําเร็จรูป กระบüนการผลิตขนมจีนแปŜง

Āมักมีขั้นตอนดังนี้ นําขšาüĀักมาแชŠและลšางน้ําใĀšÿะอาด ปลŠอยน้ําทิ้ง ĀมักขšาüĀักไüš ๑–๒ คืน เติมเกลือ 

(รšอยละ ๒) แลšüโมŠกับน้ําใĀšละเอียด กรอง แลšüนอนน้ําแปŜง นําตะกอนแปŜงใÿŠถุงผšาทับน้ํา ๑ คืน นํากšอน

แปŜงไปนึ่ง ๒๐ นาที ใĀšผิüนอกÿุกประมาณĀนึ่งแลšüนํากšอนแปŜงที่ÿุกบางÿŠüนมาผÿมน้ํา นüดใĀšเĀนียüดšüย

เครื่องนüด ผŠานÿŠüนผÿมที่นüดไดšไปยังเครื่องกรอง แลšüจึงผŠานไปยังเครื่องโรย ใĀšเปŨนเÿšนขนมจีนลงในน้ํา

เดือด ตšมเÿšนขนมจีนจนÿุก จากนั้นนําเÿšนขนมจีนÿุกแชŠลงในน้ําเย็น แลšüจับเÿšนขนมจีนเปŨนกลุŠมกšอน

เรียกüŠา “จับ” (มีคüามชื้นประมาณรšอยละ ๗๐) เรียงใÿŠเขŠงพรšอมจําĀนŠาย ถšาเปŨนขนมจีนแปŜงÿดก็ไมŠตšอง

ผŠานขั้นตอนการĀมัก ๑–๒ คืน ÿําĀรับขนมจีนแĀšงกึ่งÿําเร็จรูปนั้น ÿิริชัย (๒๕๔๕) ไดšจดอนุÿิทธิบัตร

กรรมüิธีการผลิต ซึ่งประกอบดšüยการทําคüามÿะอาดปลายขšาüĀรือเมล็ดขšาüÿารขาü แชŠขšาü และĀมัก

ขšาü บดขšาüกับน้ําจนละเอียดเนียน กรองแยกน้ําออก ไดšกšอนแปŜง แลšüนึ่งกšอนแปŜงใĀšÿุก นüดแปŜงÿุกใĀš

เนียน แลšüเขšาเครื่องอัดรีดเÿšนออกมาใĀšไดšเÿšนขนาด ๑.๓ มม. ตัดเÿšน จับใĀšเปŨนจับ อบจับขนมจีนใĀšแĀšง

ดšüยเครื่องอบแบบลมรšอน ไดšเปŨนขนมจีนแĀšงกึง่ÿําเร็จรูป (คüามชื้นรšอยละ ๑๒–๑๔) 
 
๑.๒) อาĀารเÿšนทําจากขšาวÿาลี ไดšแกŠ บะĀมี่ 

“บะĀมี่” ตามคüามĀมายของพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยÿถาน พ.ý. ๒๕๕๔ คือ ชื่ออาĀารชนิดĀนึ่ง 

ทําดšüยแปŜงÿาลี เปŨนเÿšนเล็ก ๆ มีÿีเĀลือง ลüกใĀšÿุกแลšüปรุงดšüยเครื่อง มีĀมู เปŨนตšน (ราชบัณฑิตยÿถาน, 

๒๕๕๔) โดยมีกระบüนการผลิตตามแบบของชาüเอเชีย (อรอนงคŤ, ๒๕๔๐) ที่ประกอบดšüยขั้นตอนĀลัก ๓ 

ขั้นตอน คือ การผÿม การรีดใĀšเปŨนแผŠนบาง และการตัดเÿšน ไดšบะĀมี่เปŨน ๖ ชนิด คือ (๑) บะĀมี่ÿด (๒) 

บะĀมี่ÿุก (๓) บะĀมี่แĀšง (๔) บะĀมี่ทอด (๕) บะĀมี่แĀšงÿําเร็จรูป (๖) บะĀมี่ทอดÿําเร็จรูป 
(๑) บะĀม่ีÿด ผลิตโดยนําแปŜงÿาลีชนิดอเนกประÿงคŤ (มีปริมาณโปรตีนรšอยละ ๑๐–๑๒) ผÿม

กับน้ําและÿŠüนผÿมอ่ืน ไดšแกŠ ÿารละลายเบÿ ไขŠ เกลือ และอาจใÿŠÿีเĀลืองผÿมอาĀาร 

ผÿมกันจนไดšเปŨนโด (dough) ที่เรียบเนียน มีคüามชื้นรšอยละ ๓๐ พักโดไüš นํามารีดใĀšมี

คüามĀนาประมาณ ๑.๕–๒ มม. ตัดเปŨนเÿšนขนาดใĀญŠกüšาง ๔–๖ มม. ยาü ๒๐๐ มม. โรย

ดšüยแปŜงÿาลี รüมเปŨนกšอนบะĀมี่ÿดไมŠใĀšติดกัน 
(๒) บะĀม่ีÿุก นําบะĀมี่ÿดมาลüกใĀšผิüนอกÿุกเพ่ือทําลายจุลินทรียŤ ทําใĀšเก็บไดšนานขึ้น และ

คลกุดšüยน้ํามันพืชไมŠใĀšติดกัน เรียกüŠา บะĀมี่ÿุก มีคüามชื้นรšอยละ ๕๐  



๔ 

(๓) บะĀม่ีแĀšง นําบะĀมี่ÿดมาทําใĀšแĀšงดšüยการตากแดด Āรือเครื่องอบแบบลมรšอนเปŨน  
๓ ระยะ จนมีคüามชื้นÿุดทšายรšอยละ ๘–๑๐  

(๔) บะĀม่ีทอด นําบะĀมี่ÿดมาทอด เพ่ือลดคüามชื้นอยŠางรüดเร็üจนแĀšง (คüามชื้นรšอยละ ๕–๘) 

เมื่อตšองการบริโภค จึงนํามาตšม จะÿุกเร็üกüŠาบะĀมี่แĀšงธรรมดา เปŨนทีน่ิยมกันมากขึ้น  
(๕) บะĀม่ีแĀšงÿําเร็จรูป นําบะĀมี่ÿดมาตšมในน้ําใĀšÿุก แลšüจัดเปŨนกšอน นําเขšาเครื่องอบแบบ

ลมรšอนใĀšมีคüามชื้นเĀลือรšอยละ ๑๐-๑๓ นํามาบรรจุซองพรšอมกับซองเล็กใÿŠผง

เครื่องปรุงและน้ํามัน เรียกüŠาบะĀมี่แĀšงÿําเร็จรูป  เมื่อตšองการบริโภค นํามาตšมใĀšÿุก ใÿŠ

เครื่องปรุงพรšอมเติมเนื้อและผักตามทีช่อบ  
(๖) บะĀม่ีทอดÿําเร็จรูป นําบะĀมี่ÿดมาอบไอน้ํารšอน จับเปŨนกลุŠมกšอน นําไปทอดในน้ํามัน

รšอนเดือดจนÿุก ทําใĀšÿะเด็ดน้ํามัน ทิ้งใĀšเย็น มีคüามชื้นรšอยละ ๕-๘ บรรจุใÿŠซองพรšอม

ซองเครื่องปรุง เก็บไดšนาน เปŨนที่นิยมบริโภคแพรŠĀลายทั่üโลก เพราะคืนรูปไดšรüดเร็ü 
 

๒) อาĀารเÿšนของชาวยุโรป-อเมริกา และกระบวนการผลิต 
เนื่องจากประเทýในแถบยุโรปและอเมริกามีÿภาพอากาýเย็นและอบอุŠน ทําใĀšปลูกขšาüÿาลีเปŨนĀลัก 

โดยเฉพาะขšาüÿาลีชนิดดูรัม (T. durum) ซึ่งเĀมาะแกŠการทําอาĀารเÿšน เนื่องจากมีÿีเĀลือง ในเนื้อเมล็ดมี

โปรตีนÿูง (รšอยละ ๑๐–๑๕) ที่คüามชื้นรšอยละ ๑๔ เปŨนอาĀารเÿšนในกลุŠม “พาÿตา” ไดšแกŠ “ÿปาเกตตี” ซึ่ง

ตามคüามĀมายของพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยÿถาน พ.ý. ๒๕๕๔ คือ ชื่ออาĀารอิตาลีชนิดĀนึ่ง ทําจาก

แปŜงÿาลีเปŨนเÿšนกลมตัน คลšายเÿšนขนมจีนแตŠโตกüŠาเล็กนšอย (ราชบัณฑิตยÿถาน, ๒๕๕๔) มีกระบüนการผลิต

โดยเฉพาะ การนําขšาüÿาลีดูรัมมาบดอยŠางĀยาบเรียกüŠา “เซโมลินา” (semolina) นําเซโมลินาผÿมกับน้ําใĀšมี

คüามชื้นรüมของกšอนโดยประมาณรšอยละ ๓๑.๕ ผŠานไปÿูŠเครื่องอัดเÿšนกลมขนาดเÿšนผŠาýูนยŤกลางประมาณ ๒ มม. 

ทําใĀšแĀšงดšüยการลดคüามชื้น ๓ ระยะจนมีคüามชื้นÿุดทšายรšอยละ ๑๒.๕ ไดšเÿšนตรงคüามยาüประมาณ ๒๐–๓๐ 

ซม. มีÿีเĀลืองใÿÿüย ไมŠมีรอยแตกรšาü เมื่อตšมมีคüามยืดĀยุŠน ไมŠเปŚũอยเละ จึงมีลักþณะเนื้อÿัมผัÿของเÿšน

เĀนียüยืดĀยุŠนแตกตŠางกับบะĀมี่ (อรอนงคŤ นัยüิกุล, ๒๕๔๐) ในปŦจจุบันอาจใชšขšาüÿาลีชนิดทั่üไป (T.vulgare) 
บดĀยาบเซโมลินาแลšüผÿมน้ํา ใÿŠÿีเĀลืองĀรือเพ่ิมไขŠลงในÿŠüนผÿมใĀšเÿšนมีÿีเĀลือง แตŠก็ใชšüิธีกดอัดเÿšนผŠาน

เครื่องอัดเÿšนกลมยาüของÿปาเกตตีเชŠนเดียüกับการทําจากเซโมลินาของขšาüÿาลีชนิดดูรัม แลšüอบใĀšแĀšงจนมี

คüามชื้นรšอยละ ๑๒.๕ เชŠนกัน จะเĀ็นไดšüŠา ผลิตภัณฑŤÿปาเกตตีมีลักþณะแĀšงเÿมอ ไมŠมีการขายÿด นอกจาก

การผลิตเพ่ือบริโภคกันเองในครัüเรือนเทŠานั้น 
 

ขšอควรพิจารณาของอาĀารเÿšนที่ดีตŠอÿุขภาพ 
อาĀารเÿšนคüรพิจารณาจากลักþณะและคุณภาพของอาĀาร (ÿุคนธŤชื่น, ๒๕๕๙) คือ  

(๑) คุณภาพทางเคม ีเชŠน ปริมาณÿารอาĀาร ไดšแกŠ คารŤโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาĀาร üิตามิน และแรŠธาตุ 
(๒) คุณภาพทางกายภาพ เชŠน ขนาด รูปรŠาง คüามĀนาแนŠน ตําĀนิ ปริมาตร น้ําĀนัก คüามชื้น 
(๓) คุณภาพทางประÿาทÿัมผัÿ เชŠน ÿ ีกลิ่น รÿ เนื้อÿัมผัÿ 
(๔) คุณภาพทางจุลินทรียŤ เชŠน จุลินทรียŤที่ทําใĀšเนŠาเÿีย 



๕ 

ดังนั้น ลักþณะและคุณภาพของอาĀารเÿšนจึงตšองÿอดคลšองกับคุณภาพอาĀารทั่üไปดังกลŠาü 

โดยเฉพาะอยŠางยิ่งปริมาณคüามชื้นในอาĀารเÿšนแตŠละชนิดมีผลตŠอคüามปลอดจากจุลินทรียŤ  ลักþณะทาง

กายภาพ ประÿาทÿัมผัÿ และการเก็บรักþา 
อาĀารเÿšนÿด ไดšแกŠ ขนมจีนแปŜงÿดและขนมจีนแปŜงĀมัก (คüามชื้นรšอยละ ๗๐) กţüยเตี๋ยüเÿšนใĀญŠ

(คüามชื้นรšอยละ ๕๐) บะĀมี่ÿุก (คüามชื้นรšอยละ ๕๐) บะĀมี่ÿด (คüามชื้นรšอยละ ๓๐) กţüยเตี๋ยüเÿšนเล็ก

(คüามชื้นรšอยละ ๒๐-๒๕) เÿšนĀมี่ÿด คüามชื้นรšอยละ ๒๐–๒๕) ซึ่งตšองพิจารณาใĀšดีเกี่ยüกับลักþณะการ

เÿื่อมĀรือเÿียจากจุลินทรียŤ (แบคทีเรีย ยีÿตŤ และรา) เพราะอาจพบอันตรายจากจุลินทรียŤกŠอโรค และการÿรšาง

ÿารพิþ โดยที่ยิ่งมีคüามชื้นÿูงก็ยิ่งเĀมาะแกŠการเจริญเติบโตของจุลินทรียŤตŠาง ๆ ไดšดี ทําใĀšเก็บรักþาไดšไมŠนาน 

ทั้งนี้อาจÿังเกตจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เนื้อÿัมผัÿ ÿี กลิ่น üŠาตŠางกับเÿšนÿดใĀมŠที่ขาüĀรือเĀลือง

ตามชนิดอาĀารเÿšน เมื่อมีกลิ่นปกติ ไมŠเĀม็นĀรือบูด ไมŠมีจุดÿีผิดปกติเปŨนตําĀนิของเÿšน ÿีไมŠคล้ํา จึงจะถือüŠา

บริโภคไดšอยŠางปลอดภัย 
อาĀารเÿšนแĀšง ไดšแกŠ กţüยเตี๋ยüเÿšนเล็กแĀšงĀรือเÿšนจันทŤ (คüามชื้นรšอยละ ๑๐–๑๒) ขนมจีนแĀšงกึ่ง

ÿําเร็จรูป (คüามชื้นละ ๑๒–๑๔) บะĀมี่แĀšง (คüามชื้นรšอยละ ๑๐–๑๒) บะĀมี่ทอด (คüามชื้นรšอยละ ๕–๘) 

บะĀมี่แĀšงÿําเร็จรูป (คüามชื้นรšอยละ ๑๓) บะĀมี่ทอดÿําเร็จรูป (คüามชื้นรšอยละ ๕–๘) และÿปาเกตตี 

(คüามชื้นรšอยละ ๑๒.๕) เก็บรักþาไดšอยŠางปลอดภัยเพราะมีปริมาณน้ํานšอย ไมŠเĀมาะแกŠการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียŤ ตšองตรüจÿอบขšอมูลจากบรรจุภัณฑŤ เพราะอาĀารเÿšนแĀšงเĀลŠานี้ตšองบรรจุในบรรจุภัณฑŤปŗดÿนิท 

ตšองมีฉลากอาĀารตามประกาýกระทรüงÿาธารณÿุข (ฉบับที ่๔๕๐) พ.ý. ๒๕๖๗ ออกตามคüามในราชบัญญัติ

อาĀาร พ.ý. ๒๕๒๒ เรื่องการแÿดงฉลากของอาĀารในบรรจุภัณฑŤ โดยมีÿาระÿําคัญที่ตšองแÿดงชื่ออาĀาร เลข

ÿารบบอาĀาร ชื่อและท่ีตั้งของผูšผลิตĀรือผูšนําเขšา ปริมาณอาĀารในระบบเมตริก ÿŠüนประกอบÿําคัญเปŨนรšอย

ละของน้ําĀนักโดยประมาณ มีขšอมูลÿําĀรับผูšแพšอาĀาร ขšอมูลüัตถุเจือปนอาĀาร แตŠงกลิ่นแตŠงรÿ ถšาแÿดงüัน

เดือนและปŘ ĀรือขšอคüามüŠา “คüรบริโภคกŠอน” Āรือ “Āมดอายุ” กํากับ อาจมีขšอแนะนําในการเก็บรักþา 

üิธีการปรุงเพ่ือรับประทาน จึงจะนับไดšüŠา เปŨนอาĀารเÿšนแĀšงที่ใĀšขšอมูลถูกตšองเĀมาะÿมแกŠการเลือกซื้อที่มี

ผลดีตŠอÿุขภาพของผูšบริโภค 
พลังงานที่ไดšรับจากอาĀารเÿšนแตŠละชนิดเมื่อเปรียบเทียบเปŨนปริมาณแคลอรีของเÿšน ๑๐๐ กรัม ใน

ÿภาพÿด มีปริมาณน้ําในเÿšนใกลšเคียงกันในÿภาüะพรšอมบริโภค (www.kapook.com) 
 

ตารางท่ี ๑ การเปรียบเทียบพลังงานที่ไดšรับจากอาĀารเÿšน ๑๐๐ กรัมÿŠüนที่กินไดš 
ชนิดอาĀารเÿšน พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

บะĀมี่เĀลืองÿด ๒๙๘ 
เÿšนเล็กÿด ๒๒๐ 
เÿšนĀมี่ขาüแชŠน้ํา (จากเÿšนแĀšง ๔๗ กรัม) ๑๖๘ 
เÿšนใĀญŠÿด ๑๖๐ 
ขนมจีน ๑๐๖ 

http://www.kapook.com/


๖ 

จากตารางที่ ๑ เมื่อเปรียบเทียบน้ําĀนักของอาĀารเÿšนแตŠละชนิดในÿภาüะพรšอมบริโภค จะเĀ็นไดšüŠา 

ขนมจีนใĀšพลังงานต่ําที่ÿุด อยŠางไรก็ตาม ผูšบริโภคอาĀารเÿšนไมŠคüรบริโภคแตŠเÿšนเทŠานั้น เพราะเÿšนใĀš

คารŤโบไฮเดรตเปŨนĀลัก มีÿารอาĀารไมŠครบ ๕ ĀมูŠตามที่รŠางกายตšองการ จึงจําเปŨนตšองบริโภครŠüมกับเครื่อง 

ไดšแกŠ เนื้อÿัตüŤ (เนื้อĀมู เนื้อüัü ลูกชิ้นĀมู ลูกชิ้นเนื้อüัü ลูกชิ้นปลา เครื่องในÿัตüŤตŠาง ๆ) เพ่ือใĀšไดšโปรตีน ผัก 

(ผักบุšง ตšนĀอม ผักชี ผักคะนšา) เพ่ือใĀšไดšüิตามินและแรŠธาตุ และเครื่องปรุง (ถั่üลิÿงคั่üบด พริกปśน น้ําÿšมพริก

ÿด น้ําปลา น้ําตาล) เพ่ือใĀšไดšไขมันจากถั่üและแรŠธาตุจากเครื่องปรุง  ดังนั้น เมื่อซื้ออาĀารเÿšนÿําเร็จรูปĀรือ

