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ABSTRACT 
 

 This pilot study aimed to develop a blenderized diet formula by using natural sweeteners and               
to evaluate their sensory acceptability. Additionally, it compared the viscosity of blenderized diet formulas, 
in creating the vegan blenderized diet with 5 formulas, including a standard formula with sugar (control), a 
vegan formula without sweeteners, vegan formulas with stevioside, monk fruit, and coconut flower sugar. 
These were evaluated for sensory acceptability by 50 healthy men and women aged 30-60 years at Dhurakij 
Pundit University using a 9-point hedonic scale test, assessing appearance, color, smell, taste, texture, and 
overall liking. The results indicated that the vegan formula with stevioside had the highest acceptance level, 
and an average overall acceptability score of 6.6 (like slightly to like moderately). Comparing the viscosity 
of blenderized diet formulas indicated that the vegan formulas are more viscous than the standard formulas. 
It was able to flow completely through the tube feeding within 120 minutes and provided appropriate 
nutritional value while being safe from disease-causing microorganisms. The vegan formula can be used 
as an oral nutritional supplement or enteral feeding formula for patients to receive appropriate and sufficient 
energy and nutrients. 
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บทความวิจยั 

การพฒันาอาหารปัน่ผสมสตูรวีแกนโดยใช้สารให้ความหวานจากธรรมชาติ 

เพญ็พิชชา ปานเปรม1*, เอกราช บ ารงุพืชน์2, มนฤดี กีรติพรานนท์3 

1หลกัสตูรการประกอบอาหารเพือ่สขุภาพ วทิยาลยัการแพทยบ์รูณาการ มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์
2หลกัสตูรวทิยาการชะลอวยัและฟ้ืนฟูสขุภาพ วทิยาลยัการแพทยบ์รูณาการ มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์

3วทิยาลยัการแพทยบ์รูณาการ มหาวทิยาลยัธรุกจิบณัฑติย ์

บทคดัย่อ 
 

 งานวจิยันี้เป็นการศกึษาแบบน ารอ่ง (Pilot study) มวีตัถุประสงคเ์พือ่พฒันาสตูรอาหารปัน่ผสมวแีกน
โดยใชส้ารใหค้วามหวานจากธรรมชาติ เพื่อประเมนิผลการยอมรบัทางประสาทสมัผสั และเปรยีบเทยีบความหนืด
ของอาหารปัน่ผสม การพฒันาอาหารปัน่ผสมสตูรวแีกนดว้ยสารใหค้วามหวาน จ านวน 5 สตูร คอื สตูรมาตรฐานใส่
น ้าตาลทรายขาว (สูตรควบคุม) สูตรวแีกนไม่ใส่สารใหค้วามหวาน สูตรวแีกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน สูตรวแีกนใส่
น ้าตาลหล่อฮงัก๊วย และสตูรวแีกนใส่น ้าตาลช่อดอกมะพรา้ว ท าการประเมนิผลการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ
บุคลากรในมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย์ เพศชายและห้งิ อายุ 30 – 60 ปี ทีม่สีุขภาพด ีจ านวน 50 คน โดยใช้
แบบทดสอบ 9-point hedonic scale ทัง้หมด 6 ดา้น คอื ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิลกัษณะเนื้อสมัผสั และ
ความชอบโดยรวม พบว่า อาหารปัน่ผสมสูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะสูงที่สุด โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย 6.6 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง) ส่วนการ
เปรียบเทียบความหนืด พบว่าอาหารปัน่ผสมสูตรวีแกนมีความหนืดมากกว่าอาหารปัน่ผสมสูตรมาตรฐาน            
แต่สามารถไหลผ่านสายใหอ้าหารไดห้มดภายในระยะเวลา 120 นาท ีโดยมคีุณค่าทางโภชนาการทีเ่หมาะสมและ
ปลอดภยัจากจุลนิทรยี์ทีท่ าใหเ้กดิโรค สามารถใชเ้ป็นอาหารดื่มเสรมิทางปากหรอือาหารทางสายเพื่อใ ห้ผู้ป่วย
ไดร้บัพลงังานและสารอาหารทีเ่หมาะสมและเพยีงพอกบัรา่งกาย 
 
ค าส าคญั: อาหารปัน่ผสม, วแีกน, สารใหค้วามหวานจากธรรมชาต,ิ ห้า้หวาน 
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บทน า  