กึ่งÿําเร็จรูปมาเก็บไüš แลšüตšองการบริโภค จึงคüรคืนรูปดšüยน้ํารšอนĀรือน้ําเย็น ตามคําแนะนําที่ระบุไüšบน

ฉลาก แลšüใÿŠÿารปรุงรÿที่มีใĀšในซอง แตŠคüรอŠานฉลากใĀšทราบองคŤประกอบตŠาง ๆ ของอาĀารเÿšน ขอแนะนํา

ใĀšปรุงรÿที่ไมŠเค็ม เผ็ด Āüาน เปรี้ยüจนเกินไป เพ่ือใĀšไดšผลดีตŠอÿุขภาพมากกüŠาการบริโภคอาĀารเÿšนรÿ

เขšมขšนเกินไป 
ÿุขภาพของผูšบริโภค ผูšบริโภคตšองพิจารณาถึงองคŤประกอบทางเคมีของอาĀารเÿšนแตŠละชนิดใĀš

ชัดเจนมากข้ึน เชŠน ผูšที่มีอาการแพšกลูเทนไมŠคüรบริโภคอาĀารเÿšนที่ทําจากขšาüÿาลี เพราะในขšาüÿาลีมีโปรตีน

ชนิดกลูเทนอยูŠในองคŤประกอบทางเคมี แตŠคüรบริโภคอาĀารเÿšนที่ทําจากขšาüชนิดใดก็ไดš เพราะในขšาüไมŠมี

โปรตีนชนิดกลูเทนในองคŤประกอบทางเคมี 
üัยของผูšบริโภค มีผลตŠอปริมาณและรÿชาติของอาĀารเÿšน ผูšÿูงüัยคüรบริโภคอาĀารเÿšนลดลงตามüัย

ที่เพ่ิมขึ้น และไมŠคüรปรุงรÿชาติใĀšเผ็ด เค็ม Āüาน เปรี้ยüเกินไป 
 

ÿรุป 
อาĀารเÿšนถือไดšüŠาเปŨนอาĀารĀลักอีกประเภทĀนึ่งของคนทั่üโลก มีประüัติการคšนพบกระบüนการ

ทําอาĀารเÿšนมายาüนานทั้งในกลุŠมชาüเอเชียและชาüยุโรป กระบüนการผลิตอาĀารเÿšนแตกตŠางกันมากใน

กลุŠมของชาüเอเชีย ซึ่งพบทั้งทําจากขšาü ไดšแกŠ กţüยเตี๋ยüเÿšนใĀญŠ เÿšนเล็ก เÿšนĀมี่ และขนมจีน และทําจาก

ขšาüÿาลี คือ บะĀมี่ ทัง้ ๒ ชนิดมีลักþณะเÿšนÿด กึ่งÿด แĀšง และÿําเร็จรูป ÿŠüนอาĀารเÿšนที่พบในการซื้อขาย

ของชาüยุโรป-อเมริกามีลักþณะเปŨนเÿšนแĀšง ÿŠüนใĀญŠ คือ ÿปาเกตตีจากอิตาลี 
ในการพิจารณาอาĀารเÿšนที่ดีตŠอÿุขภาพ ตšองคํานึงถึงคุณภาพของอาĀารเÿšนในทางเคมี กายภาพ 

ประÿาทÿัมผัÿ และจุลินทรียŤ เปŨนĀลัก โดยเฉพาะตšองคํานึงถึงปริมาณคüามชื้นในอาĀารเÿšน ถšามีคüามชื้น

มาก จะทําใĀšเกิดการเÿื่อมĀรือเÿียจากจุลินทรียŤไดšงŠาย ถšาซื้ออาĀารเÿšนในบรรจุภัณฑŤที่ปŗดÿนิท ตšองอŠาน

ฉลากอาĀารใĀšรูšถึงคุณภาพของอาĀารเÿšนนั้น ไมŠคüรบริโภคอาĀารเÿšนอยŠางเดียüโดยไมŠปรุงดšüยเครื่อง ทั้งนี้

เพ่ือใĀšไดšÿารอาĀารครบ ๕ ĀมูŠ เมื่อมีโรคประจําตัüตšองพิจารณาถึงองคŤประกอบทางเคมีของอาĀารเÿšนกŠอน

บริโภคเÿมอ ÿําĀรับผูšÿูงอายุคüรลดปริมาณเÿšน ลดĀüาน มัน เค็ม เผ็ด ในอาĀารที่บริโภคเÿมอ เพ่ือÿุขภาพที่
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บทนํา 

ปŦจจุบันĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียน (Mediterranean diet; Medi) เปŨนทางเลืĂกĂยŠางĀนึ่งในการÿŠงเÿริม

ÿุขภาพที่ÿนับÿนุนโดยผลการýึกþาที่พบüŠา การรับประทานĂาĀารแบบเมดิเตĂรŤเรเนียนĂาจมีÿŠüนชŠüยใĀš

ประชากรมีĂายุยืนขึ้น เนื่ĂงจากÿามารถชŠüยปŜĂงกันโรคĀัüใจและĀลĂดเลืĂด โรคĀลĂดเลืĂดÿมĂง โรคมะเร็ง 

โรคÿมĂงเÿื่Ăม รüมถึงโรคพารŤกินÿัน (Parkinson’s disease; PD) Ăีกดšüย ทั้งนี้การรับประทานĂาĀารแบบเมดิ

เตĂรŤเรเนียนจะเนšนการรับประทานน้ํามันมะกĂก ถั่üและธัญพืชไมŠขัดÿี เนื้Ăปลาและเนื้ĂไกŠ Āลีกเลี่ยงการ

รับประทานเนื้ĂแดงและĂาĀารแปรรูป ดังนั้น การรับประทานĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนเปŨนประจําจะÿŠงผลดีตŠĂ

ÿุขภาพขĂงประชากรในระยะยาü บทคüามนี้จะเนšนถึงแนüคิดเกี่ยüกับการปรับĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนใĀš

เĀมาะÿมกับคนไทยที่ยังคงใĀšมีคุณคŠาทางโภชนาการเทียบกับĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบดั้งเดิม 
 

อาหารเมดิเตอรเรเนียนแบบไทยกับโรคพารกินสัน 
การเพ่ิมขึ้นĂยŠางรüดเร็üขĂงประชากรÿูงĂายุและĂายุขัยที่เพ่ิมขึ้นทําใĀšผูšปśüยโรคพารŤกินÿันมีจํานüน

เพ่ิมขึ้น ปŦจจุบันโรคพารŤกินÿันเปŨนโรคทางระบบประÿาทที่มีĂัตราการเพ่ิมจํานüนผูšปśüยเร็üที่ÿุด (Dorsey, 
Sherer, Okun, & Bloem, 2018; Sofi et al., 2008) คาดกันüŠาประชากรที่ไดšรับผลกระทบจะเพ่ิมขึ้นเปŨน ๒ 

เทŠาภายใน ค.ý. ๒๐๔๐ คืĂ มากกüŠา ๑๗.๕ ลšานคน ในจํานüนนี้ประมาณครึ่งĀนึ่งขĂงผูšปśüยĂาýัยĂยูŠในเĂเชีย 

(Dorsey et al., 2018) ดังนั้น เรากําลังเผชิญกับยุคการระบาดใĀญŠขĂงโรคพารŤกินÿัน จึงตšĂงดูแลปŜĂงกัน

ตั้งแตŠเนิ่น ๆ จากการýึกþาพบüŠา การรับประทานĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนมีผลในการปŜĂงกันโรคพารŤกินÿันใน

ผูšÿูงĂายุที่มีÿุขภาพดีและผูšปśüยโรคพารŤกินÿันในระยะขĂงโรคที่แตกตŠางกัน (ภาพที่ ๑) ÿําĀรับผูšÿูงĂายุที่มี

ÿุขภาพดี การรับประทานĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนÿัมพันธŤเกี่ยüขšĂงกับคüามเÿี่ยงโรคพารŤกินÿันที่ลดลง และลด

คüามเÿี่ยงในการดําเนินโรคพารŤกินÿัน (Sofi et al., 2008) ÿําĀรับผูšปśüยที่ĂยูŠในระยะĂาการนํา (Prodromal 
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symptoms) ĀากรับประทานอาĀารเมดิเตอร์เรเนียนอย่างต่อเนื่อง จะยังÿามารถช่üยลดคüามเÿี่ยงในการเกิด

อาการที่ไม่ใช่อาการทางการเคลื่อนไĀü (Non motor symptoms) เช่น ภาüะซึมเýร้า ท้องผูก คüามผิดปกติ

ของปัÿÿาüะ และง่üงนอนตอนกลางüัน (Phokaewvarangkul et al., 2023) นอกจากนี้ การรับประทาน

อาĀารเมดิเตอร์เรเนียนยังช่üยเÿริมคüามÿามารถของÿมอง โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านการรู้คิดÿ าĀรับผู้ป่üยโรค

พาร์กินÿัน (Paknahad, Sheklabadi, Derakhshan, Bagherniya, & Chitsaz, 2020) 
อาĀารเมดิเตอร์เรเนียนเป็นรูปแบบอาĀารทั่üไปตามüัฒนธรรมอาĀารเมดิเตอร์เรเนียนที่ปฏิบัติตามกันใน

ประเทýที่มีพรมแดนติดกับทะเลเมดิเตอร์เรเนียน อาĀารเมดิเตอร์เรเนียนแบบดั้งเดิมมีลักþณะการบริโภคผัก 

พืชตระกูลถั่ü ผลไม้ ถั่ü ธัญพืช และน้ ามันมะกอก ในปริมาณÿูง การบริโภคปลาปานกลาง การบริโภคไขมัน

อ่ิมตัü นม เนื้อÿัตü์และÿัตü์ปีก ในปริมาณต่ า และการดื่มแอลกอฮอล์เป็นประจ าแต่ปานกลาง โดยที่ÿ่üนใĀญ่

อยู่ในรูปของไüน์และโดยทั่üไปดื่มระĀü่างมื้ออาĀาร นักüิจัยพิจารณาü่า ผลการป้องกันที่เป็นประโยชน์ของ

อาĀารเมดิเตอร์เรเนียนมีÿาเĀตุมาจากผลเÿริมฤทธิ์กันĀรือประโยชน์ที่เกี่ยüข้องกับÿารอาĀารที่มีÿ่üนประกอบ

รüมกันในอาĀารเมดิเตอร์เรเนียนมากกü่าÿ่üนผÿมเดียü นอกจากนี้ มีการน าอาĀารเมดิเตอร์เรเนียนมา

รับประทานนอกภูมิภาคเมดิเตอร์เรเนียนมากขึ้น เช่น ในประเทýออÿเตรเลีย จีน ญี่ปุ่น เกาĀลีใต้ อินเดีย 
 

 
 

ภาพที่ ๑ บทบาทของอาĀารในการดูแลผู้ป่üยโรคพาร์กินÿันในระยะเริ่มต้นและระยะลุกลามของโรค 
 

ตัüเลขในภาพที่ ๑ แÿดงใĀ้เĀ็นü่า การด าเนินการการดูแลอาĀารโดยเฉพาะ ÿามารถมีบทบาทÿ าคัญ

ในการจัดการอาการของโรคพาร์กินÿันในระยะต่าง ๆ อาĀารปกติเป็นพ้ืนฐานÿ าĀรับผู้ป่üยด้üยโรคพาร์กินÿัน

ในระยะแรก ตัüเลขดังกล่าüยังแÿดงถึงการบริโภคอาĀารมาตรฐานโดยไม่มีการปรับเปลี่ยนเฉพาะ รüมถึง

อาĀารที่ได้ดุลระĀü่างโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมันและÿารอาĀารที่จ าเป็น ในทางตรงกันข้าม อาĀารโปรตีน



๑๐ 

ต่ําและĂาĀารกระจายโปรตีนมีประโยชนŤĂยŠางยิ่งในระยะลุกลามขĂงโรคพารŤกินÿัน เพราะเพ่ิมประÿิทธิภาพ

การตĂบÿนĂงขĂงยาเลโüโดปา นĂกจากนี้ การปรับเปลี่ยนเนื้ĂÿัมผัÿยังชŠüยใĀšผูšปśüยไดšรับโภชนาการที่

เพียงพĂ และปŜĂงกันภาüะแทรกซšĂนที่เกี่ยüขšĂงกับภาüะกลืนลําบากในผูšปśüยโรคพารŤกินÿันระยะลุกลาม การ

เขšาใจบทบาทขĂงĂาĀารเĀลŠานี้ÿามารถชŠüยใĀšบุคลากรทางการแพทยŤปรับการดูแลทางโภชนาการตามระยะ

ขĂงโรคและคüามตšĂงการขĂงผูšปśüยแตŠละราย ĂยŠางไรก็ตาม การปรับเปลี่ยนรูปแบบĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียน

ĂาจตšĂงพิจารณาÿําĀรับผูšปśüยโรคพารŤกินÿันเฉพาะราย 
ĂาĀารไทยมีชื่Ăเÿียงไปทั่üโลก มีคüามเผ็ดและคüามĀüานเปŨนลักþณะที่โดดเดŠน และมีเครื่Ăงเทýที่มี

ÿรรพคุณทางยาโดยเฉพาะ เปŨนกุญแจÿําคัญในคüามนิยมขĂงĂาĀารไทย และĂาจชŠüยรักþาĂาการโรคพารŤกิน

ÿันไดšในบางกรณี ตัüĂยŠางเชŠน ขมิ้นและใบโĀระพามีประโยชนŤดšานการบรรเทาĂาการผิดปกติขĂงทางเดิน

ĂาĀาร (เชŠน ĂาการĂาĀารไมŠยŠĂยและทšĂงĂืด) ซึ่งผูšปśüยโรคพารŤกินÿันมักประÿบ นĂกจากนี้ ยังมีคüาม

คลšายคลึงกันระĀüŠางĂาĀารไทยกับĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนในแงŠขĂงÿŠüนผÿมและüิธีการปรุงĂาĀาร (ภาพที่ ๒, 
ตารางที่ ๑) ÿŠüนประกĂบบางĂยŠางขĂงĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนÿามารถทดแทนไดšดšüยÿŠüนผÿมที่มีในทšĂงถิ่น

ขĂงไทย ประเทýไทยมีผักและผลไมšมากมาย ดังนั้น ผักและผลไมšในทšĂงถิ่นตามฤดูกาลจึงÿามารถทดแทนผัก

และผลไมšเมดิเตĂรŤเรเนียนไดš ประเทýไทยยังĂยูŠใกลšทะเล มีปลาและĀĂยจําĀนŠายในทšĂงถิ่น ไกŠและเปŨดถืĂ

เปŨนĂาĀารไทยที่ดีตŠĂÿุขภาพ เปŨนที่ตšĂงการมากกüŠาเนื้Ăแดง (เชŠน เนื้ĂĀมูĀรืĂเนื้Ăüัü) ถั่ü (เชŠน ถั่üลิÿง) และ

เม็ดมะมŠüงĀิมพานตŤเปŨนที่นิยม ÿามารถทดแทนถั่üในĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียน (เชŠน ĂัลมĂนดŤ แมคคาเดเมีย 

พิÿตาชิโĂ และĂ่ืนๆ) ĂาĀารไทยยังใชšüิธีการปรุงĂาĀารĀลายüิธี เชŠน ตšม ตุţน นึ่ง ยŠาง เตรียมÿลัด ผัด และ

ทĂด คลšายกับที่ใชšในĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียน (Phokaewvarangkul et al., 2023) 
 

 
 
ภาพที่ ๒ การเปรียบเทียบพีระมิดĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนกับพีระมิดĂาĀารไทย ซึ่งแÿดงถึงคüามแตกตŠางขĂง

üัตถุดิบในĂาĀาร พีระมิดĂาĀารทั้งÿĂงแÿดงถึงรูปแบบการรับประทานĂาĀารแบบดั้งเดิมใน

ภูมิภาคขĂงตนและÿะทšĂนถึงคüามĀลากĀลายทางüัฒนธรรมและการเตรียมพรšĂมขĂงüัตถุดิบใน

ภูมิภาคตŠาง ๆ ซ่ึงแตŠละชนิดมีประโยชนŤตŠĂÿุขภาพในรปูแบบท่ีเปŨนเĂกลักþณŤ 



๑๑ 

ตารางท่ี ๑ การเปรียบเทียบüิธีการปรุงประกĂบระĀüŠางĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนกับĂาĀารไทย 
วิธีการปรุงประกอบ ĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียน ĂาĀารไทย 
ตํา ไมŠบŠĂย บŠĂย 
ยํา บŠĂย (ÿลัด) บŠĂย 
แกง ไมŠบŠĂย บŠĂย 
ตม บŠĂย (ตšมและตุţน) บŠĂย 
นึ่ง บŠĂย บŠĂย 
ยาง บŠĂย บŠĂย 
หลน ไมŠบŠĂย บŠĂย 
ผัด บŠĂย บŠĂย 
ทอด บŠĂย บŠĂย 

 
การนําĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยไปประยุกตŤใชšจริงกับการรับประทานĂาĀารไทยจําเปŨนตšĂงใชš

แนüทางแบบเปŨนขั้นตĂนดังนี้ ๑) การเลืĂกĂาĀารโดยการโฆþณาการเลืĂกÿŠüนผÿมในทšĂงถิ่นที่ÿามารถ

ทดแทนÿŠüนผÿมแบบเมดิเตĂรŤเรเนียนไดš  ๒) เนื่ĂงจากÿารกําจัดýัตรูพืชเปŨนปŦจจัยเÿี่ยงĂยŠางĀนึ่งดšาน

ÿิ่งแüดลšĂมÿําĀรับโรคพารŤกินÿัน (Bhidayasiri et al., 2011) ÿŠüนผÿมในทšĂงถิ่นที่เลืĂกทั้งĀมดจึงคüรเปŨน

ผลิตภัณฑŤปลĂดÿารพิþ และปราýจากยาฆŠาเเมลง ๓) การพัฒนาคะแนนการรับประทานĂาĀารเมดิเตĂรŤเร

เนียนแบบไทย เพ่ืĂระบุคüามเขšากันไดšและระดับการปฏิบัติตามĂาĀาร ๔) การจัดบทเรียนการทําĂาĀารและ

เมนูเพ่ืĂÿĂนüิธีการเตรียมและปรุงĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทย ซึ่งมีรÿชาติใกลšเคียงกับĂาĀารไทยดั้งเดิม 

เพ่ืĂใĀšผูšคนคุšนเคยกับรÿชาติขĂงĂาĀาร และคงไüšในระยะยาü และ ๕) การÿนับÿนุนเพ่ิมเติมจากผูšมีÿŠüนรŠüม 

เพ่ืĂดําเนินการตามโครงการนี้ เชŠน การเพ่ิมคüามตระĀนักในประโยชนŤตŠĂÿุขภาพ การเปŗดตัüรณรงคŤÿŠงเÿริม