 อาหารปัน่ผสม (Blenderized diet) เป็นอาหาร
ที่แพทย์สัง่ให้กับผู้ป่วยที่ร ับประทานอาหารได้             
ไม่เพียงพอ แต่ระบบทางเดินอาหารยังสามารถ
ท างานได้ตามปกติ เช่น ผู้ป่วยที่มีปั้หาด้านการ
เคี้ยวกลนื ผูป่้วยไม่รูส้กึตวั ผูป่้วยระยะพกัฟ้ืน เป็น
ต้น โดยแพทย์จะพจิารณาใหอ้าหารปัน่ผสมใชเ้ป็น
อาหารดื่มเสรมิทางปาก (Oral nutrition supplement; 
ONS) หรอืใชส้ าหรบัอาหารทางสายใหอ้าหาร (Tube 
feeding formula) ขึน้อยู่กบัสภาวะของผูป่้วย เพื่อให้
ผูป่้วยไดร้บัพลงังานและสารอาหารเพยีงพอกบัความ
ต้องการของร่างกายและป้องกนัการเกิดภาวะทุพ
โภชนาการ1 ฝ่ายโภชนาการในแต่ละโรงพยาบาลจะ
ก าหนดสตูรอาหารปัน่ผสมขึน้ใชเ้อง เพือ่ใหเ้หมาะสม
กบัสภาวะของผู้ป่วย โดยสูตรอาหารปัน่ผสมส่วน
ให้่จะใชน้ ้าตาลทรายในปรมิาณมาก ซึง่น ้าตาลเป็น
สาเหตุหลกัของความเสื่อมของเซลล์ ท าใหเ้กดิการ
อกัเสบในร่างกาย หากสะสมเป็นเวลานานจะน าไปสู่
ความเสื่อมของผนังหลอดเลอืดและอวยัวะต่าง ๆ ใน
ร่างกาย ท าให้เกดิความเสื่อมชราและเสี่ยงต่อการ
เกดิโรคไมต่ดิต่อเรือ้รงัต่าง ๆ เชน่ โรคเบาหวาน โรค
อว้น โรคหวัใจและหลอดเลอืด เป็นตน้2 โดยองคก์าร
อนามัยโลก (World Health Organization; WHO) 
แนะน าว่า ไม่ควรบรโิภคน ้าตาลเกนิวนัละ 6 ชอ้นชา 
หรือ 24 กรมั และไม่ควรใช้น ้าตาลเกินร้อยละ 10      
ของพลงังานทัง้หมดต่อวนั3 และยงัพบว่าอาหารปัน่
ผสมส่วนให้่มกีารใชแ้หล่งไขมนัในกลุ่มโอเมกา-6 
ทีพ่บมากในไขมนัจากพชืและถัว่เป็นส่วนให้่ เช่น 
น ้ามนัถัว่เหลอืง น ้ามนัปาล์ม เป็นต้น ซึ่งเป็นสารตัง้
ตน้ของสารชวีภาพทีก่่อใหเ้กดิการอกัเสบในร่างกาย 
เป็นสาเหตุของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรงัต่าง ๆ4 
นอกจากนี้  อาหารปั ่นผสมส่วนให้่จะใช้แหล่ง
โปรตนีจากเนื้อสตัว์ ซึ่งเป็นแหล่งโปรตนีคุณภาพดี 
แต่ ก็มี ไ ขมันอิ่ม ตัว และคอ เลส เตอรอล  หาก
รบัประทานในปรมิาณมากจะสง่ผลใหร้า่งกายมภีาวะ
ความเป็นกรดมากขึ้น ท าให้ไตต้องท างานหนักใน
การขบักรดออกจากร่างกาย ท าให้ไตเสื่อมเร็วขึน้5 