ÿุขภาพดšüยคําขüัญ “รับประทานดี มีÿุขภาพดี” และการจัดĀาĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยที่คัดÿรรดšüย

ตšนทุนที่ต่ํากüŠา เพ่ืĂกระตุšนใĀšประชาชนรับประทานĂาĀารประเภทนี้ในระยะยาü 
ดšüยเĀตุนี้ ทางýูนยŤคüามเปŨนเลิýทางการแพทยŤโรคพารŤกินÿันและกลุŠมโรคคüามเคลื่ĂนไĀü

ผิดปรกติ โรงพยาบาลจุāาลงกรณŤ ÿภากาชาดไทย จึงไดšริเริ่มการคัดกรĂงÿืบคšนเพ่ืĂĀาผูšปśüยโรคพารŤกินÿัน

แบบเชิงรุก โดยเฉพาะĂยŠางยิ่งผูšปśüยที่ĂยูŠในระยะĂาการนํา ĀรืĂระยะเริ่มตšน เพ่ืĂเขšารับการดูแลเชิงปŜĂงกัน

โรคดšüยแนüคิด “กิน-ขยับ-Āลับดี” รüมถึงการใชšĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยเปŨนÿŠüนĀนึ่งขĂงการดูแล 

และไดšมีทีมผูšเชี่ยüชาญดšานĂาĀารในการพัฒนาĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยที่มีคุณคŠาทางโภชนาการ

เทียบกับĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบดั้งเดิม ซึ่งในขณะเดียüกันก็มีรÿชาติและกลิ่นรÿขĂงĂาĀารไทยที่คนไทย

คุšนเคย (ภาพท่ี ๓) 



๑๒ 

 

ภาพที่ ๓ ตัüĂยŠางการพัฒนาเมนูĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยที่พัฒนาโดยýูนยŤคüามเปŨนเลิýทาง

การแพทยŤโรคพารŤกินÿันและกลุŠมโรคคüามเคลื่ĂนไĀüผิดปรกติ โรงพยาบาลจุāาลงกรณŤ 

ÿภากาชาดไทย (ก) ยําไĀลบัü (ข) ÿลัดยําธัญพืชĀšาÿี (ฃ) ลาบปลากราย (ค) ĀŠĂĀมกทะเล (ฅ) 

ขนมจีนน้ํายากะทิ (ง) ปĂเปŘūยะ (จ) ถุงทĂง (ฉ) ขนมกลšüย และ (ช) ขšาüกลšĂงคลุกกะปŗ 
 
บทสรุป 

ปŦจจุบันĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนไดšมีĀลักฐานยืนยันüŠาชŠüยในการÿŠงเÿริมÿุขภาพ จึงมีแนüคิดในการ

พัฒนาĂาĀารเมดิเตĂรŤเรเนียนแบบไทยที่ÿามารถใชšüัตถุดิบในทšĂงถิ่นและยังคงรักþารÿชาติที่เปŨนเĂกลักþณŤขĂง

ĂาĀารไทยไüšไดš เพ่ืĂชŠüยใĀšÿามารถÿŠงเÿริมÿุขภาพขĂงประชากรในประเทýไทยไดš แนüคิดนี้จําเปŨนตšĂงไดšรับการ

ÿนับÿนุนจากทั้งทางภาครัฐและภาคเĂกชน เพ่ืĂใĀšทุกคนตระĀนักถึงประโยชนŤขĂงการรับประทานĂาĀาร

ดังกลŠาü รüมถึงคüรÿนับÿนุนĂยŠางตŠĂเนื่Ăงเพ่ืĂใĀšคนไทยÿามารถรับประทานĂาĀารชนิดนี้ไดšในระยะยาü 



๑๓ 
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ไขมาลาเรีย : สิ่งที่ไมควรมองขามกอนและหลังการเดินทางและทองเที่ยว 
พิมพพรรณ พิสุทธิ์ศาล๑ และ เกศินี โชติวานิช๑,๒ 
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บทนํา 

ไข้มาลาเรียเกิดจากการติดเชื้อโพรโทซัü (protozoa) ในกลุ่มพลาÿโมเดียม (Plasmodium spp.) 
โดยมียุงก้นปล่องเพýเมียเป็นพาĀะน าโรค ÿายพันธุ์ที่พบได้บ่อยที่ÿุด ได้แก่ เชื้อมาลาเรียไüแüกซ์  (vivax) 
และฟัลซิพารัม (falciparum) ซึ่งมียุงก้นปล่องเป็นพาĀะ การติดเชื้อมาลาเรียชนิดฟัลซิพารัม อาจท าใĀ้เกิด

มาลาเรียชนิดรุนแรงในคนจนเÿียชีüิตได้ องค์การอนามัยโรครายงานü่า ใน พ.ý. ๒๕๖๕ มีผู้ป่üยโรคมาลาเรีย

มากกü่า ๒๘๐ ล้านคน (World Health Organisation, 2023) ÿ าĀรับประเทýไทยมีรายงานจากกระทรüง

ÿาธารณÿุขü่า ใน พ.ý. ๒๕๖๖–๒๕๖๗ มีผู้ป่üยมาลาเรียประมาณ ๘๗,๐๐๐ คน เพ่ิมขึ้นจาก พ.ý. ๒๕๖๕ 

ประมาณ ๒ แÿนคน (กระทรüงÿาธารณÿุข, ๒๐๒๔) และมีปัญĀาเชื้อมาลาเรียดื้อยารักþามาลาเรียĀลาย

ขนาน ผู้ติดเชื้อมาลาเรียมีประüัติเกี่ยüข้องกับการเดินทางไปในพ้ืนที่เป็นป่าที่มีการระบาดของไข้มาลาเรีย 

อาการป่üยระยะแรกคือมีไข้ ปüดýีรþะ Āนาüÿั่น อาจมีคลื่นไÿ้ อาเจียน อ่อนเพลียร่üมด้üย ผู้ที่ติดเชื้อÿ่üน

ใĀญ่มักไม่มีภาüะแทรกซ้อน ยกเü้นบางรายที่ รักþาช้าอาจมีอาการรุนแรงและท าใĀ้ เÿียชีüิตได้ 

ภาüะแทรกซ้อนของมาลาเรียชนิดรุนแรงคือĀมดÿติ ช็อก ไตüาย การüินิจฉัยอย่างถูกต้องและรักþาอย่าง

ทันท่üงทจีะช่üยลดภาüะแทรกซ้อน และช่üยใĀ้Āายเป็นปรกติได้ การใĀ้คüามรู้คüามเข้าใจในเรื่องการป้องกัน

โรคมาลาเรียมีคüามÿ าคัญและเป็นเครื่องมือÿ าคัญในการÿนับÿนุนแผนยุทธýาÿตร์การก าจัดมาลาเรียใĀ้Āมด

ไปจากประเทýไทย บทคüามนี้จะกล่าüถึงไข้มาลาเรียในประเด็นเกี่ยüกับÿิ่งที่ไม่คüรมองข้ามก่อนและĀลังการ

เดินทางและท่องเที่ยü 
 
การกระจายตัวของเชื้อมาลาเรีย 

องค์การอนามัยโลกได้คาดการณ์จ านüนผู้ติดเชื้อทั่üโลกใน พ.ý. ๒๕๖๕ ü่าอาจจะÿูงถึง ๒๔Ī ล้านคน 

ใน ๘๕ ประเทýทั่üโลก ซึ่งเพ่ิมขึ้นเมื่อเทียบกับปีก่อนĀน้าถึงประมาณ ๕ ล้านคน ผู้ติดเชื้อเกือบทั้งĀมด  
(ร้อยละ Ī๕) คือผู้ที่อาýัยอยู่ในทüีปแอฟริกา ที่เĀลือกระจายไปในภูมิภาคอ่ืน ๆ ของโลก ยกเü้นทüีปยุโรป ซึ่ง

ไม่พบการระบาดของเชื้อมาลาเรียเลยนับตั้งแต่ พ.ý. ๒๕๕๘ เป็นต้นมา ĀากนับเฉพาะในÿĀพันธ์ÿาธารณรัå

ไนจีเรีย ÿาธารณรัåประชาธิปไตยคองโก ÿาธารณรัåยูกันดา และÿาธารณรัåโมซัมบิก เพียง ๔ ประเทýในทüีป

แอฟริกาตะüันตก จะพบผู้ติดเชื้อประมาณครึ่งĀนึ่งของจ านüนผู้ติดเชื้อทั้งĀมดทั่üโลก (World Health 
Organisation, 2023) ลักþณะคüามเÿี่ยงต่อการติดเชื้อมาลาเรียในแต่ละพ้ืนที่นั้นแตกต่างกัน คือ 



๑๕ 

โรคมาลาเรียในประเทýไทยและเอเซียตะüันออกเฉียงใต้มักพบที่บริเüณชายแดนระĀü่างประเทý ซึ่งเป็นพ้ืนที่

ป่าเขา น้ าตก มีแĀล่งน้ าÿะอาด อันเป็นแĀล่งเพาะพันธุ์ยุงก้นปล่อง ซึ่งเป็นพาĀะน าโรคที่ÿ าคัญ ในขณะที่

ĀลายประเทýในทüีปแอฟริกาĀรืออินเดียÿามารถพบโรคมาลาเรียได้ทั้งในเขตเมืองและชนบท ทั้งนี้เนื่องจาก

ยุงก้นปล่องบางÿายพันธุ์ÿามารถแพร่พันธุ์ได้แม้อยู่ในเมืองที่ไม่มีแĀล่งน้ าÿะอาด 
 
ความเสี่ยงตอการติดเชื้อมาลาเรียและความเสี่ยงในนักเดินทาง 

การติดเชื้อมาลาเรียเป็นปัญĀาÿุขภาพÿ าคัญที่พบได้บ่อยในนักเดินทาง ข้อมูลจาก GeoSentinel 
Surveillance Network ซึ่งได้รüบรüมปัญĀาÿุขภาพในนักเดินทางจากเครือข่ายของคลินิกท่องเที่ยüกü่า  
๗๐ แĀ่งทั่üโลก แÿดงü่าร้อยละ ๒๓–๒๘ ของนักเดินทางมีอาการไข้Āลังจากกลับมาจากการเดินทาง (Wilson, 
2007; Leder, 2013) ในจ านüนนี้ ประมาณ ๑ ใน ๕ มีÿาเĀตุจากการติดเชื้อมาลาเรีย และเป็นÿาเĀตุของการ

เÿียชีüิตถึง ๑ ใน ๓ ของนักเดินทางที่เÿียชีüิตภายĀลังการเดินทาง (Wilson, 2007) โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผู้ที่

เดินทางกลับมาจากประเทýบริเüณตอนใต้ที่ต่อกับทะเลทรายซาăาราในทüีปแอฟริกา มีÿัดÿ่üนมากกü่า  
ร้อยละ ๘๐ รองลงมาคือนักเดินทางจากทüีปเอเชียและอเมริกาใต้ตามล าดับ (Angelo, 2017;  Mace, 2022) 
มากกü่าร้อยละ ๘๐ ของผู้ติดเชื้อที่กลับมาจากทüีปแอฟริกาจะติดเชื้อ Plasmodium falciparum บ่อยที่ÿุด 

ตามมาด้üย P. ovale และ P. malariae ตามล าดับ ในขณะที่ภูมิภาคอ่ืนเชื้อ P. vivax เป็นÿายพันธุ์Āลักของ

การติดเชื้อมาลาเรียในนักเดินทาง (Angelo, 2017;  Mace, 2022; European Centre for Disease 
Prevention and Control (ECDC), 2024) 

ผู้ป่üยโรคมาลาเรียÿ่üนใĀญ่เป็นเพýชาย อายุระĀü่าง ๓๐–๔๐ ปี มากกü่าครึ่งĀนึ่งเป็นผู้ที่เดินทางไป

เยี่ยมเพ่ือนĀรือญาติในพ้ืนที่เÿี่ยง (Visiting Friends and Relatives, VFR) ซึ่งÿะท้อนถึงคüามเÿี่ยงที่เพ่ิมขึ้นใน 
นักเดินทางกลุ่มนี้ ÿ าĀรับระยะเüลาในการเดินทางของผู้ติดเชื้อพบü่ามีค่ามัธยåานอยู่ที่ ๓๒ üัน อย่างไรก็ตาม 

มากกü่าร้อยละ ๔๐ ของผู้ติดเชื้อ P. vivax มีระยะเüลาการเดินทางในพ้ืนที่เÿี่ยงไม่เกิน ๗ üัน แÿดงใĀ้เĀ็นü่า

การติดเชื้ออาจเกิดขึ้นได้แม้เพียงการเดินทางระยะÿั้น ๆ (Angelo, 2017;  Mace, 2022) ดังนั้น การประเมิน

คüามเÿี่ยงของการติดเชื้อมาลาเรียในนักเดินทางจึงต้องพิจารณาปัจจัยĀลายประการร่üมกัน ได้แก่ จุดĀมาย

ปลายทางของการเดินทาง ซ่ึงต้องพิจารณาü่ามีคüามชุกของโรคมากน้อยเพียงใด มีการระบาดของมาลาเรียใน

พ้ืนที่Āรือไม่ และเป็นเชื้อชนิดใด ระยะเüลาที่พ านักในพ้ืนที่เÿี่ยงก็ÿ าคัญ เนื่องจากยิ่งอยู่ในพ้ืนที่นาน โอกาÿที่

จะถูกยุงกัดและติดเชื้อก็ยิ่งเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้  ช่üงเüลาของการเดินทาง โดยเฉพาะการเดินทางในฤดูฝนที่มี

อากาýร้อนชื้น และยุงก้นปล่องมีแนüโน้มแพร่พันธุ์และแพร่กระจายเชื้อได้มากกü่าฤดูแล้ง รüมทั้งลักþณะ

กิจกรรมที่ท าในพ้ืนที่เÿี่ยง ก็เป็นปัจจัยÿ าคัญ เช่น การใช้เüลาอยู่กลางแจ้งในช่üงเüลากลางคืนจะเพ่ิมโอกาÿ  
ในการÿัมผัÿยุงที่เป็นพาĀะ รüมไปถึงลักþณะของที่พัก Āากเป็นที่พักแบบเปิดĀรือไม่มีการป้องกันยุง คüาม

เÿี่ยงจะยิ่งÿูงขึ้น อีกทั้งการปäิบัติตามมาตรการเพ่ือĀลีกเลี่ยงการถูกยุงกัดก็มีบทบาทÿ าคัญในการลดโอกาÿ

การติดเชื้อในนักเดินทาง 
 
 



๑๖ 

การปองกันการติดเชื้อมาลาเรีย 
การใช้ยากินเพ่ือป้องกันมาลาเรียเป็นเครื่องมืออย่างĀนึ่งในการป้องกันมิใĀ้นักเดินทางติดเชื้อมาลาเรีย 

ซึ่งจะต้องพิจารณาจากปัจจัยต่าง ๆ ที่ได้กล่าüไปแล้üข้างต้น คüามเÿี่ยงต่อการติดเชื้อมีมากน้อยเพียงไร จะน ามา

พิจารณาร่üมกับข้อดีและข้อเÿียในการกินยาป้องกันมาลาเรีย Āากประเมินแล้üü่า การเดินทางในครั้งนี้มีคüาม

เÿี่ยงต่อการติดเชื้อมาลาเรียต่ า ใĀ้เน้นการใĀ้คüามรู้เกี่ยüกับโรค อาการและอาการแÿดง โดยเน้นการÿังเกต

อาการเป็นĀลัก และใĀ้ค าแนะน าüิธีต่าง ๆ ในการป้องกันยุง แต่Āากการเดินทางครั้งนี้มีคüามเÿี่ยงÿูง นอกจาก

ค าแนะน าข้างต้นแล้ü คüรต้องพิจารณาü่าในพ้ืนที่นั้น ๆ เÿี่ยงต่อการติดเชื้อมาลาเรียชนิดใด มีการดื้อยาอะไรบ้าง 

และพิจารณาเลือกใช้ยาใĀ้เĀมาะÿมเป็นรายบุคคล โดยดูข้อบ่งชี้ ข้อĀ้าม และผลข้างเคียงต่าง  ๆ ปัจจุบันยา

ป้องกันมาลาเรียที่มีใช้ในประเทýไทย ได้แก่ 
๑) Doxycycline 

ยาขนานนี้เป็นยาปäิชีüนะท่ีมีฤทธิ์ป้องกันมาลาเรียได้ ขนาดที่ใช้เพ่ือป้องกันคือ ๑๐๐ มิลลิกรัม üันละ 

๑ ครั้ง โดยต้องกินตั้งแต่ก่อนเข้าพ้ืนที่เÿี่ยง ๑–๒ üัน กินยาทุกüันขณะอยู่ในพ้ืนที่เÿี่ยง และกินต่อเนื่องอีก ๒๘ 

üัน เมื่อออกจากพ้ืนที่เÿี่ยงแล้ü (CDC Yellow Book, 2024) ผลข้างเคียงที่พบได้บ่อยและÿ าคัญคือ

ผลข้างเคียงทางระบบทางเดินอาĀาร ได้แก่ คลื่นไÿ้ อาเจียน ปüดมüนท้อง ĀลอดอาĀารอักเÿบ แพทย์แนะน า

ใĀ้ผู้ป่üยกินยาĀลังอาĀารทันที และดื่มน้ าตามมาก ๆ ผลข้างเคียงอย่างอ่ืนนอกจากนี้คืออาจท าใĀ้เกิดผื่นที่ 
ไüต่อแÿงผู้ที่กินยานี้คüรทาครีมกันแดดร่üมด้üยเÿมอ ÿ่üนผลข้างเคียงที่พบได้บ่อยในผู้Āญิงคือเกิดเชื้อราใน

ช่องคลอด จึงĀ้ามใช้ยานี้ในĀญิงตั้งครรภ์และเด็กอายุต่ ากü่า ๘ ป ี
๒) Atovaquone–Proguanil 

ยาขนานนี้เป็นยาที่มีตัüยา ๒ ชนิดรüมกันในเม็ดเดียü คือ Atovaquone (๒๕๐ มิลลิกรัม) และ 

Proguanil (๑๐๐ มิลลิกรัม) ขนาดที่ใช้ในผู้ใĀญ่ Āรือเด็กท่ีมีน้ าĀนักมากกü่า ๔๐ กิโลกรัม คือครั้งละ ๑ เม็ด  
üันละ ๑ ครั้ง โดยต้องกินก่อนเข้าพ้ืนที่เÿี่ยง ๑–๒ üัน และกินขณะที่อยู่ในพ้ืนที่เÿี่ยงเช่นเดียüกับ Doxycycline 
แต่จะกินต่อเนื่องอีกเพียง ๗ üัน Āลังจากเดินทางออกจากพ้ืนที่เÿี่ยงแล้ü (CDC Yellow Book, 2024) ยานี้จึง

ได้รับคüามนิยมในกรณีที่เดินทางเป็นระยะเüลาÿั้น ๆ นอกจากประÿิทธิภาพของยาที่ไม่ด้อยกü่ากันแล้ü ยังมี