และท าใหเ้กดิภาวะกระดูกบางตามมา6 กลุ่มผูบ้รโิภค

ในปัจจุบนัเลอืกการรบัประทานผกั ผลไม ้และโปรตนี
จากพืชทดแทนเนื้ อสัตว์มากขึ้น  อาหารวีแกน 
(Vegan) เป็นทางเลอืกอย่างหนึ่งทีผู่บ้รโิภคให้ความ
สนใจและมีแนวโ น้มรับประทานเพิ่มขึ้น  เพื่ อ
ประโยชน์ทางด้านสุขภาพ เนื่องจากอุดมไปด้วยใย
อาหาร วิตามินและแร่ธาตุซึ่งมีความเป็นด่างสูง 
รวมถึงสารต้านอนุมูลอิสระต่าง ๆ ที่ช่วยในเรื่อง
ระบบขับถ่าย ลดระดับน ้ าตาลในเลือด ควบคุม
น ้าหนัก ลดความเสี่ยงต่อการเกดิโรคเรื้อรงัต่าง ๆ 
และช่วยชะลอความเสื่อมของไตได้7,8 นอกจากนี้ยงัมี
การใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาล ซึ่งผลิต
ขึ้นมาเพื่อเลียนแบบรสชาติความหวานของน ้าตาล
แต่ให้พลังงานที่ต ่ ากว่ามาก เพื่อลดการบริโภค
น ้าตาล และเป็นอกีทางเลอืกส าหรบัผู้ที่ต้องการลด
น ้าหนัก และควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืด โดยนิยม
ใช้ในผู้ป่วยเบาหวานที่ต้องการควบคุมอาหารกลุ่ม
แป้งและน ้าตาล ซึง่เป็นทางเลอืกทีม่บีทบาทส าคั้ ทัง้
ในด้านของรสชาติอาหารและสุขภาพของผู้บรโิภค9 
จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่ามีการศึกษา
เกีย่วกบัการพฒันาสตูรอาหารปัน่ผสมมากมาย โดย
ส่วนให้่จะเป็นการพฒันาสตูรโดยปรบัวตัถุดบิของ
อาหารปัน่ผสมใหเ้หมาะสมกบัโรค เช่น การพฒันา
อาหารปัน่ผสมสูตรรามาธิบดีส าหรบัผู้ป่วยโรคไต
เรือ้รงัระยะสุดทา้ยหลงัไดร้บัการฟอกเลอืด เป็นสตูร
โปรตีนสูง มีโพแทสเซียมและฟอสฟอรสัต ่า10 การ
พฒันาสูตรอาหารทางสายที่เหมาะสมส าหรบัผูป่้วย
โรคหลอดเลอืดสมอง โรงพยาบาลประสาทเชยีงใหม่ 
ที่มีสดัส่วนของโปรตีนเพิ่มขึ้น ซึ่งช่วยส่งเสรมิการ
ท างานของสมอง11 และมกีารพฒันาสูตรอาหารปัน่
ผสมส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน โดยใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน ้าตาล คอื ไอโซมอลทูโลส ซึ่งมดีชันี
น ้าตาลต ่า ทดแทนฟรุคโตสและมอลโตเด็กซ์ตริน12 
นอกจากนี้ยงัมกีารพฒันาอาหารทางสายชนิดปัน่ผสม
สตูรมงัสวริตั ิโดยใชโ้ปรตนีจากพชืแทนเนื้อสตัว์ แต่
ยังมีการใช้น ้ าตาลทรายและแหล่งไขมันในกลุ่ม      
โอเมกา-613 อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีการศึกษาวิจัย
เกีย่วกบัการพฒันาอาหารปัน่ผสมสตูรวแีกนทีไ่ม่ใช้
น ้าตาลทราย ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพฒันาอาหาร  
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ปัน่ผสมสูตรวีแกนโดยใช้สารให้ความหวานจาก
ธรรมชาตแิทนการใชน้ ้าตาลทราย เพื่อเป็นทางเลอืก
ให้กบัผู้บริโภคและเป็นการเพิ่มความหลากหลาย
ใหก้บัอาหารปัน่ผสม โดยมวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันา
อาหารปัน่ผสมสตูรวแีกนดว้ยสารใหค้วามหวานจาก
ธรรมชาติ ต่อคุณภาพทางกายภาพและประสาท
สมัผสั 
 