ผลข้างเคียงน้อยกü่า Doxycycline แต่ก็มีราคาแพงกü่าทั้งนี้มีข้อĀ้ามใช้ในผู้ที่มีปัญĀาโรคไต (Creatinine 
clearance < ๓๐ มิลลิลิตร/นาท)ี และในเด็กĀรือมารดาที่ใĀ้นมบุตรที่น้ าĀนักตัüน้อยกü่า ๕ กิโลกรัม ปัจจุบันใน

ประเทýไทยขึ้นทะเบียนเป็นยาคüบคุมพิเýþ ดังนั้น จึงมีใช้ในโรงพยาบาลบางแĀ่งเท่านั้น 
๓) Mefloquine 

ขนาดของยานี้ที่ใช้ในผู้ใĀญ่คือ ๒๕๐ มิลลิกรัม โดยกินครั้งละ ๑ เม็ด ÿัปดาĀ์ละ ๑ ครั้ง ผู้ป่üยต้องกิน

ยาล่üงĀน้าก่อน ๒ ÿัปดาĀ์ ต้องกินÿัปดาĀ์ละ ๑ ครั้งในขณะที่อยู่ในพ้ืนที่เÿี่ยง และกินต่ออีก ๔ ÿัปดาĀ์เมื่อ

ออกจากพ้ืนที่เÿี่ยงแล้ü (CDC Yellow Book, 2024) เนื่องจากการบริĀารยาท าได้ง่าย การกินยาเพียงÿัปดาĀ์

ละ ๑ ครั้งจึงเĀมาะÿมในกรณีท่ีผู้เดินทางอยู่ในพื้นท่ีเÿี่ยงนาน ยานี้ÿามารถใช้ในเด็กและผู้Āญิงที่ก าลังตั้งครรภ์

ได้ แต่ก็มีผลข้างเคียงที่ÿ าคัญ คือ ผลข้างเคียงทางระบบประÿาท เช่น นอนไม่Āลับ ฝันร้าย เĀ็นภาพĀลอน 

ซึมเýร้า ดังนั้น จึงไม่คüรใช้ยานี้ในผู้ที่มีโรคประจ าตัüทางระบบประÿาทĀรือมีปัญĀาÿุขภาพจิต Āรือผู้ที่ต้อง



๑๗ 

ท างานกับเครื่องยนต์Āรือเครื่องจักร รüมถึงผู้ที่มีปัญĀาโรคĀัüใจเต้นผิดจังĀüะ ในปัจจุบันมีปัญĀาการดื้อยา 

Mefloquine ในพ้ืนที่Āลาย ๆ แĀ่ง เช่น ชายแดนไทย-เมียนมา ชายแดนไทย–กัมพูชา ในประเทýอินโดนีเซีย 

และในพ้ืนทีบ่างแĀ่งของทüีปแอฟริกา ดังนั้น การป้องกันมาลาเรียด้üยยานี้จึงอาจไม่ได้ผล 
๔) Primaquine 

ยาขนานนี้มีที่ใช้น้อยในการป้องกันมาลาเรีย แต่อาจพิจารณาใช้ในกรณีที่เดินทางไปในพ้ืนที่ระบาด

ของเชื้อมาลาเรีย P. vivax โดยใช้เป็น Primary prophylaxis Āรือใช้ร่üมกับยาป้องกันมาลาเรียชนิดอ่ืนเป็น 

terminal prophylaxis เมื่อออกจากพ้ืนที่เÿี่ยงต่อ P. vivax แล้ü (CDC Yellow Book, 2024) ผลข้างเคียงที่

ÿ าคัญคือการท าใĀ้เม็ดเลือดแดงแตก (hemolysis) โดยเฉพาะในผู้ที่พร่องเอนไซม์ G6PD (G6PD deficiency) 
ดังนั้น จึงĀ้ามใช้ยานี้แก่ผู้ป่üยที่มีปัญĀาดังกล่าü และต้องตรüจเลือดผู้ป่üยก่อนเÿมอ 

๕) Tafenoquine 
ยาขนานนี้เป็นอนุพันธ์ของยา primaquine ซึ่งได้รับอนุมัติการขึ้นทะเบียนยาในประเทýไทยโดยมีข้อ

บ่งใช้ในผู้ป่üยอายุตั้งแต่ ๑๖ ปีชึ้นไป เพ่ือรักþาการติดเชื้อ P. vivax ใĀ้Āายขาดโดยการป้องกันการกลับเป็น

ซ้ า (Relapse) เท่านั้น (ÿ านักงานคณะกรรมการอาĀารและยา. แÿดงรายละเอียดผลิตภัณฑ์ยา–โคซินิÿ, 
๒๐๒๔) แต่ในบางประเทýได้รับอนุมัติใĀ้ใช้เพ่ือป้องกันการติดเชื้อมาลาเรียชนิดอ่ืนด้üย โดยใช้ได้ในคนที่มีอายุ

ตั้งแต่ ๑๘ ปีขึ้นไป ขนาดที่ใช้ป้องกันคือ ๒๐๐ มิลลิกรัม กินüันละ ๑ ครั้ง ติดต่อกัน ๓ üันก่อนการเดินทาง 

Āลังจากนั้นกินยาÿัปดาĀ์ละ ๑ ครั้งในขณะที่อยู่พื้นที่เÿี่ยง และกินต่อไปอีกเพียง ๑ ÿัปดาĀ์เมื่อเดินทางออกมา

จากพ้ืนที่เÿี่ยงแล้ü (CDC Yellow Book, 2024) ก่อนกินยา Tafenoquine ผู้ป่üยจะต้องผ่านการตรüจระดับ

เอนไซม์ G6PD เชิงปริมาณ (G6PD quantitative test) เพ่ือใĀ้แน่ใจü่า ผู้ป่üยมีระดับของเอนไซม์ G6PD 
มากกü่าร้อยละ ๗๐ ยานี้Ā้ามใช้ในผู้Āญิงที่ก าลังตั้งครรภ์และĀญิงที่ก าลังใĀ้นมบุตรที่ไม่ทราบระดับเอนไซม์ 

G6PD ในบุตร รüมถึงผู้ที่มีประüัติเป็นโรคจิตĀรือมีอาการทางจิต (กองยุทธýาÿตร์และแผนงาน คู่มือการ

ด าเนินงานการเฝ้าระüังคüามปลอดภัยจากการใช้ยาต้านมาลาเรีย tafenoquine ในประเทýไทย ÿ าĀรับ

บุคลากรทางการแพทย์, ๒๕๖๖) 
 
การใช้ยาแต่เพียงอย่างเดียüอาจไม่เพียงพอแก่การป้องกันการติดเชื้อมาลาเรีย แพทย์ต้องอาýัยüิธีการ

ต่าง ๆ ในการป้องกันยุงกัดร่üมด้üยเÿมอ เนื่องจากยากินป้องกันจะช่üยในการป้องกันไม่ใĀ้เกิดอาการ แต่ไม่

ÿามารถป้องกันการถูกยุงกัด Āรือป้องกันการรับเชื้อเข้าÿู่ร่างกายได้ üิธีการต่าง ๆ ที่ใช้ป้องกันยุงกัดได้แก ่
๑. ทางกายภาพ เน้นการลดการÿัมผัÿกับยุงก้นปล่อง ซึ่งเป็นพาĀะของโรคมาลาเรีย โดยการÿüม

เÿื้อผ้าแขนยาü กางเกงขายาüที่ปกปิดร่างกาย พักในĀ้องพักที่มีเครื่องปรับอากาýĀรือมีĀน้าต่างที่ติดตั้งมุ้ง

ลüดเพ่ือป้องกันยุงเข้ามา Āรือนอนในมุ้งธรรมดาĀรือมุ้งที่เคลือบÿารไล่แมลง โดยเฉพาะในพ้ืนที่ที่ไม่มี

เครื่องปรับอากาýĀรือระบบการป้องกันยุงที่มีประÿิทธิภาพ 
๒. ทางเคมี เพ่ือช่üยลดโอกาÿที่จะถูกยุงกัด เราอาจใช้ÿารเคมีชนิดที่มีฤทธิ์ก าจัดยุง Āรือชนิดที่ออก

ฤทธิ์ไล่ยุง โดยทั่üไปในนักเดินทางจะได้รับค าแนะน าใĀ้เลือกใช้ยาทากันยุงที่มีÿ่üนผÿมของ DEET, IR3535, 
Picaridin, p-Menthane-3,8-diol (pmd), Oil of Lemon Eucalyptus, Catnip oil, 2-undecanone  



๑๘ 

ÿารออกฤทธิ์ เĀล่ านี้ ได้รับการขึ้นทะเบียนจากÿ านักงานคุ้มครองÿิ่ งแüดล้อมแĀ่งÿĀรัฐอเมริกา 

(Environmental Protection Agency, EPA) และได้ค ารับรองü่าปลอดภัยและมีประÿิทธิภาพเมื่อใช้ตาม

ค าแนะน าท่ีระบุบนฉลาก (U.S. Environmental Protection Agency, 2024) 
๓. การหลีกเลี่ยงพฤติกรรมเสี่ยง เพ่ือลดโอกาÿการÿัมผัÿยุง โดยเฉพาะเüลาที่มียุงชุกชุม Āรือมี

โอกาÿโดนยุงกัดมากข้ึน นักเดินทางคüรĀลีกเลี่ยงกิจกรรมกลางแจ้ง โดยเฉพาะในเüลาพลบค่ าถึงรุ่งเช้า ซึ่งเป็น

ช่üงเüลาที่ยุงก้นปล่องออกĀากิน Āลีกเลี่ยงพ้ืนที่เÿี่ยงที่มียุงชุม รüมถึงคüรก าจัดแĀล่งเพาะพันธุ์ยุงด้üย 

นักเดินทางคüรทราบถึงอาการและอาการแÿดงที่ÿ่อถึงการติดเชื้อมาลาเรีย โดยทั่üไปแล้üระยะฟักตัü

ของโรคมีค่าเฉลี่ยประมาณ ๒ ÿัปดาĀ์–๒ เดือน Āลายครั้งนักเดินทางจึงแÿดงอาการติดเชื้อมาลาเรียภายĀลังที่

เดินทางออกจากพ้ืนที่เÿี่ยงแล้ü จากข้อมูลการýึกþาในนักเดินทางชาüอิÿราเอลพบü่าร้อยละ ๓๕–๔๕ ของผู้

ติดเชื้อมีระยะฟักตัüนานกü่า ๒ เดือน และร้อยละ ๙๐ ของผู้ป่üยกลุ่มนี้ติดเชื้อ P. vivax และ P. ovale ใน
ขณะเดียüกันร้อยละ ๖๒–๘๑ ของผู้ป่üยกลุ่มนี้มีประüัติการใช้ยากินป้องกันมาลาเรีย (Schwartz, 2003) 
ดังนั้น Āากนักเดินทางกลับมาด้üยอาการไข้และมีประüัติเดินทางไปยังพ้ืนที่เÿี่ยง  แม้จะใช้ยากินป้องกัน

มาลาเรีย คüรมีการตรüจĀาการติดเชื้อมาลาเรียร่üมด้üยเÿมอ (Thwaites, 2017) และพึงระลึกไü้เÿมอü่า  
แม้ในÿถานการณ์ที่มีคüามเÿี่ยงต่ า การถูกยุงก้นปล่องเพýเมียที่มีเชื้อกัดเพียงครั้งเดียüก็เพียงพอที่จะน าไปÿู่

การติดเชื้อมาลาเรียได ้
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๒๐ 

โรคติดเชื้อไวรัสเดงกี 
วิณห กุลวิชิต๑,๒ และณัฐชัย ศรีสวัสดิ์๑,๒,๓ 

๑ ÿาขาüิชาโรคไต ภาคüิชาĂายุรýาÿตร์ คณะแพทยýาÿตร์ จุāาลงกรณ์มĀาüิทยาลัย 
๒ ýูนย์คüามเป็นเลิýทางการแพทย์ด้านโรคไตในภาüะüิกฤต โรงพยาบาลจุāาลงกรณ์ ÿภากาชาดไทย 
๓ ภาคีÿมาชิก ÿาขาüิชาĂายุรýาÿตร์ ประเภทüิชาแพทยýาÿตร์และทันตแพทยýาÿตร์ ÿ านักüิทยาýาÿตร์ 

ราชบัณฑิตยÿภา, nattachai.sr@chula.ac.th 
 
บทนํา 
วิทยาการระบาด 

โรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี เป็นโรคที่เกิดจากไüรัÿเดงกีโดยมียุงลายเป็นพาĀะน าโรค โดยเฉพาะยุงลายบ้าน 

(Aedes aegypti) ปัจจุบันโรคนี้เป็นปัญĀาÿาธารณÿุขในĀลายประเทýทั่üโลก โดยเฉพาะประเทýในเขตร้Ăน

และเขตĂบĂุ่น รüมถึงประเทýไทย ซึ่งมีการระบาดเป็นประจ าในช่üงฤดูฝน โรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีได้กลายเป็น

ปัญĀาที่ทüีคüามรุนแรงขึ้นในช่üง ๓๐ ปีที่ผ่านมา เพราะแพร่กระจายในกü่า ๑๒๘ ประเทý และประชากรกü่า

ร้Ăยละ ๔๐ ขĂงโลกเÿี่ยงต่Ăการติดเชื้Ă ในภูมิภาคเĂเชียเพียงแĀ่งเดียüมีผู้ป่üยถึงร้Ăยละ ๗๐ ขĂงทั้งĀมด 
การแพร่ระบาดขĂงไüรัÿเดงกีไปทั่üโลกเกิดจากปัจจัยĀลายประการ เช่น การเปลี่ยนแปลงจากÿังคมชนบทมา

เป็นชุมชนเมืĂง การเพ่ิมขĂงจ านüนประชากรĂย่างรüดเร็ü เกิดชุมชนแĂĂัด ขาดÿุขĂนามัยที่ดี มีแĀล่ง

เพาะพันธุ์ยุงเพ่ิมขึ้น และการคüบคุมยุงไม่มีประÿิทธิภาพ นĂกจากนั้น การเดินทางที่ÿะดüกÿบายในปัจจุบัน

ท าใĀ้ÿามารถน ายุงลายและเชื้Ăไüรัÿเดงกีไปกับยุงที่Ăยู่ในระยะฟักตัüขĂงโรค ĀรืĂผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี

ไปยังทีต่่าง ๆ ได้โดยง่าย 
ในประเทýไทย โรคนี้พบการระบาดครั้งแรกใน พ.ý. ๒๔๙๒ การระบาดที่รุนแรงที่ÿุดเกิดขึ้นใน 

พ.ý. ๒๕๓๐ ซึ่งมีผู้ป่üยมากกü่า ๑๗๐,๐๐๐ ราย และเÿียชีüิตกü่า ๑,๐๐๐ ราย การระบาดจะมีลักþณะตาม

ฤดูกาล โดยมักเริ่มในเดืĂนเมþายนและชุกชุมÿูงÿุดในช่üงเดืĂนมิถุนายนถึงÿิงĀาคม ซึ่งเป็นช่üงฤดูฝน  
ในปัจจุบันพบü่า ผู้ป่üยโรคติดเชื้ĂไüรัÿเดงกีในประเทýไทยและทüีปเĂเชียมีĂายุเฉลี่ยÿูงขึ้นกü่าในĂดีต และพบ

ผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีมากขึ้นในเด็กโตและผู้ใĀญ่ แม้จะมีรายงานขĂงผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีในüัยรุ่นและ

ผู้ใĀญ่ในทüีปĂเมริกาใต้มานานแล้üก็ตาม เมื่Ăผู้ÿูงĂายุติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี จะÿ่งผลใĀ้เกิดโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงก ี
Ăย่างรุนแรงได้มากขึ้น 

mailto:nattachai.sr@chula.ac.th


๒๑ 

สาเหตุและการแพรกระจายของไวรัสเดงก ี
ไüรัÿเดงกีเป็นไüรัÿชนิดĂาร์เĂ็นเĂÿายเดี่ยü มีทั้งĀมด ๔ ÿายพันธุ์ ได้แก่ DENV-�, DENV-�, DENV-� 

และ DENV-� ผู้ที่ติดเชื้Ăจะมีภูมิคุ้มกันตลĂดชีüิตเฉพาะต่Ăÿายพันธุ์ที่ติดเชื้Ăนั้น แต่ภูมิคุ้มกันต่Ăÿายพันธุ์Ă่ืนจะ

มีเพียงระยะÿั้น (ประมาณ ๓–๑๒ เดืĂน
 ผู้ที่เคยติดเชื้Ăแล้üจึงÿามารถติดเชื้Ăซ้ าได้กับÿายพันธุ์Ă่ืน ยุงลายตัü

เมียจะเป็นพาĀะน าไüรัÿจากผู้ป่üยคนĀนึ่งไปÿู่ĂีกคนĀนึ่ง การแพร่เชื้Ăเกิดขึ้นเมื่ĂยุงดูดเลืĂดจากผู้ที่มีไüรัÿใน

กระแÿเลืĂด จากนั้นเชื้Ăจะฟักตัüในยุงประมาณ ๘–๑๒ üัน และฟักตัüต่Ăไปในคนที่ถูกยุงกัดประมาณ ๔–๗ üัน

Āลังจากถูกกัด 
โรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีไม่ÿามารถติดต่Ăจากคนÿู่คนได้โดยตรง แต่ต้ĂงĂาýัยยุงลายเป็นพาĀะน าโรค 

ระยะที่ผู้ป่üยÿามารถแพร่เชื้ĂใĀ้ยุงได้คืĂ ๒ üัน ก่Ăนที่โรคเริ่มแÿดงĂาการ ถึง ħ üันĀลังüันที่เริ่มแÿดงĂาการ 

และเมื่Ăยุงได้รับเชื้Ăไüรัÿเดงกีจากผู้ป่üยแล้ü เชื้Ăไüรัÿจะใช้เüลาประมาณ ๘–๑๒ üัน ในการเพ่ิมจ านüนจน

มากพĂ จึงจะเป็นระยะติดต่Ăจากยุงÿู่คนได้ ทั้งนี้ไüรัÿเดงกีจะĂยู่ในยุงไปตลĂดชีüิตขĂงยุง ยุงชนิดนี้มักกัดใน

เüลากลางüัน และชĂบกัดขณะĂุณĀภูมิ ๒๘–๓๕ Ăงýาเซลเซียÿ ระยะฟักตัüขĂงโรคติดเชื้ĂไüรัÿเดงกีĂยู่ใน

ระĀü่าง ๓–๑๕ üัน ÿ่üนใĀญ่มักĂยู่ในระĀü่าง ๕–ħ üัน ผู้ป่üยโดยมากจะมีไüรัÿเดงกีในเลืĂดไม่เกิน 
๑ ÿัปดาĀ์Āลังจากเริ่มมีไข้ 

 
พยาธิกําเนิด 

เมื่Ăติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี ในระยะแรกไüรัÿดังกล่าüจะกระจุกตัüĂยู่ที่เนื้Ăเยื่ĂบริเüณผิüĀนังนĂกเÿ้นเลืĂด