วิธีการวิจยั  

 ก า ร ศึกษ านี้ เ ป็ น ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง ท ด ล อ ง 
(Experimental research) แบบพรรณนาและแบบ
วเิคราะห ์โดยแบ่งเป็นการพฒันาสตูรอาหารปัน่ผสม 
และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส     
โดยเป็นการศกึษาวจิยัแบบน าร่อง (Pilot study) ท า
การทดสอบบุคลากรในมหาวิทยาลยัธุรกจิบณัฑติย์     
เพศชายและห้งิ อายุ 30 – 60 ปี ทีม่สีุขภาพด ีโดย
งานวิจัยได้ผ่านการรบัรองจริยธรรมการวิจัย จาก
คณะกร รมกา รจ ริย ธ ร รมกา รวิจัย ในม นุษย์  
มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ (COA034/66) โดยมี
ข ัน้ตอนการวจิยัเป็น 4 ขัน้ตอน ดงันี้ 
 1. ค านวณคุณค่าทางโภชนาการและเตรียม
สูตรอาหารปัน่ผสม ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.014 ของ
อาหารปัน่ผสมทัง้หมด 5 สูตร คอื สูตรมาตรฐานใส่
น ้าตาลทราย (สูตร A) สูตรวีแกนไม่ใส่สารใหค้วาม
หวาน (สตูร B) สตูรวแีกนใส่น ้าตาลห้า้หวาน (สตูร 
C) สตูรวแีกนใสน่ ้าตาลหล่อฮงัก๊วย (สตูร D) และสตูร
วแีกนใส่น ้าตาลช่อดอกมะพรา้ว (สูตร E) โดยแต่ละ
สูตรมีปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร ให้พลังงาน 1,000 
กโิลแคลอร ีแสดงในตารางท่ี 1 จากนัน้เตรยีมสูตร
และจัดท าอาหารปัน่ผสม ณ ห้องปฏิบัติการครัว 
(Chef lab) อาคาร 11 ชัน้ 2 ห้อง 11202  วิทยาลยั
การแพทย์บูรณาการ มหาวิทยาลัยธุรกิจบณัฑติย์ 
โดยมขี ัน้ตอน ดงันี้ 
 1) จัด เตรียมวัตถุดิบในแต่ละสูตรตามที่
ค านวณไว ้
 2) น าวตัถุดิบทุกชนิดมาต้มให้สุก โดยต้มให้
เดอืด และใชอ้ณุหภมูไิมต่ ่ากว่า 70 องศาเซลเซยีส 

  3) น า วัตถุ ดิบที่ต้ม เส ร็จ แล้วมา ปั ่น ให้
ละเอยีด แล้วเติมน ้าต้มสุกจนครบปรมิาตร แล้วปัน่
ต่ออกีประมาณ 2-3 นาท ี
  4) น ามากรองผ่านกระชอน แลว้กรอกใส่ถุง
อาหารปัน่ผสม (Nutri-Bag) 
 2. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
(Sensory evaluation) 
  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัยนี้  คือ 
บุคลากรในมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์เพศชายและ
ห้งิ อายุ 30 – 60 ปี ทีม่สีุขภาพด ีจ านวน 50 คน   
มเีกณฑก์ารคดัเขา้ (Inclusion criteria) คอื เพศชาย
และห้งิ อาย ุ30 – 60 ปี ทีม่สีขุภาพด ีมคีวามสมคัร
ใจเข้าร่วมโครงการ และไม่เคยรับการฝึกฝนทาง
ประสาทสัมผัสมาก่อน ส่วนเกณฑ์การคัดออก 
(Exclusion criteria) คือ แพ้อาหารต่อไปนี้  ได้แก่    
ไข่ไก่ เนื้อไก่ ตบัไก่ ฟักทอง กล้วยน ้าว้า ขา้วกล้อง 
ถัว่เหลืองและผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง มีอาการ
ผดิปกตเิกีย่วกบัระบบทางเดนิอาหาร เป็นผูท้ีม่ภีาวะ
ตาบอดส ีมอีาการทัว่ไปของโรคหวดั ไดแ้ก ่ไอ น ้ามกู 
และเจบ็คอ ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัใน
ด้านต่าง ๆ ทัง้หมด 6 ด้าน คอื ลกัษณะปรากฎ ส ี
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซึ่งเป็นวิธีการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสอาหาร  โดยวิธี  9-point hedonic 
scale15,16 ซึง่มเีกณฑก์ารใหค้ะแนนตัง้แต่ 1-9 ไดแ้ก่ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบ
ปานกลาง 4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = เฉย ๆ  6 = ชอบ
เลก็น้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = 
ชอบมากทีสุ่ด โดยผูเ้ขา้ร่วมวจิยัจะไดท้ดสอบอาหาร
ปัน่ผสม ทัง้หมด 5 สตูร คอื สตูรมาตรฐานใส่น ้าตาล
ทราย (สูตร A) สูตรวีแกนไม่ใส่สารให้ความหวาน 
(สูตร B) สูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน (สูตร C) 
สูตรวแีกนใส่น ้าตาลหล่อฮงัก๊วย (สูตร D) และสูตรวี
แกนใส่น ้าตาลช่อดอกมะพรา้ว (สตูร E) ซึง่ผูเ้ขา้รว่ม
วจิยัจะไดร้บัอาหารแต่ละสตูรเป็นรหสัตวัเลข 3 หลกั 
ที่ผู้วิจัยก าหนดไว้จากตารางเลขสุ่ม ( Table of 
Random Number) โดยจะเริ่มทดสอบอาหารทีละ
สตูรตามล าดบัอาหารทีแ่ตกต่างกนั       ปรมิาณ 20 
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ตารางท่ี 1 สว่นประกอบอาหารปัน่ผสมสตูรมาตรฐานและสตูรวแีกน ปรมิาตร 1,000 มลิลลิติร* 
 

สว่นผสม 
(กรมั) 

สตูร A 
(สตูรควบคมุ) 

สตูร B สตูร C สตูร D สตูร E 

ฟักทอง  
กลว้ยน ้าวา้  
ขา้วกลอ้ง (สกุ) 
ถัว่เหลอืง 
อกไก ่ 
ตบัไก ่ 
ไขไ่ก ่ 
น ้ามนัถัว่เหลอืง ตรา มรกต 
น ้ามนัร าขา้ว ตรา คงิ 
น ้าตาลทราย ตรา มติรผล 
น ้าตาลห้า้หวาน ตรา Greensweet Extract 
น ้าตาลหล่อฮงัก๊วย ตรา Organic Seed 
น ้าตาลชอ่ดอกมะพรา้ว ตรา Cobie Brown 
เกลอืทะเล ตรา Salte 

100 
100 
- 
- 

150 
50 
50 
15 
- 

80 
- 
- 
- 
2 

100 
100 
140 
120 
- 
- 
- 
- 

10 
- 
- 
- 
- 
2 

100 
100 
140 
120 
- 
- 
- 
- 

10 
- 

10 
- 
- 
2 

100 
100 
140 
120 
- 
- 
- 
- 

10 
- 
- 

10 
- 
2 

100 
100 
120 
120 
- 
- 
- 
- 

10 
- 
- 
- 

10  
2 

ระดบัความหวานเมือ่เทยีบกบัน ้าตาลทราย 
(กรมั) 

80 - 100 - 150 
(หวานกว่า
น ้าตาลทราย 
10-15 เทา่) 

70 
(หวานกว่า
น ้าตาลทราย 

7 เทา่) 

10 
(หวาน
เทยีบเทา่

น ้าตาลทราย) 

*ใหพ้ลงังาน 1,000 กโิลแคลอร ีกระจายสดัสว่น (รอ้ยละ) = คารโ์บไฮเดรต: โปรตนี: ไขมนั = 50: 20: 30 

มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้อง (20-25 องศาเซลเซียส) 
และจะมกีารกลัว้ปากด้วยน ้าหรอืดื่มน ้าก่อนทดสอบ
อาหารทุกครัง้ โดยจะใช้เวลาในการทดสอบการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัประมาณ 3 นาทตี่อสูตร 
รวมทัง้หมด 15 นาทตี่อคน จากนัน้น าแบบทดสอบ
การยอมรบัทางประสาทสมัผสั ไปวเิคราะหข์อ้มลูทาง
สถิติด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติส าเร็จรูป 
(SPSS version 23) โดยใชส้ถติเิชงิพรรณนา ได้แก่ 
จ านวน รอ้ยละ ค่าเฉลีย่ และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
นอกจากนี้ จะท าการเปรยีบเทยีบระดบัการยอมรบั
คุณภาพทางประสาทสมัผสัเฉลีย่ของอาหารปัน่ผสม
ทัง้  5 สูตร  ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และท าการเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ในแต่ละคู่ 

โ ด ย ใ ช้ วิ ธี  Least -Significant Different (LSD) ที่
ระดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05)  
 3. เปรยีบเทยีบความหนืดของอาหารปัน่ผสม
น าอาหารปัน่ผสม ทัง้ 5 สูตร คอื สูตรมาตรฐานใส่
น ้าตาลทราย (สูตร A) สูตรวีแกนไม่ใส่สารใหค้วาม
หวาน (สตูร B) สตูรวแีกนใส่น ้าตาลห้า้หวาน (สตูร 
C) สูตรวีแกนใส่น ้าตาลหล่อฮังก๊วย (สูตร D) และ      
สูตรวีแกนใส่น ้ าตาลช่อดอกมะพร้าว (สูตร E) มา
ทดสอบความหนืดของอาหารปัน่ผสม โดยทดสอบ
อตัราการไหล (Flow rate) โดยการน าอาหารปัน่ผสม
มาบรรจุในถุงใสอ่าหารปัน่ผสม (Nutri-Bag) ปรมิาตร 
500 มลิลลิติร อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ทดสอบ
การไหลของอาหารปัน่ผสมในแต่ละสูตร โดยน าถุง
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อาหารปั ่นผสมต่อกับสายยาง (Tube) ขนาด 14 
French ยาว 122 เซนติเมตร แขวนกบัเสาน ้าเกลอื
สงูจากพืน้ 170 เซนตเิมตร แลว้จบัเวลาเปรยีบเทยีบ
การไหลของอาหารแต่ละสูตรตัง้แต่อาหารเริม่ไหล
ออกจากสายยางจนกว่าจะหมดถุง จ านวน 5 ครัง้17 