เป็นÿ่üนใĀญ่ ต่Ăมา dendritic cells ซึ่งเป็น antigen presenting cells จะติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีพร้Ăมกับเพ่ิม

จ านüนไüรัÿเดงกีไปด้üย และเคลื่Ăนตัüเข้าÿู่ต่Ăมน้ าเĀลืĂงตลĂดจนกระแÿเลืĂดในที่ÿุด ซึ่งตรงกับระยะไข้

เฉียบพลันทีเ่กิดข้ึนในผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี และมักเป็นเüลาประมาณ ๓–๕ üัน โดยที่ปัจจัยที่เกี่ยüข้Ăงใน

พยาธิก าเนิดขĂงโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีที่ÿ าคัญได้แก ่
๑
 ปัจจัยด้านไüรัÿเดงกี มี โปรตีน dengue NS1, dengue ซีโรไทปş, ปริมาณขĂงไüรัÿเดงกี เป็นต้น 
๒
 ปัจจัยด้านการตĂบÿนĂงขĂงร่างกาย ซึ่งท าใĀ้ เกิดการท าลายĀลĂดเลืĂด (endothelial 

dysfunction), การท าลายเกล็ดเลืĂด (platelet destruction) และการแข็งตัüขĂงเลืĂดผิดปรกติ 

(consumption of coagulation) 



๒๒ 

อาการและอาการแสดง 
ผู้ที่ติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีเป็นครั้งแรก ร้Ăยละ ๙๐ มักไม่มีĂาการĀรืĂมีĂาการไม่รุนแรงคล้ายกับไข้Āüัด

ธรรมดา ผู้ป่üยจะเริ่มมีĂาการภายใน ๔–๑๐ üัน ĀลังจากถูกยุงลายพาĀะกัด และผ่านระยะฟักตัüขĂงไüรัÿ 
ไปแล้ü ในกรณีที่ติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีครั้งที่ ๒ และเป็นเชื้Ăต่างÿายพันธุ์จากครั้งแรก ĂาการĂาจพัçนาไปÿู่โรค

ไข้เลืĂดĂĂกรุนแรง (Dengue hemorrhagic fever) การด าเนินโรคĂาจแบ่งĂĂกได้เป็น ๓ ระยะ ดังนี้ 
๑) ระยะไขสูง 

ระยะนี้ผู้ติดเชื้Ăจะมีไข้ÿูงเฉียบพลันโดยมีĂุณĀภูมิร่างกายประมาณ ๓๙–๔๐ Ăงýาเซลเซียÿ ติดต่Ăกัน 

๒–๗ üัน Ăาการคล้ายไข้Āüัดแต่ไม่มีĂาการทางระบบĀายใจÿ่üนบน เช่น ĂาการไĂĀรืĂมีน้ ามูก และมักไม่

ตĂบÿนĂงต่Ăยาลดไข้ Ăาการป่üยในระยะนี้ประกĂบด้üยĂาการปüดýีรþะ ปüดเบ้าตา และรĂบกระบĂกตา 

Āน้าแดง ปüดเมื่Ăยกล้ามเนื้Ă ปüดข้Ă ปüดกระดูก คลื่นไÿ้ Ăาเจียน เบื่ĂĂาĀาร มีจ้ าเลืĂดĀรืĂผื่นแดงตาม

ร่างกาย มีภาüะตับโต 
๒) ระยะวิกฤต 

ระยะนี้เกิดขึ้นĀลังระยะไข้ÿูงประมาณ ๓–๗ üัน ถึงแม้ü่าผู้ติดเชื้Ăÿ่üนใĀญ่จะไม่เข้าÿู่ระยะนี้ แต่เป็น

ระยะที่ต้ĂงเฝŜาระüังĂย่างใกล้ชิดเนื่ĂงจากĂาจเกิดภาüะช็Ăกจากไข้ÿูงĀรืĂเลืĂดĂĂกภายในĂüัยüะจากการรั่ü

ขĂงÿารน้ าในĀลĂดเลืĂด ซึ่งจะเป็นĂันตรายถึงชีüิต Ăาการป่üยในระยะนี้ประกĂบด้üยĂาการไข้ที่ลดลงĂย่าง

รüดเร็ü ปüดท้Ăงบริเüณชายโครงขüาที่Ăาจเกิดจากภาüะตับโต คลื่นไÿ้Ăาเจียน เบื่ĂĂาĀาร ภาüะเลืĂดĂĂก

ผิดปกติ เช่น เลืĂดĂĂกตามไรฟันĀรืĂเลืĂดก าเดาไĀล ปัÿÿาüะĀรืĂĂุจจาระปนเลืĂด Ăาเจียนเป็นเลืĂด มีจ้ า

เลืĂดตามผิüĀนัง ประจ าเดืĂนมามากผิดปกติ ĂาการĀายใจล าบาก Āายใจเร็ü เĀนื่ĂยĀĂบ กระÿับกระÿ่าย มืĂ

เท้าเย็น ปริมาณปัÿÿาüะลดลง ชีพจรเบาเร็ü คüามดันโลĀิตต่ า และĂาจเข้าÿู่ภาüะช็Ăกและเÿียชีüิตได้ 
๓) ระยะฟนตัว 

เป็นระยะÿุดท้ายขĂงการเป็นโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี Āลังจากผ่านระยะไข้ÿูงโดยไม่ได้เข้าÿู่ระยะüิกฤต

ĀรืĂผ่านพ้นระยะüิกฤตแล้ü ๑–๒ üัน ผู้ป่üยจะเข้าÿู่ระยะฟŚŪนตัü ในช่üงนี้Ăาการจะดีขึ้นตามล าดับ Ăาการใน

ระยะฟŚŪนตัüจะĂยากรับประทานĂาĀารมากขึ้น Ăาการคลื่นไÿ้Ăาเจียนปüดท้Ăงลดลง ปริมาณปัÿÿาüะมากขึ้น 

ชีพจรเต้นแรงขึน้ คüามดันโลĀิตÿูงขึ้น และĂาจพบผื่นแดงเล็ก ๆ เป็นüงÿีขาüขึ้นตามร่างกายได ้
 
การวินิจฉัย 

การตรüจยืนยันการติดเชื้ĂไüรัÿเดงกีทางĀ้ĂงปäิบัติการประกĂบด้üยการตรüจทางภูมิคุ้มกันจ าเพาะ

ต่Ăเชื้Ăไüรัÿเดงกี เช่น enzyme-linked immunosorbent assay ซึ่งÿามารถแยกการติดเชื้Ăแบบปåมภูมิ

และการติดเชื้ĂแบบทุติยภูมิĂĂกจากกันได้ และการตรüจไüรัÿเดงกีด้üยüิธีการทางไบโĂโมเลกุล polymerase 
chain reaction และการเพาะเลี้ยงไüรัÿเดงกี ทั้งนี้Ăงค์การĂนามัยโลกได้ก าĀนดใĀ้ใช้ 2009 WHO dengue 
case classification ซึ่งแบ่งผู้ป่üยตามคüามรุนแรงขĂงโรคĂĂกเป็น dengue ± warning signs และ severe 
dengue (ภาพที่ ๑
 

 



๒๓ 

 
 
ภาพที่ ๑ การจ าแนกผู้ป่üยติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีตามค าแนะน าขĂงĂงค์การĂนามัยโลก พ.ý. ๒๕๕๒ (The 2009 

WHO revised dengue case classification) 
 
การรักษา 

เนื่Ăงจากยังไม่มียาต้านไüรัÿที่เฉพาะเจาะจง การรักþาจึงเน้นไปที่การประคับประคĂงตามĂาการ 

ผู้ป่üยคüรได้รับการดูแลโดยการเช็ดตัüลดไข้ และดื่มน้ าเกลืĂแร่บ่Ăย ๆ ใĀ้ยาลดไข้กลุ่มพาราเซตามĂลเท่าที่

จ าเป็น และใĀ้Āลีกเลี่ยงการใช้ยาลดการĂักเÿบที่ไม่ใช่ÿเตียรĂยด์ ĀรืĂยาแĂÿไพริน เพราะĂาจท าใĀ้ระคาย

เคืĂงกระเพาะĂาĀารและเพ่ิมคüามเÿี่ยงต่ĂภาüะเลืĂดĂĂก Āากมีปัจจัยเÿี่ยงขĂงการเกิดโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี

รุนแรง ĀรืĂมีĂาการĀนัก ÿมคüรพิจารณาใĀ้ผู้ป่üยเข้ารับการรักþาในโรงพยาบาลเพ่ืĂรักþาและติดตามĂาการ

Ăย่างใกล้ชิด ทั้งนี้การรักþาในโรงพยาบาลมีĀลักÿ าคัญ คืĂ การใĀ้ÿารน้ าในปริมาณที่เพียงพĂÿ าĀรับการ

รักþาระดับการไĀลเüียนโลĀิตขĂงร่างกาย โดยพิจารณาชนิดขĂงÿารน้ าที่ใĀ้ตามคüามเĀมาะÿมแก่กรณี เช่น  

ถ้ามีเลืĂดĂĂก คüรพิจารณาใĀ้เลืĂด Āากผู้ป่üยมีภาüะĂüัยüะล้มเĀลü เช่น ภาüะไตüายเฉียบพลัน ใĀ้พิจารณา

รักþาบ าบัดทดแทนไตตามคüามเĀมาะÿม 



๒๔ 

การปองกันและวัคซีน 
มนุþย์ÿามารถติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีทั้ง ๔ ÿายพันธุ์ ซ้ าได้Āลายครั้ง Āากเคยติดเชื้Ăÿายพันธุ์ใดÿายพันธุ์

Āนึ่งแล้ü ร่างกายจะÿร้างภูมิคุ้มกันต่Ăไüรัÿÿายพันธุ์นั้นไปตลĂดชีüิต แต่จะไม่มีภูมิคุ้มกันต่ĂไüรัÿเดงกีในĂีก ๓ 
ÿายพันธุ์ที่เĀลืĂ ĀรืĂมีภูมิคุ้มกันต่Ăÿายพันธุ์Ă่ืนเพียงชั่üคราü ĂาการขĂงโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีจะทüีคüาม

รุนแรงขึ้นในการเป็นโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีครั้งที่ ๒, ๓ ĀรืĂ ๔ ดังนั้น จึงÿมคüรปŜĂงกันการติดเชื้Ăซ้ า 
üิธีปŜĂงกันที่ÿ าคัญคืĂการปŜĂงกันไม่ใĀ้ถูกยุงลายกัด เช่น การÿüมเÿื้Ăผ้าปกปŗดมิดชิด ใช้ÿารไล่ยุง และ

ท าลายแĀล่งเพาะพันธุ์ยุงลาย เช่น เปลี่ยนน้ าในภาชนะบรรจุน้ าทุกÿัปดาĀ์ ปŗดฝาภาชนะน้ า ĀรืĂใช้

ทรายĂะเบตในแĀล่งน้ าขัง นĂกจากนี ้ในปัจจุบันยังมีüัคซีนปŜĂงกันโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี ๔ ÿายพันธุ์ ชนิดใĀม่ 

(New 4 serotype dengue fever vaccine) ซึ่งเป็นüัคซีนปŜĂงกันไüรัÿเดงกีที่ครĂบคลุมทั้ง ๔ ÿายพันธุ์ โดย

ที่ผู้ป่üยÿามารถรับการฉีดได้ตั้งแต่Ăายุ ๔–ħ๐ ปี ทั้งในคนที่เคยเป็นและในคนที่ไม่เคยเป็นโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี

มาก่Ăน โดยไม่จ าเป็นต้ĂงเจาะเลืĂดĀาภูมิต้านทาน üัคซีนปŜĂงกันโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี ๔ ÿายพันธุ์ชนิดใĀม่ 

เป็นüัคซีนที่มีคüามปลĂดภัยและมีประÿิทธิภาพในการปŜĂงกันโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีได้ถึงร้Ăยละ ๘๐ ช่üยลด

โĂกาÿการเป็นโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีซ้ า และช่üยใĀ้ไม่ต้Ăงเข้าโรงพยาบาลได้ถึงร้Ăยละ ๙๐ 
 
สรุป 

โรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีเป็นปัญĀาทางÿาธารณÿุขที่ก่ĂใĀ้เกิดคüามÿูญเÿียทางเýรþåกิจที่ ÿ าคัญยิ่งใน

ระดับโลก การปŜĂงกันและคüบคุมโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีจึงเป็นมาตรการที่ÿ าคัญยิ่งและจะต้Ăงเร่งด าเนินการ

ต่Ăไป การดูแลรักþาผู้ป่üยโรคติดเชื้ĂไüรัÿเดงกีĂย่างเĀมาะÿมจะน าไปÿู่üัตถุประÿงค์ประการĀนึ่งขĂงĂงค์การ

Ăนามัยโลกที่จะลดการเÿียชีüิตจากโรคติดเชื้ĂไüรัÿเดงกีใĀ้เป็นýูนย์ภายใน พ.ý. ๒๕๗๓ มีĀลักåานชัดเจนใน

ประเทýไทยและประเทýในเĂเชียตะüันĂĂกเฉียงใต้ü่า ผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกี ซึ่งแต่เดิมพบบ่Ăยในเด็กนั้น 

ในปัจจุบันพบผู้ป่üยโรคติดเชื้Ăไüรัÿเดงกีในüัยรุ่นและผู้ใĀญ่มากขึ้น 
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วรศักดิ์ กนกนุกุลชัย๑, ๒ 

๑ ราชบัณฑิต ÿาขาüิýüกรรมโยธา ประเภทüิชาüิýüกรรมและเทคโนโลยี ÿ านักüิทยาýาÿตร์ ราชบัณฑิตยÿภา 
๒ ýาÿตราจารย์กิตติคุณ ÿถาบันเทคโนโลยีแĀ่งเอเชีย ปทุมธานี ประเทýไทย, worsak@gmail.com 
 
บทคัดยอ 

บทคüามนี้üิเคราะĀ์การพัฒนาระบบ AI ที่ÿร้างขึ้นเพ่ือการแข่งขันĀมากล้อมĀรือ Āมากโกะ (Go 
Game) โดยเฉพาะอย่างยิ่งการพัฒนาของ AlphaGo Zero ซึ่งเป็น AI รุ่นล่าÿุดที่ÿามารถฝึกฝนกลยุทธ์การ

เล่นĀมากโกะเริ่มจากýูนย์ด้üยกลไกการเรียนรู้ด้üยตัüเอง โดยไม่พ่ึงพาประÿบการณ์Āรือข้อมูลจากมนุþย์ 

AlphaGo Zero ÿามารถเอาชนะอย่างเด็ดขาดต่อ AlphaGo ซึ่งเป็น AI รุ่นก่อนที่ได้รับการฝึกฝนจากมนุþย์

และเคยเอาชนะแชมป์โลกĀมากโกะ ๑๘ ÿมัยมาแล้ü ปรากฏการณ์นี้ถือเป็นĀลักฐานเชิงประจักþ์ÿ าคัญที่ชี้ü่า 

Āาก AI มีอิÿระในการเรียนรู้โดยไม่ถูกจ ากัดด้üยกรอบคüามรู้และประÿบการณ์ของมนุþย์ มันจะÿามารถ

พัฒนาคüามÿามารถและÿร้างนüัตกรรมที่เĀนือกü่าขีดจ ากัดของมนุþย์ได้ ด้üยเĀตุนี้ จึงเชื่อกันü่าการพัฒนา 

AI ที่มีอิÿระในการเรียนรู้นอกกรอบของมนุþย์ก าลังเปิดประตูÿู่พรมแดนใĀม่ของโลกüิทยาýาÿตร์และ

เทคโนโลยี ซึ่งจะน าไปÿู่การค้นพบüิธีการใĀม่ ๆ และแนüทางแก้ปัญĀาที่อยู่นอกเĀนือคüามÿามารถของมนุþย์

ได้อย่างแท้จริง 
 
บทนํา 

การแข่งขันเกมĀมากกระดานระĀü่างมนุþย์กับคอมพิüเตอร์ครั้งÿ าคัญเกิดขึ้นใน ค.ý. ๑๙๙๗ เมื่อ

คอมพิüเตอร์ IBM's Deep Blue ÿามารถพิชิตผู้ชนะเลิýĀมากรุกโลก Garry Kasparov ได้เป็นครั้งแรก 

เĀตุการณ์ประüัติýาÿตร์ครั้งนี้ถือเป็นก้าüแรกที่แÿดงใĀ้เĀ็นถึงýักยภาพของ AI ในการท้าทายคüามเชี่ยüชาญ

ของมนุþย์บนกระดานĀมากรุก อย่างไรก็ตาม คüามท้าทายถัดมาคือการÿร้าง AI ที่ÿามารถเอาชนะมนุþย์ใน

เกมĀมากกระดานโบราณของมนุþย์อย่าง Āมากโกะ ซึ่ งมีประüัติยาüนานกü่า ๔,๐๐๐ ปี Āมากโกะมีคüาม

ซับซ้อนÿูง มีรูปแบบการüางĀมากที่เป็นไปได้มากกü่า 10171 รูปแบบ ในขณะที่Āมากรุกมีเพียง 1050 รูปแบบ 

(Tian, 2017) คüามซับซ้อนนี้ท าใĀ้จ าเป็นต้องพัฒนา AI ที่ก้าüล้ าขึ้น กระบüนการพัฒนาเริ่มต้นด้üย 

AlphaGo ซึ่งเรียนรู้กลยุทธ์จากข้อมูลการเล่นของมนุþย์ และต่อมามีการพัฒนา AlphaGo Zero ด้üยแนüทาง

ใĀม่ที่แตกต่าง โดยใĀ้ AI เรียนรู้ด้üยตนเองอย่างÿมบูรณ์ โดยไม่ต้องพ่ึงพาคüามรู้Āรือประÿบการณ์ของมนุþย์

แม้แต่น้อย 
ใน ค.ý. ๒๐๑๖ AlphaGo ÿร้างประüัติýาÿตร์ด้üยการเอาชนะ Lee Sedol ผู้ชนะเลิýĀมากโกะโลก 

๑๘ ÿมัย ด้üยคะแนน ๔:๑ ในการแข่งขันที่มีผู้ชมการถ่ายทอดÿดทั่üโลกมากกü่า ๒๐๐ ล้านคน เĀตุการณ์นี้

ÿร้างกระแÿคüามÿนใจอย่างกü้างขüาง ต่อมาในเดือนตุลาคม ค.ý. ๒๐๑๗ AlphaGo Zero ได้รับการ



๒๗ 

พัฒนาขึ้นด้üยแนüคิดที่แตกต่างออกไป ด้üยการเริ่มต้นเรียนรู้เกมĀมากโกะจากเพียงกติกาพ้ืนฐานเท่านั้น 

AlphaGo Zero ใช้เüลาเพียง Ĥ üันในการฝึกฝนด้üยการเล่นกับ Clones ของตัüเอง ไม่อาýัยครูĀรือข้อมูล

จากมนุþย์ ผลการแข่งขันที่ตามมานั้นÿร้างคüามประĀลาดใจอย่างยิ่ง เมื่อ AlphaGo Zero เอาชนะ 

AlphaGo ซึ่งเป็น AI รุ่นก่อนในค่ายเดียüกันได้อย่างÿมบูรณ์แบบ ด้üยคะแนน ๑๐๐:๐ (DeepMind, 2017) 
ผลลัพธ์นี้ถือเป็นĀลักฐานเชิงประจักþ์ที่แÿดงใĀ้เĀ็นü่า Āาก AI มีอิÿระในการเรียนรู้โดยไม่ถูกจ ากัดด้üยกรอบ

คüามรู้และประÿบการณ์ของมนุþย์แล้ü ก็จะÿามารถพัฒนาคüามÿามารถของตนเองและÿร้างนüัตกรรมที่

เĀนือกü่า AI ทีเ่รียนรู้จากมนุþย์ได้อย่างมีนัยÿ าคัญ (Tian, 2017; Purtill, 2023). 
 
AlphaGo: การเรียนรูจากความรูและประสบการณของมนุษย  

AlphaGo ได้รับการถ่ายทอดกลยุทธ์การเล่นจากปรมาจารย์ด้านĀมากโกะ โดยเรียนรู้จากข้อมูลการ

เดินĀมากในการแข่งขันในอดีตกü่า Ĥ๐ ล้านเกม (DeepMind, 2017) AlphaGo ใช้ deep neural 
networks ในการผÿานคüามรู้ของมนุþย์เข้ากับคüามÿามารถในการเรียนรู้ด้üยตนเองของเครื่อง ในการ

แข่งขันครั้งประüัติýาÿตร์กับ Lee Sedol ชนะเลิýĀมากโกะโลก ๑๘ ÿมัยชาüเกาĀลี เมื่อ ค.ý. ๒๐๑๖ มีผู้ชม

การถ่ายทอดÿดมากกü่า ๒๐๐ ล้านคนทั่üโลก (Byford, 2016) ผลการแข่งขันปรากฏü่า AlphaGo ÿามารถ

เอาชนะ Lee Sedol ด้üยคะแนน ๔ ต่อ ๑ เกม ชัยชนะครั้งนี้กลายเป็นĀลักĀมายÿ าคัญในประüัติýาÿตร์ของ 

AI (ภาพที่ ๑
 
ในเกมที่ ๒ ของการแข่งขันครั้งนั้น AlphaGo ได้ÿร้างต านานด้üยการเดินĀมากที่รู้จักกันในชื่อ 

�Move 37" (Purtill, 2023) ผู้บรรยายการถ่ายทอดÿดในขณะนั้นต่างแÿดงคüามคิดเĀ็นü่า การเดินĀมากนี้

เป็นคüามผิดพลาดของ AlphaGo เนื่องจากมีโอกาÿเพียงĀนึ่งในĀมื่นที่มนุþย์จะเลือกเดินในลักþณะนี้  การ

เดินĀมากครั้งนี้จึงแÿดงใĀ้เĀ็นถึงคüามÿามารถของ AI ในการมองการณ์ไกลเกินกü่าที่มนุþย์จะคาดคิด เป็นกล

ยุทธ์ที่แทบไม่เคยปรากฏมาก่อนในประüัติýาÿตร์การเล่นĀมากโกะ และท้ายที่ÿุดก็พิÿูจน์ü่า การเดินĀมากนี้

เป็นกุญแจÿ าคัญที่น าไปÿู่ชัยชนะของ AlphaGo ในเกมนั้น 



๒๘ 

 

 
 

ภาพที่ ๑ การแข่งขันครั้งประüัติýาÿตร์ระĀü่าง AlphaGo กับ Lee Sedol ชนะเลิýของโลก ๑๘ ÿมัยเมื่อ

เดือนมีนาคม ค.ý. ๒๐๑๖ โดย Aja Huang (ซ้าย
 ตัüแทนของ DeepMind üางĀมากแทน 

AlphaGo ภาพแทรกแÿดงÿัญลักþณ์ของ AlphaGo (ซ้าย
 และ Lee Sedol (ขüา
 [ที่มาของภาพ 

: Google DeepMind] 
 
อย่างไรก็ตาม ในเกมที่ ๔ Lee Sedol ได้แÿดงใĀ้เĀ็นถึงÿัญชาตญาณและคüามมุ่งมั่นของมนุþย์ใน

การไม่ยอมแพ้ง่าย ๆ ด้üยการเดินĀมากท่ีได้รับการขนานนามü่า ĶMove 78ķ Āรือ ĶGod's Touchķ การเดิน

Āมากครั้งนี้ท าใĀ้ AlphaGo เÿียจังĀüะ และกลายเป็นปัจจัยÿ าคัญท่ีน าไปÿู่ชัยชนะเพียงครั้งเดียüของ Lee ใน
การแข่งขันครั้งนี้ เĀตุการณ์นี้ÿะท้อนใĀ้เĀ็นü่า ไĀüพริบและคüามคิดÿร้างÿรรค์ของมนุþย์ยังÿามารถÿร้าง

คüามประĀลาดใจใĀ้แก่ AI และเอาชนะการค านüณท่ีซับซ้อนของ AI ได้ในบางครั้ง 
 
AlphaGo Zero: การปลดแอกจากกรอบของมนุษย 

AlphaGo Zero ถือเป็นการปฏิüัติแนüทางการพัฒนาคüามÿามารถของ AI โดยเริ่มต้นจากการเรียนรู้

เพียงกãพ้ืนฐานของĀมากโกะ จากนั้นจึงค่อย ๆ พัฒนาคüามเข้าใจในรูปแบบและกลยุทธ์ที่น าไปÿู่ชัยชนะด้üย

ตัüเอง ผ่านการฝึกฝนกับ Clones ของตัüเองอย่างต่อเนื่อง (DeepMind, ����
 กระบüนการนี้ช่üยใĀ้ 

AlphaGo Zero ÿามารถพัฒนาคüามÿามารถได้อย่างก้าüกระโดดในระยะเüลาอันÿั้น 
แนüทางดงักล่าüแตกต่างโดยÿิ้นเชิงไปจากการพัฒนา AI แบบดั้งเดิมที่ต้องพ่ึงพาข้อมูลขนาดใĀญ่จาก

มนุþย์ในการฝึกฝน (ภาพที่ ๒
 ภายในเüลาเพียง Ĥ üัน AlphaGo Zero ได้พัฒนาคüามÿามารถจนเĀนือกü่า 

AlphaGo ด้üยชัยชนะท่ีÿมบูรณ์แบบ ๑๐๐–๐ เĀนือ AlphaGo (ภาพที่ Ĥ
 และเมื่อผ่านการฝึกฝนด้üยตัüเอง

จนถึงüันที่ ๔๐ AlphaGo Zero ได้กลายเป็นผู้เล่นĀมากโกะที่แข็งแกร่งที่ÿุดในประüัติýาÿตร์อย่างไร้ข้อกังขา 

(ภาพที่ ๔
 



๒๙ 

 
ภาพที่ ๒ การเปรียบเทียบแนüทางการเรียนรู้ระĀü่าง AlphaGo กับ AlphaGo Zero [ที่มา : üรýักดิĝ กนกนุ

กุลชัย] 

 
ภาพที่ ๓ ชัยชนะÿมบูรณ์แบบด้üยคะแนน ๑๐๐–๐ ของ AlphaGo Zero เĀนือ AlphaGo รุ่นดั้งเดิม แÿดง

ถึงคüามเĀนือชั้นอย่างไร้ข้อกังขาของ AI ที่เรียนรู้ด้üยตนเอง (AlphaGo Zero) เĀนือ AlphaGo 
รุ่นที่ได้รับการฝึกฝนจากมนุþย์ [ที่มา : üรýักดิĝ กนกนุกุลชัย] 

 



Ĥ๐ 

 
 
ภาพที่ ๔ พัฒนาการการเรียนรู้ของ AlphaGo Zero ในช่üง ๔๐ üัน üัดด้üยค่า Elo rating เริ่มจากการเล่น

แบบÿุ่ม (ค่าติดลบ
 ภายใน Ĥ üัน AlphaGo Zero ก้าüข้าม AlphaGo Lee ที่เคยเอาชนะ Lee 
Sedol อย่างรüดเร็ü จนบรรลุค่า Elo rating ÿูงÿุดในประüัติýาÿตร์ โดยปราýจากข้อมูลการฝึกฝน

จากมนุþย์ [ที่มา : DeepMind, 2017] 
 
กาวตอจาก AlphaGo: การขยายขอบเขตของ AI ที่คิดนอกกรอบมนุษย 

ĀลักการใĀ้ AI เรียนรู้ 'นอกกรอบมนุþย'์ ที่ใช้ในการพัฒนา AlphaGo Zero ได้ถูกน าไปประยุกต์ใช้ใน

งานพัฒนา AI ด้านอ่ืน ๆ ซึ่งÿ าคัญเกินกü่าการแข่งขันĀมากโกะ จนในüันที่ ๙ ตุลาคม ค.ý. ๒๐๒๔ Demis 
Hassabis และ John Jumper จาก Google DeepMind ผู้พัฒนา AlphaGo Zero ได้รับรางüัลโนเบลÿาขา

เคมีจากผลงาน AlphaFold (DeepMind, 2024b) ซึ่งÿามารถท านายโครงÿร้างการพับตัüÿามมิติของโปรตีน

ได้อย่างแม่นย า  คüามÿ าเร็จนี้ ได้ช่üยแก้ปัญĀาที่ท้าทาüงการชีüüิทยามาอย่างยาüนานกü่า Ħ๐ ป ี

คüามก้าüĀน้าดังกล่าüแÿดงใĀ้เĀ็นถึงýักยภาพของระบบ AI ที่เรียนรู้ด้üยตนเองในการจัดการกับปัญĀาทาง

üิทยาýาÿตร์ที่ซับซ้อน จากเดิมเคยเชื่อü่าต้องอาýัยคüามเชี่ยüชาญของมนุþย์เท่านั้น (ภาพที่ Ħ
 
 



Ĥ๑ 

 
ภาพที่ ๕ รางüัลโนเบลÿาขาเคมี ประจ า ค.ý. ๒๐๒๔ มอบใĀ้แก่ Demis Hassabis และ John Jumper 

แĀ่ง DeepMind ผู้พัฒนา AlphaFold ซึ่งเป็นระบบท านายโครงÿร้างโปรตีนÿามมิติที่มีอยู่นับล้าน

ชนิด ÿ่งผลใĀ้เกิดคüามก้าüĀน้าÿ าคัญในการท าคüามเข้าใจกระบüนการชีüภาพและการพัฒนายา 
 
ในท านองเดียüกัน AlphaGeometry (DeepMind, 2024a) ได้พิÿูจน์คüามÿามารถระดับเทียบเคียง

มนุþย์ในการแก้โจทย์คณิตýาÿตร์โอลิมปิกระĀü่างประเทý โดยÿามารถตอบโจทย์ได้ถึง ๒Ħ ข้อจากทั้งĀมด 

Ĥ๐ ข้อในชุดทดÿอบมาตรฐาน ซึ่งเป็นคะแนนที่เกือบถึงระดับผู้ได้รับเĀรียญทอง (ภาพที่ ๖
 

 
ภาพที่ ๖ แผนภูมิเปรียบเทียบประÿิทธิภาพระĀü่าง AlphaGeometry กับมาตรฐานการแข่งขันคณิตýาÿตร์

โอลิมปิกระĀü่างประเทý (IMO) แÿดงจ านüนโจทย์ที่ตอบได้จากชุดโจทย์เรขาคณิตโอลิมปิก Ĥ๐ 

ข้อ (IMO–AG–30) ระĀü่าง ค.ý. ๒๐๐๐–๒๐๒๒ โดยที่ AlphaGeometry ตอบได้ ๒Ħ ข้อ ซึ่ง

เĀนือกü่าÿถิติเดิม (๑๐ ข้อ
 อย่างมีนัยÿ าคัญ และใกล้เคียงกับระดับของผู้ได้รับเĀรียญทอง (๒Ħ.๙ 

ข้อ
 [ที่มา : DeepMind, 2024] 



Ĥ๒ 

บทสรุป 
ปรากฏการณ์ AlphaGo Zero นับเป็นจุดเปลี่ยนÿ าคัญในประüัติýาÿตร์ของการพัฒนา

ปัญญาประดิþฐ์ เพราะพิÿูจน์ใĀ้เĀ็นอย่างชัดเจนü่า AI ÿามารถเรียนรู้และพัฒนาตัüเองได้เกินขอบเขตของ

โปรแกรมที่มนุþย์ก าĀนดไü้แต่แรก üิüัฒนาการจาก AlphaGo ÿู่ AlphaGo Zero และคüามÿ าเร็จต่อมาของ 

AlphaFold และ AlphaGeometry ได้เผยใĀ้เĀ็นคüามจริงÿ าคัญü่า เมื่อระบบ AI ได้รับอิÿระในการÿ ารüจ

และต่อยอดจากฐานคüามรู้ของมนุþย์ AI ก็ÿามารถค้นพบüิธีการใĀม่ ๆ และแนüทางแก้ปัญĀาที่อยู่นอกเĀนือ

คüามÿามารถของมนุþย์ได ้
อย่างไรก็ตาม การพัฒนา AI ที่ÿามารถคิดนอกกรอบของมนุþย์ได้นั้นน ามาซึ่งค าถามÿ าคัญเกี่ยüกับ

บทบาทในอนาคตของคüามรู้และคüามเชี่ยüชาญของมนุþย์ เมื่อระบบ AI เริ่มท างานเกินขอบเขตการรับรู้และ

คüามเข้าใจของมนุþย์มากขึ้น กุญแจÿ าคัญในการรักþาและเÿริมÿร้างบทบาททางปัญญาของมนุþย์เพ่ือ

ท างานร่üมกับ AI อย่างมีประÿิทธิภาพ อาจอยู่ที่การพัฒนาระบบ AI ที่ÿามารถอธิบายกระบüนการคิดและการ

ตัดÿินใจในรูปแบบที่มนุþย์เข้าใจได้ เพ่ือÿ่งเÿริมการมีÿ่üนร่üมของมนุþย์อย่างมีคüามรับผิดชอบต่อการ

ตัดÿินใจของ AI 
นัยÿ าคัญของการพัฒนานี้ขยายขอบเขตไกลเกินกü่างานüิจัยทางüิชาการไปยังüิชาชีพต่าง ๆ เช่น 

üิýüกรรม ÿถาปัตยกรรม และการแพทย์ ระบบ AI ที่ÿามารถคิด Ķนอกกรอบมนุþย์ķ มีýักยภาพในการช่üย

แก้ปัญĀาที่ซับซ้อน ค้นĀาค าตอบที่เĀมาะÿมที่ÿุด ค้นพบนüัตกรรมüัÿดุใĀม่ Āรือระบุรูปแบบของโรคที่ไม่เคย

พบมาก่อน อย่างไรก็ตาม การประยุกต์ใช้เĀล่านี้จ าเป็นต้องค านึงถึงคüามดุลยภาพระĀü่างประÿิทธิภาพ คüาม

น่าเชื่อถือ คüามÿามารถในการตีคüาม และจริยธรรมด้üย 
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การประยุกตใชเครื่องมือการจัดการในอุดมคติในภาคการเกษตร : กรณีศึกษา

การผลิตทุเรียนพรีเมียม 

สุภา หารหนองบัว๑ 
๑ ภาคีÿมาชิก ÿาขาüิชาเคมี ประเภทüิชาüิทยาýาÿตร์ธรรมชาติ ÿ านักüิทยาýาÿตร์ ราชบัณฑิตยÿภา , 

fscisph@ku.ac.th 
 

บทนํา 
การจัดการในอุดมคติ (Ideal management) เป็นแนüทางการจัดการที่น าไปใช้ขับเคลื่อนองค์กร 

Āน่üยงาน Āรือใช้บริĀารโครงการต่าง ๆ ได้อย่างแม่นย า มีประÿิทธิภาพ ÿร้างการเปลี่ยนแปลงอย่างยั่งยืน และ

เกิดผลÿัมฤทธิ์อย่างเป็นรูปธรรมที่ชัดเจน เช่น การแก้ไขปัญĀาการเพาะเลี้ยงไก่เนื้อเพ่ือการÿ่งออก การ

ขับเคลื่อนแผนการด าเนินงานผ่านการจัดการในอุดมคติÿามารถลดÿัดÿ่üนการตายของไก่ในฟาร์ม รüมถึงลด

ปัญĀาด้านมาตรฐานÿินค้าเพ่ือการÿ่งออกไปยังประเทýเป้าĀมาย ÿ่ งผลใĀ้การด าเนินงานของภาคการผลิตมี

ประÿิทธิภาพมากขึ้นและÿร้างรายได้เพ่ิมข้ึน มีผู้น าเครื่องมือนี้ไปใช้พัฒนาชุมชนต้นแบบเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน

ในพ้ืนที่ĀลายแĀ่ง Āลักการÿ าคัญของการจัดการในอุดมคติÿ่งผลใĀ้การบริĀารจัดการมีประÿิทธิภาพเพ่ิมขึ้น 

เกิดจากการก าĀนดเป้าĀมายในอุดมคติ (Ideal target) ที่ชัดเจน ซึ่งต้องอาýัยการüิเคราะĀ์ประเด็นปัญĀาที่เป็น

ข้อจ ากัด (Constraints) และการüางแผนแก้ปัญĀาที่ÿามารถจัดการได้ ซึ่งแตกต่างกับüิธีการบริĀารจัดการที่

นิยมใช้ทั่üไป โดยพิจารณาü่ามีข้ันตอนĀรือกระบüนการใดที่ÿามารถปรับปรุงใĀ้ดีขึ้นกü่าเดิมได้ (ภาพที่ ๑) 
 

 
 

ภาพที่ ๑ คüามแตกต่างระĀü่างการจัดการแบบดั้งเดิม (Traditional management) กับการจัดการในอุดม

คต ิ(อ้างอิง อรรถกร ใจโทน. การบรรยาย เรื่อง Ideal Management) 

mailto:fscisph@ku.ac.th


 

๓๕ 

ÿิ่งที่ÿ าคัญที่จะน าไปÿู่การจัดการในอุดมคติอย่างมีประÿิทธิภาพได้แก่ ๑) การก าĀนดเปาหมายใน

อุดมคติ (Ideal target) ซึ่งเป็นค่าเป้าĀมายÿูงÿุดที่ÿามารถบริĀารได้และÿามารถท าใĀ้เป้าĀมายที่ตั้งไü้เป็น

จริงได้ ๒) การก าĀนดเปาหมายที่สมบูรณแบบ (Perfect ideal) ซึ่งไม่ค านึงถึงปัญĀาและอุปÿรรคที่เกิดขึ้น

จริง และ ๓) การระบุประเด็นปญหาที่เกิดขึ้นตลอดกระบüนการ (Constraints) ซึ่งเป็นปัญĀาที่ท าใĀ้การ

ด าเนินงานไม่ÿามารถบรรลุเป้าĀมายÿมบูรณ์แบบได้  
เปาหมายในอุดมคติ ก าĀนดได้ด้üยการค านüณจากเป้าĀมายที่ÿมบูรณ์แบบ ตัดตอนด้üยผลกระทบที่

เกิดจากประเด็นปัญĀาแต่ละประเด็นตลอดกระบüนการ โดยที่แต่ละประเด็นที่ได้ระบุไü้นั้น จะเป็นแนüทางใน

การก าĀนดแผนการด าเนินงานในปีต่อไป เพ่ือปรับปรุงและแก้ไขปัญĀาในแต่ละประเด็น การแกไขปญหา

ดังกลาวนั้นตองใชการสืบคนขอมูลจากงานวิจัยที่มีอยูแลว หรือหากพบวาไมมีการศึกษาและวิจัยใน

ประเด็นดังกลาวมากอน ก็จําเปนที่ตองใชกระบวนการวิจัยเขามาชวยแกไขปญหาเสียกอน นอกจากนี้ การ

แก้ไขปัญĀาในแต่ละประเด็นตองจัดลําดับความสําคัญในการแกไขปญหาดวย โดยเรียงจากผลกระทบที่

เกิดข้ึน ระยะเüลาในการแก้ไขปัญĀา และคüามเป็นไปได้ในการแก้ไขปัญĀา เพื่อก าĀนดแผนการด าเนินงานใน

ระยะÿั้น ระยะกลาง และระยะยาü การขับเคลื่อนแผนการด าเนินงานผ่านการแก้ไขปัญĀาที่เป็นอุปÿรรคต่อ

เป้าĀมายที่ก าĀนดไü้อย่างเป็นระบบ จะท าใĀ้ผลการด าเนินงานมีประÿิทธิภาพÿูงขึ้นอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 
การก าĀนดแผนการด าเนินงานรายปีด้üยการจัดการในอุดมคตินั้น เป็นกระบüนการแก้ไขปัญĀาในแต่

ละประเด็นที่ÿ่งผลกระทบต่อเป้าĀมาย เพ่ือใĀ้เป้าĀมายในอุดมคติเข้าใกล้เป้าĀมายที่ÿมบูรณ์แบบมากยิ่งขึ้น 

การüางแผนการด าเนินงานจะเริ่มจากการพิจารณากระบüนการด าเนินงานที่มีประเด็นปัญĀา โดยพิจารณาถึง

ดัชนีชี้üัดคüามÿ าเร็จจากกระบüนการเดิมที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน จากนั้นจึงมุ่งĀาข้อมูลĀรือองค์คüามรู้ที่ÿามารถ

แก้ไขปัญĀาในประเด็นเป้าĀมายได้อย่างชัดเจน แล้üน ามาปรับปรุงและแก้ไขในกระบüนการเดิม โดยต้องผ่าน

การทดÿอบเพ่ือใĀ้แน่ใจü่า องค์คüามรู้Āรือกระบüนการที่ปรับแก้ขึ้นมาใĀม่ÿามารถแก้ปัญĀาได้จริง ก่อนน า

กระบüนการใĀม่ไปขยายผลต่อไป การขยายผลจากกระบüนการด าเนินงานใĀม่ต้องก าĀนดตัüชี้üัดใĀม่ที่ÿูงขึ้น

ตามผลกระทบที่ÿามารถแก้ไขได้ อย่างไรก็ตาม Āากการÿืบค้นข้อมูลĀรือองค์คüามรู้แล้üพบü่าไม่ÿามารถ

แก้ไขปัญĀาในรายประเด็นได้ อาจใช้การüิจัยเข้ามาแก้ไขปัญĀาเพ่ือĀาแนüทางในการปรับปรุงกระบüนการใĀ้

ถูกต้องและเĀมาะÿมต่อไป เพราะการขับเคลื่อนการด าเนินการโดยเริ่มจากเป้าĀมายที่ÿามารถท าได้ และ

ปรับปรุงแก้ไขกระบüนการที่เป็นอุปÿรรคต่อเป้าĀมายที่ก าĀนดอย่างถูกต้องและเĀมาะÿม จะน าไปÿู่การ

ยกระดับการด าเนินงานใĀ้ÿามารถไปÿู่เป้าĀมายที่ก าĀนดไü้ได้อย่างมีประÿิทธิภาพและยั่งยืนต่อไป 
 
กรณีศึกษา : การวิเคราะหการผลิตทุเรียนพรีเมียมดวยการจัดการในอุดมคติ  
ทุเรียนเป็นผลไม้เýรþฐกิจที่ÿ าคัญของไทย เป็นที่นิยมของผู้บริโภคทั้งในประเทýและต่างประเทý 

ข้อมูลใน พ.ý. ๒๕๖๕ ชี้ü่า ประเทýไทยมีพ้ืนที่ปลูกทุเรียน ๑,๓๔๐,๖๙๒ ไร่ ในภาคใต้ ภาคกลาง ภาคเĀนือ 

และภาคตะüันออกเฉียงเĀนือ โดยมีผลผลิตทุเรียนÿุกจ านüน ๑,๒๔๖,๐๙๘ ตัน (ÿ านักงานเýรþฐกิจ

การเกþตร, ๒๕๖๕) และในปีดังกล่าüมีมูลค่าการÿ่งออกทุเรียนกü่า ๑๑๐,๑๔๔ ล้านบาท (ÿ านักงาน

ปลัดกระทรüงพาณิชย์, ๒๕๖๕) ข้อมูลเĀล่านี้ได้แÿดงใĀ้เĀ็นü่า ทุเรียนเป็นพืชผลทางการเกþตรที่มีผลกระทบ



 

๓๖ 

ÿูงต่อเกþตรกรไทย ทั้งในแง่ของจ านüนเกþตรกรที่เกี่ยüข้องและรายได้ต่อพ้ืนที่  ทุเรียนจึงเป็นพืชตัüอย่าง

ÿ าĀรับการทดลองüิเคราะĀ์และüางแผนขับเคลื่อนการผลิตทุเรียนในประเทýไทยด้üยการจัดการในอุดมคติ 

เพ่ือเป็นแนüทางในการยกระดับการผลิตทุเรียนในอนาคต 
จากการประชุมระดมÿมองเพ่ือĀาแนüทางการพัฒนาและยกระดับคุณภาพการผลิตทุเรียนĀมอนทอง

จากฐานงานüิจัยและนüัตกรรม โดยมีผู้เชี่ยüชาญจากทุกภาคÿ่üนที่เกี่ยüข้อง เช่น ผู้ทรงคุณüุฒิด้านการจัดการ

ในอุดมคติ นักüิชาการจากกรมüิชาการเกþตร นักüิจัยจากมĀาüิทยาลัยที่มีงานüิจัยด้านทุเรียน นายกÿมาคม  
ผู้ปลูกทุเรียน นายกÿมาคมผู้ÿ่งออกทุเรียน ÿ านักงานเýรþฐกิจการเกþตร ท าใĀ้ได้ข้อมูลเชิงลึกเกี่ยüกับการ

ผลิตทุเรียน ซึ่งÿามารถÿรุปได้ดังนี้ 
๑) การแบงเกรดผลผลิตทุเรียนสด 
คุณภาพของทุเรียนÿามารถแบ่งออกได้เป็น ๓ เกรด ได้แก่ เกรด A เกรด B และเกรด C โดยที่ทุเรียน

เกรด A ต้องมีขนาด ๔ พู น้ าĀนัก ๔–๖ กก./ลูก เกรด B มีขนาดไม่ถึง ๔ พู แต่ไม่ต่ ากü่า ๓ พู น้ าĀนัก ๒–๖ 

กก./ลูก และเกรด C ขนาดไม่ถึง ๓ พู น้ าĀนัก ๒–๖ กก./ลูก นอกจากน้ าĀนักและจ านüนพูของทุเรียนแล้ü ผล

ÿีเขียüและคüามÿมบูรณ์ของĀนามเป็นปัจจัยอีกอย่างĀนึ่งในการคัดแยกเกรดทุเรียน ทั้งนี้ทุเรียนเกรด A จะมี

ราคารับซื้อที่ÿูงกü่าเกรด B และ C นอกจากนี้ ข้อมูลการผลิตทุเรียนของไทยจากต้นทุเรียนที่ÿมบูรณ์แล้ü 
(๘ ปี) ชี้ü่ามีผลผลิตทุเรียนเกรด A จ านüนร้อยละ ๑๕ เกรด B ร้อยละ ๒๐ เกรด C ร้อยละ ๓๐–๔๐ และมีผล

ทุเรียนตกเกรดถึงร้อยละ ๓๕ 
การยกระดับการผลิตทุเรียนในปัจจุบันของประเทýไทย ในÿถานการณ์ที่มีคู่แข่งในการÿ่งออกจาก

ประเทýเพ่ือนบ้าน รüมถึงการปลูกทุเรียนในประเทýจีน จึงคüรมุ่งเน้นที่การผลิตÿินค้าที่มีคุณภาพÿูง มากกü่า

การเพ่ิมผลผลิตต่อพ้ืนที่ ทั้งนี้Āากเกþตรกรจัดเตรียมต้นทุเรียนเป็นอย่างดี โดยใĀ้มีจ านüนใบที่เĀมาะÿม เช่น 

ตัดแต่งทรงพุ่มใĀ้มีขนาดเÿ้นผ่านýูนย์กลางประมาณ ๗ เมตร (ไม่ใĀ้บังแÿง) ตัดแต่งกิ่งจากพ้ืนประมาณ ๘๐ 

เซนติเมตร และตัดแต่งกิ่งอย่างเĀมาะÿม โดยเตรียมใบ ๒–๓ ชุดก่อนการออกดอก คüบคุมดอกใĀ้ผÿมเกÿร

อย่างÿมบูรณ์ โอกาÿที่เกþตรกรจะได้ผลผลิตเกรด A จะÿามารถเพ่ิมข้ึนเป็นร้อยละ ๕๐ ของผลผลิตทั้งĀมด 
๒) การจัดการสวนทุเรียนเพื่อใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพ 

๒.๑) ระยะระหวางตนและแถวปลูกทุเรียนที่เหมาะสม 
เกþตรกรชาüÿüนทุเรียนÿามารถปลูกทุเรียนโดยใช้แถüĀ่างและแถüชิด ขึ้นอยู่กับÿภาพ

พ้ืนที่และคüามเชี่ยüชาญของผู้ปลูก Āน่üยงานภาครัฐได้แนะน าใĀ้เกþตรกรใช้ระยะĀ่างระĀü่างแถü

ราü ๗–๙ เมตร เนื่องจากÿามารถใช้เครื่องจักรกลทางการเกþตรในแปลงปลูกได้ ทั้งนี้เกþตรกรที่ปลูก

ทุเรียนแถüĀ่างนิยมปลูกทุเรียนที่ระยะ ๑๐×๑๐ เมตร, ๘×๑๒ เมตร Āรือ ๑๒×๑๒ เมตร ÿ่üนผู้ปลูก

ทุเรียนแถüชิดมักใช้ระยะระĀü่างแถüราü ๖ เมตร ข้อดีของการปลูกในระยะแถüชิดคือ ในช่üง ๖ ปี

แรก เกþตรกรจะได้ผลผลิตต่อไร่ÿูง แต่Āลังช่üง ๖ ปีแล้üต้องตัดแต่งกิ่งและทรงพุ่มใĀ้ดี เพ่ือไม่ใĀ้บัง

แÿง ÿ่üนการปลูกแบบแถüĀ่างนั้น เกþตรกรจะได้ผลผลิตในช่üงแรกต่ า แต่ผลผลิตในระยะยาüจะดี 

ประเด็นÿ าคัญของการปลูกแบบชิดĀรือแบบĀ่างคือองค์คüามรู้ของผู้ปลูกมีเพียงพอĀรือไม่ ÿามารถ



 

๓๗ 

จัดการและคüบคุมระยะทรงพุ่มได้Āรือไม่ ทั้งนี้ไม่ü่าจะปลูกชิดĀรือปลูกĀ่าง โดยเฉลี่ยแล้üเกþตรกร

คüรได้ผลผลิตประมาณ ๑๐ ตันต่อไร่ 
๒.๒) การรวงและความเสียหายของผลทุเรียน 

ปัญĀาการĀลุดร่üงของผลทุเรียนเป็นประเด็นÿ าคัญของการผลิตทุเรียนในประเทýไทย 

ÿาเĀตุÿ าคัญที่ÿ่งผลต่อการร่üงของผลทุเรียนในระĀü่างการพัฒนาของผลนั้นเกี่ยüข้องกับปัจจัย

ÿภาพแüดล้อมที่ไม่เĀมาะÿมเป็นĀลัก การร่üงของผลทุเรียนÿ่üนใĀญ่พบในระยะผลเล็ก และระยะ 

๖๐ üันĀลังดอกบาน เนื่องจากในระยะดังกล่าüต้นทุเรียนจะแตกใบอ่อน ดังนั้น Āากปริมาณธาตุ

อาĀาร ปริมาณน้ า รüมถึงÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม ก็จะท าใĀ้ผลทุเรียนร่üงเป็นจ านüนที่ÿูงกü่า

ปกติ ดังนั้น การตัดแต่งกิ่งที่เĀมาะÿมเพ่ือเตรียมต้นใĀ้ÿมบูรณ์ รüมถึงการไü้ผลต่อกิ่ง เป็นจ านüนที่

เĀมาะÿม จึงเป็นÿ่üนÿ าคัญในการลดการĀลุดร่üง ทั้งนี้มีข้อแนะน าü่า กิ่งที่ÿมบูรณ์คüรไü้ผลที่ ๔–๕ 

ลูกต่อกิ่ง นอกจากนี้ เจ้าของÿüนคüรค านึงถึงการไü้ผลเดี่ยüเนื่องจากการไü้ผลที่ชิดกันมากเกินไปจะ

ท าใĀ้ผลทุเรียนเÿียดÿีกัน ผลและĀนามช้ าได้ง่าย รüมถึงท าใĀ้ผลทุเรียนเกิดโรคได้ง่าย 
๒.๓) การใหปุยทุเรียนหลังการติดดอก 

การใĀ้ปุ๋ยทุเรียนมีคüามÿ าคัญตั้งแต่ช่üงการเตรียมต้นใĀ้ÿมบูรณ์ก่อนการออกดอก ช่üงติด

ผล และช่üงĀลังการเก็บเก่ียü การใĀ้ปุ๋ยนั้นต้องÿอดคล้องกับคüามต้องการของต้นทุเรียน ซึ่งในแต่ละ

ช่üงต้องอาýัยการüิเคราะĀ์ดินĀรือการüิเคราะĀ์จากใบพืช เพ่ือก าĀนดปริมาณปุ๋ยที่เĀมาะÿม 

ค าแนะน าÿ าĀรับการใĀ้ปุ๋ยโดยทั่üไปในแต่ละช่üงอาจดูได้จากรายงานของกรมüิชาการเกþตร ซึ่งการ

จัดการที่ระยะติดผลนั้นมีข้อเÿนอแนะดังนี้ เมื่อผลทุเรียนมีอายุระĀü่าง ๕–๖ ÿัปดาĀ์Āลังดอกบาน 

ใĀ้ใÿ่ปุ๋ยเคมีÿูตร ๑๒–๑๒–๑๗ Āรือ ๑๓–๑๓–๒๑ ในอัตรากิโลกรัมต่อต้นเท่ากับ ๑ ใน ๓ ของเÿ้น

ผ่านýูนย์กลางทรงพุ่ม เช่น ต้นทุเรียนที่มีเÿ้นผ่านýูนย์กลางทรงพุ่ม ๓ เมตร คüรใÿ่ปุ๋ยเคมีปีละ ๑ 

กิโลกรัม และใÿ่ปุ๋ยเมื่อผลมีอายุ ๑๐–๑๑ ÿัปดาĀ์Āลังดอกบาน เพ่ือเพ่ิมคุณภาพ เพ่ิมขนาดเนื้อผล 

ท าใĀ้มีรÿชาติดีและÿุกแก่ได้เร็üขึ้น คüรใÿ่ปุ๋ยÿูตรที่มีโพแทÿเซียมÿูง เช่น ๑๓–๑๓–๒๑ ในอัตรา 
๑–๒ กิโลกรัมต่อต้น Āรือใÿ่ปุ๋ยเคมีÿูตร ๐–๐–๕๐ ในอัตรา ๑–๒ กิโลกรัมต่อต้น ทั้งนี้จากการĀารือ

และการÿืบค้นข้อมูลเพิ่มเติมพบü่า ยังไม่มีข้อมูลที่ชัดเจนด้านปริมาณÿูตรปุ๋ย รüมถึงการแบ่งรอบการ

ใĀ้ปุ๋ย ü่าคüรด าเนินการอย่างไรจึงจะเกิดประÿิทธิภาพÿูงที่ÿุด 
๒.๔) การจัดการน้ํา 

การจัดการน้ าในช่üงที่ทุเรียนติดผลนั้นเป็นเรื่องที่ÿ าคัญมาก ต้นทุเรียนในระยะดังกล่าüไม่

ÿามารถขาดน้ าได้ เนื่องจากจะÿ่งผลต่อน้ าĀนักและคุณภาพของผลทุเรียน คüามชื้นในดินที่เĀมาะÿม

ในช่üงทุเรียนติดผลคüรอยู่ที่ประมาณร้อยละ ๖๐–๗๐ของคüามจุคüามชื้นÿนาม (field capacity) 
และการใĀ้น้ าคüรมีคüามถี่ที่เĀมาะÿม เพ่ือรักþาคüามชื้นในดินใĀ้อยู่ในระดับที่ต้นทุเรียนต้องการ 

Āากทุเรียนขาดน้ าในช่üงติดผล จะÿ่งผลใĀ้ใบทุเรียนÿลด เป็นÿีเĀลือง แĀ้ง และĀลุดร่üงĀากขาดน้ า

รุนแรง ท าใĀ้ผลทุเรียนเบี้ยüและไม่ได้ขนาดตามมาตรฐาน ในการประเมินü่าต้นทุเรียนขาดน้ าĀรือไม่ 

นอกจากการÿังเกตที่ลักþณะปรากฏที่ใบแล้ü เกþตรกรÿามารถใช้ข้อมูลÿภาพอากาý โดยค านüณ



 

๓๘ 

จากค่าÿัมประÿิทธิ์การใช้น้ าของพืช (Crop coefficient, Kc) ที่คิดเป็นปริมาณน้ าที่ต้นทุเรียนต้องการ

ในĀน่üย ลิตร/ต้น/üัน รüมถึงการใช้อุปกรณ์üัดค่าคüามชื้นในดิน นอกจากนี้ มีข้อมูลที่ระบุü่าการใĀ้

น้ าด้üยมินิÿปริงเกอร์มีข้อดีมากกü่าการใĀ้น้ าด้üยระบบน้ าĀยด เนื่องจากÿามารถเพ่ิมคüามชื้นในดิน

ได้อย่างทั่üถึง รüมถึงเพ่ิมคüามชื้นในอากาýภายในÿüนได้ด้üย ซึ่งÿ่งผลต่อการลดอุณภูมิภายในทรง

พุ่มของต้นทุเรียนและดีต่อคุณภาพของผลทุเรียน 
 
ข้อมูลÿ าคัญที่ÿามารถใช้เป็นÿ่üนประกอบÿ าคัญในการจัดการในอุดมคติเพ่ือการÿ่งเÿริมการผลิตผล

ทุเรียนÿดคุณภาพเกรด A ดังนี้ 
๑) Perfect ideal เป็นการผลิตทุเรียนใĀ้มีผลผลิต ๑๐ ตันต่อไร่ และผลทุเรียนมีคุณภาพเกรด A 

ทั้งÿüน (ร้อยละ ๑๐๐) 
๒) ขอจํากัด ที่ÿ่งผลใĀ้ผลผลิตทุเรียนเฉลี่ยทั้งประเทýเĀลือ ๙๓๐ กิโลกรัมต่อไร่ (ร้อยละ ๙๐.๗๐) 

และเป็นอุปÿรรคที่ÿ่งผลใĀ้คุณภาพทุเรียนเĀลือเพียงร้อยละ ๑๐ ของผลÿด ÿามารถแบ่ง

ออกเป็น ๕ ระยะด้üยกัน ได้แก่ ระยะก่อนติดดอก ระยะติดดอก ระยะพัฒนาผล ระยะÿุกแก่ 

และระยะĀลังการเก็บเกี่ยü 
๒.๑) ระยะกอนติดดอก ÿามารถแบ่งข้อจ ากัดไดด้ังนี้ 

- Constraint 1 ต้นไม่ÿมบูรณ์ (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 2 การตัดแต่งทรงพุ่มไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต ร้อยละ 

๕, คุณภาพผลผลิตร้อยละ ๕) 
 

๒.๒) ระยะติดดอก 
- Constraint 1 ดอกออกไม่พร้อมกัน (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิตร้อยละ ๑๐) 
- Constraint 2 ดอกĀลุดร่üงง่าย (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิตร้อยละ ๕) 
- Constraint 3 การผÿมเกÿรที่ไมÿ่มบูรณ์ (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิตร้อยละ ๕) 
- Constraint 4 ÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิตร้อยละ ๕, 

คุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕) 
 

๒.๓) ระยะพัฒนาผล 
๒.๓.๑) ระยะเริ่มติดผล 

- Constraint 1 ใบÿลดและร่üง (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิตร้อยละ ๕, 

คุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 2 ผลทุเรียนอ่อนร่üง (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต ร้อยละ ๑๐) 
- Constraint 3 ÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต 

ร้อยละ ๕, คุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕) 



 

๓๙ 

๒.๓.๒) ระยะกระปองนม : ๕–๙ สัปดาหหลังดอกบาน 
- Constraint 1 ใบÿลดและร่üง (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕ 
- Constraint 2 ผลทุเรียนอ่อนร่üง (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 3 โรคและแมลงเข้าท าลายผลทุเรียน (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüน

ผลผลิต ร้อยละ ๑๐) 
- Constraint 4 ผลบิดเบี้ยü ไม่กลม (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕ 
- Constraint 5 ÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต 

ร้อยละ ๕, คุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕) 
๒.๓.๓) ระยะขยายพู : ๘–๑๐ สัปดาหหลังดอกบาน 

- Constraint 1 ผลทุเรียนมีขนาดเล็กพูไม่เต็ม (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต 

ร้อยละ ๑๐) 
- Constraint 2 ผลทุเรียนเÿียĀายจากโรคและแมลง (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüน

ผลผลิต ร้อยละ ๑๐) 
- Constraint 3 Āนามทุเรียนช้ าและเÿียĀาย (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต 

ร้อยละ ๕) 
- Constraint 4 ÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต 

ร้อยละ ๕) 
๒.๓.๔) ระยะสุกแก (๑๔๐–๑๕๐ วันหลังดอกบาน) 

- Constraint 1 ผลทุเรียนมีขนาดเล็กและตกเกรด (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพ

ผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 2 ผลทุเรียนเÿียĀายจากโรคและแมลง (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüน

ผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 3 มีผลทุเรียนอ่อนปนผลทุเรียนÿุกในการเก็บเกี่ยü (ÿ่งผลกระทบ

ต่อคุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๕) 
- Constraint 4 ÿภาพแüดล้อมไม่เĀมาะÿม (ÿ่งผลกระทบต่อคุณภาพผลผลิต 

ร้อยละ ๕) 
 

๒.๔ ระยะหลังการเก็บเกี่ยว 
- Constraint 1 ผลทุเรียนเป็นโรคĀลังการเก็บเกี่ยü (ÿ่งผลกระทบต่อจ านüนผลผลิต 

ร้อยละ ๕) 
- Constraint 2 ÿารตกค้างในทุเรียนที่ไม่ผ่านมาตรฐานÿินค้าของประเทýคู่ค้า (ÿ่งผล

กระทบต่อคุณภาพผลผลิต ร้อยละ ๒) 



 

๔๐ 

การแจกแจงข้อจ ากัดและผลกระทบที่เกิดขึ้นแÿดงใĀ้เĀ็นü่า ข้อจ ากัดÿ่งผลกระทบเชิงลบต่อจ านüน

ผลผลิตทุเรียนประมาณร้อยละ ๙๐ และÿ่งผลกระทบเชิงลบต่อคุณภาพผลผลิตทุเรียนประมาณร้อยละ ๘๒ 
จากการประชุมระดมÿมองÿามารถก าĀนด Perfect ideal เป็นผลผลิต ๑๐ ตันต่อไร่ และมีผลที่เป็นเกรด A 
ร้อยละ ๕๐ ในขณะที่ปัจจุบันประเทýไทยมีค่าเฉลี่ยผลผลิตที่ ๐.๙๒ ตันต่อไร่ และมีผลผลิตเกรด A ร้อยละ 

๑๕ ทั้งนี ้การจัดข้อมูลคüามคิดทั้ง Perfect ideal และข้อจ ากัดร่üมกับข้อมูลงานüิจัยทุเรียนในปัจจุบัน พบü่า 

หากนําองคความรูจากการวิจัยที่มีในปจจุบันเขามาชวยในการปรับกระบวนการผลิตทุเรียน จะมีโอกาส

ยกระดับศักยภาพการผลิตเปน ๓ ตันตอไร และมีผลผลิตเกรด A รอยละ ๒๕ และหากมีการวิจัยเพิ่มเติม

ตอเนื่องเพื่อแกปญหาในแตละประเด็น จะสามารถเพิ่มศักยภาพการผลิตเปน ๕.๕ ตันตอไร และมีผลผลิต

เกรด A รอยละ ๔๒ แนüคิดดังกล่าüนี้จะเป็นข้อมูลน าเข้าÿ าĀรับการจัดการในอุดมคติเพ่ือเพ่ิมýักยภาพใน

การผลิตทุเรียนพรีเมียม 
 

ถอดบทเรียนการใชการจัดการในอุดมคติ : กรณีศึกษาเพื่อการผลิตทุเรียนพรีเมียม 
๑) การทําความเขาใจกระบวนการ IM 

คüามรู้แนüคิดของกระบüนการการจัดการในอุดมคติได้รับการถ่ายทอดจากผู้ทรงคุณüุฒิ คือ คุณ

อรรถกร ใจโทน และคุณอาณัติ ทรัพย์ทüีกุล กรรมการบริþัทโซดาบิซ จ ากัด ซึ่งเป็นผู้ที่มีคüามรู้และ

ประÿบการณ์ในการüางแผนกลยุทธ์การขับเคลื่อนองค์กรด้üยüิธีการจัดการในอุดมคติ และได้ถ่ายทอดคüามรู้

คüามเข้าใจของแนüคิด üิธีปฏิบัติ การประเมินในแบบการจัดการในอุดมคติ จากการปฏิบัติจริงด้üยกรณีýึกþา

การผลิตทุเรียนพรีเมียม 
 
๒) การสืบคนขอมูล องคความรู และงานวิจัยท่ีอยูในหวงโซคุณคาเพื่อการปลูกและผลิตทุเรียน 

จุดเริ่มต้นของการท างานด้üยüิธีการจัดการในอุดมคติก็คือต้องมีข้อมูลเริ่มต้น โดยการÿืบค้นข้อมูล

üิจัยที่เกี่ยüข้องกับการผลิตทุเรียนตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ใĀ้ได้มากที่ÿุด จากแĀล่งข้อมูลที่ÿามารถ

เข้าถึงได้ ทั้งในรูปแบบเอกÿารและการÿัมภาþณ์ผู้เชี่ยüชาญและนักüิจัย จากนั้นน าข้อมูลมาüิเคราะĀ์และ

คัดเลือกข้อมูลที่ได้จากงานüิจัยที่เกี่ยüข้องเพ่ือน าเข้าข้อมูลในตารางการจัดการในอุดมคติใĀ้มากที่ÿุดและ

ละเอียดที่ÿุด โดยมีขั้นตอนต่าง ๆ ทั้งĀมด ๗ ขั้นตอนดังที่แÿดงในĀัüข้อการจัดการในอุดมคติ (ภาพที่ ๒) และ

เรียงล าดับ ดังนี้ 
๒.๑) ตัüชี้üัดที่จะท าใĀ้Āัüข้อ (SCOPE) ÿัมฤทธิ์ผล 
๒.๒) เป้าĀมายÿูงÿุด (ÿมบูรณ์ที่ÿุด)  
๒.๓) ข้อจ ากัดท้ังĀมดที่ท าใĀ้ไม่ÿามารถไปถึงเป้าĀมายÿูงÿุดได้ 
๒.๔) จากข้อ ๒.๓ ระบุข้อจ ากัดท่ีแก้ไขได้ภายใน ๑ ปี พร้อมระบุแนüทางแก้ไข 
๒.๕) จากข้อ ๒.๓ ระบุข้อจ ากัดท่ีแก้ไขได้ภายใน ๓ ปี Āรือมากกü่านั้น Āรือแก้ไขไม่ได้ 
๒.๖) ระบุเป้าĀมายรายปีตามแนüทางแก้ไข 
๒.๗) ระบุเป้าĀมายตามระยะเüลาตามแนüทางแก้ไข 



 

๔๑ 

 

 
ภาพที่ ๒ Āัüข้อการจัดการในอุดมคติ เพ่ือการกรอกข้อมูลน าเข้าของกระบüนการ Initiatives, Yearly 

target, Ideal target, Constraints และ Perfect target รüมข้ันตอนทั้งĀมด ๗ ขั้นตอน 
 

๓) การกรอกขอมูล การตั้ง Initiatives การกําหนดขอจํากัดและแนวทางแกไข และขอจํากัด 
จากข้อมูลที่รüบรüมมาได้ เราจะใช้üิธีตั้งค าถามถึงเป้าĀมายในอุดมคติที่ต้องการที่ÿามารถท าได้

ภายในระยะเüลาของกระบüนการผลิตทุเรียน โดยเริ่มต้นจากระยะแรก คือ วางแผนการปลูก และการตั้ง

ตัวช้ีวัดที่ตองการ ซึ่งประกอบด้üย ตนกลาตั้งตรง ใบแผ ความเขียวใบ (SPAD) รากเดิน เป็นต้น จากนั้นจึง

เพ่ิมกระบüนการ การเตรียมตนกลาทุเรียน และการระบุขอจํากัดที่แกไขไดภายใน ๑ ป และแนวทางแกไข 

โดยใĀ้ระบุขอจํากัดทั้งหมดที่ท าใĀ้ไม่ÿามารถไปถึงเป้าĀมายÿูงÿุดได้ (ทั้งนี้จะมีการทบทüนภายĀลัง และ

ข้อจ ากัดนี้อาจĀายไปเมื่อได้แก้ไขข้อจ ากัดเบื้องต้นแล้ü) เมื่อได้รüบรüมข้อมูลของกระบüนการของการ

üางแผนปลูกทุเรียน เช่น การออกแบบผังแปลง การจัดการระบบน้ า ขั้นตอนการปลูก การก าĀนดตัüชี้üัด 

ข้อจ ากัดและแนüทางแก้ไข รüมทั้งข้อจ ากัด ในแต่ละขั้นในท านองเดียüกันแล้ü จึงด าเนินงานไปจนครบ

กระบüนการปลูกทุเรียนทั้งĀมด (ภาพที่ ๓) 
 

 
ภาพที่ ๓ ตัüอย่าง ข้อมูลน าเข้าในตารางการจัดการในอุดมคติ 



 

๔๒ 

 
เมื่อด าเนินการตามขั้นตอนที่ได้ระบุเป้าĀมายรายปีตามแนüทางแก้ไข และระบุข้อจ ากัดที่แก้ไขได้

ภายใน ๓ ปี Āรืออาจมากกü่านั้น Āรือแก้ไขไม่ได้แล้ü ต้องĀาข้อมูลตามขั้นตอนทั้ง ๗ ขั้นตอน ตั้งแต่การ

üางแผนปลูกไปจนกระทั่งถึงการเก็บเกี่ยüและĀลังการเก็บเกี่ยü เป้าĀมายในกรณีýึกþานี้คือการผลิตทุเรียน

Āมอนทองเกรด A ใĀ้ได้ ๕,๐๐๐ กิโลกรัมต่อไร่ (คิดจาก ๒๕ ต้นต่อไร่, ๕๐ ผลต่อต้น, ๔ กิโลกรัมต่อผล : 

๑,๒๕๐ ผล) 
 

บทสรุป 
เครื่องมือการจัดการในอุดมคติเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและผลผลิตของพืชเýรþฐกิจคือทุเรียนĀมอนทอง

เกรดพรีเมียม ผู้นิพนธ์ได้รüบรüมตัüอย่างการเก็บข้อมูลกระบüนการผลิตทุเรียนĀมอนทองพรีเมียมตั้งแต่ระยะ

เริ่มต้นการปลูกจนถึงระยะการเก็บเกี่ยüและระยะĀลังการเก็บเกี่ยü อย่างไรก็ดี ข้อมูลเĀล่านี้มีรายละเอียด

จ านüนมากและอาจขยายขอบเขตไปได้อีกโดยใช้ข้อจ ากัดและแนüทางแก้ไข ซึ่งเป็นĀัüใจของการจัดการใน

อุดมคติ  ในการปรับปรุงกระบüนการท างานพบü่า บางกระบüนการ เช่น การก าĀนดตัüชี้üัด การก าĀนด

ข้อจ ากัดต่าง ๆ ยังขาดขอมูลที่เปนขอจํากัดและมีความตองการองคความรูเพื่อเปนแนวทางแกไขขอจํากัด

ตาง ๆ ซึ่งผูใหทุนวิจัยหรือหนวยงานที่มีภารกิจวิจัยที่สนใจการผลิตทุเรียนพรีเมียมสามารถนําไปกําหนด

เปนโจทยวิจัยตอไปได และหากมีการสนับสนุนสงเสริมใหนักวิจัยทําวิจัยตามโจทยความตองการดังกลาว 

กจ็ะเปนกลไกการผลักดันใหมีการทําวิจัยแบบมุงเปา และสงผลใหผลงานวิจัยไดรับการนําไปใชประโยชน

โดยตรง โดยท่ีผูประกอบการสามารถใชความรูที่ไดผานการจัดการความรูอยางเปนระบบนี้ได เพ่ือการผลิต

ทุเรียนĀมอนทองพรีเมียมเกรด A ใĀ้ได้ตามเป้าĀมายที่ได้ตั้งไü้ และเปนการยกระดับภาคการผลิตทาง

การเกษตรที่ตองการผลผลิตที่มีคุณภาพ และสรางผลกระทบทางเศรษฐกิจที่สําคัญจากการผลิตทุเรียน 
พรีเมียม  นอกจากนี้ ฐานข้อมูลการüิจัยและข้อมูลกระบüนการปลูกทุเรียนĀมอนทองพรีเมียม ข้อมูลตัüชี้üัด 

ตลอดจนกระบüนการต่าง ๆ ดังตัüอย่างข้างต้น จะน าไปÿู่การพัฒนาต้นแบบในการท าเกþตรแม่นย า 

(Precision Agriculture) และการพัฒนาปัญญาประดิþฐ์เพ่ือการเกþตร (AI for Agriculture) ในกรณีการ

ผลิตทุเรียนพรีเมียมของประเทýไทย Āากได้รับคüามÿนใจและÿนับÿนุนÿ่งเÿริมใĀ้เกิดการขยายผลไปยังพืช

เýรþฐกิจอ่ืน ๆ ก็จะน าไปÿู่การยกระดับผลผลิตของภาคการเกþตรไทยได้ดยีิ่งขึ้น 
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 จุลสารสำนักวิทยาศาสตร ์ ราชบัณฑิตยสภา จัดทำโดยสำนักวิทยาศาสตร์ ราชบัณฑิตยสภา 
เพื่อเป็นสื่อกลางในการให้ข้อมูลและความรู้กับผู้อ่านที่เป็นประชาชนทั่วไปที่สนใจการพัฒนาทาง
วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร ์เทคโนโลยี แพทยศาสตร์ และทันตกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ 
และเกษตรศาสตร์ อันเป็นพื้นฐานองค์ความรู้และการพัฒนาการด้านการผลิตที่เปลี่ยนแปลงโลก ทั้งนี้ 
เน้นการนำเสนอเนื้อหาแบบไม่ซับซ้อน เข้าใจง่าย และทันเหตุการณ์ ในรูปแบบบทความปริทัศน์ฉบับ
ย่อ จุลสารฯ ไม่ตีพิมพ์บทความวิจัย และไม่รับบทความจากบุคคลภายนอกราชบัณฑิตยสภา 
  
 จุลสารสำนักวิทยาศาสตร ์ราชบัณฑิตยสภา จัดพิมพ์ในรูปแบบดิจิทัล และปรากฏบนเว็บไซต์ 
https://science.royalsociety.go.th จุลสารฯ มีกำหนดออกปีละ ๔ ฉบับ ในเดือนมีนาคม มิถุนายน 
กันยายน และธันวาคม ผู้อ่านสามารถอ่านจุลสารฯ ได้โดยไม่ต้องสมัครเป็นสมาชิก แต่ขอให้ผู้อ่านลง
ทะเบียนโดยไม่มีค่าใช้จ่ายผ่าน QR code ของจุลสารฯ ผู้อ่านสามารถนำเนื้อหาในบทความที่ตีพิมพ์
ในจุลสารฯ ไปอ้างอิงได้ตามหลักสากลนิยมทางวิชาการ
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บทความในจุลสารสำนักวิทยาศาสตรŧ ราชบัณฑิตยสภา เปūนขŤอมูลและความคิดเห็นที่เปūนอิสระของผูŤเขียน

ราชบัณฑิตยสภาไมţจำเปūนตŤองเห็นดŤวยเสมอไป