แล้วน าเวลาที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชงิ
พรรณนา ไดแ้ก ่คา่เฉลีย่ และสว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน 
ในการน าเสนอขอ้มลูเกีย่วกบัระยะเวลาการไหลของ
อาหารปัน่ผสมแต่ละสตูร และท าการวเิคราะหค์วาม
แปรปรวน (ANOVA) โดยท าการเปรียบเทียบ
ค่ า เ ฉลี่ ย ใ น แต่ ล ะ คู่ ด้ ว ย วิ ธี  Least -Significant 
Different (LSD) ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 
(p<0.05)  
 4. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ
การตรวจวเิคราะห์จุลนิทรยี์ที่ท าใหเ้กดิโรค น าสูตร
อาหารปัน่ผสมทีไ่ดร้บัการยอมรบัมากทีส่ดุ จ านวน 1 
ตวัอยา่ง สง่วเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการ ดงันี้ 
 1) คาร์โบไฮเดรต ตรวจวิเคราะห์ตามวิธี
ม า ต ร ฐ านของ  Method of analysis for nutrition 
labeling (1993)18  
 2) โปรตีน ไขมัน โซเดียม โพแทสเซียม 
วติามนิบ1ี แคลเซยีม ธาตุเหลก็ และใยอาหาร ตรวจ
วเิคราะหต์ามวธิมีาตรฐานของ AOAC (2023)19 
 3) วติามนิเอ ตรวจวเิคราะห์โดยการค านวณ
จากเบตา้-แคโรทนี 
 4) วติามนิบ ี2 ตรวจวเิคราะหต์ามวธิมีาตรฐาน
ของ  Journal of agricultural and food chemistry20 
(1984)   
       และท าการส่งตรวจวิเคราะห์จุลินทรยี์ที่ท าให้
เกดิโรค21  ดงันี้ 
  1) Salmonella spp. ตรวจวเิคราะหต์ามวธิี
มาตรฐานของ ISO 6579-1:20172622 

  2) Staphylococcus aureus ตรวจวเิคราะห์
ตามวธิมีาตรฐานของ AOAC (2023)19 

             3) Bacillus cereus ตรวจวเิคราะห์ตามวธิี
มาตรฐานของ ISO 7932:200423 และ FDA BAM24  
             4) Clostridium perfringens ต ร ว จ
วเิคราะหต์ามวธิมีาตรฐานของ ISO 7937:200425 

  5) Listeria monocytogenes ต ร ว จ
วเิคราะหต์ามวธิมีาตรฐานของ ISO 11290-1:201726 
ท าการส่งตรวจโดยน าตวัอย่างอาหารปัน่ผสมบรรจุ
ในถุงใส่อาหารปัน่ผสม (Nutri-Bag) ปริมาตร 500 
มลิลลิติร ปิดสนิท จ านวน 3 ถุง บรรจุในกล่องทีใ่สน่ ้า
และน ้าแขง็ อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส ด าเนินการ
ทดสอบทีบ่รษิทั หอ้งปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) 
จ ากดั 
 

ผลการวิจยั  
 ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูเ้ขา้ร่วมการศกึษาวจิยั
ในครัง้นี้  จ านวน 50 คน พบว่า ส่วนให้่เป็นเพศ
ห้งิ ถงึรอ้ยละ 68.0 และมอีายุระหว่าง 30 – 34 ปี 
(รอ้ยละ 58.0) แสดงในตารางท่ี 2 การทดสอบการ
ยอมรบัคณุภาพทางประสาทสมัผสัต่ออาหารปัน่ผสม
ทัง้ 5 สูตร พบว่าสูตรวีแกนใส่น ้ าตาลห้้าหวาน 
(สูตร C) มีระดับการยอมรบัมากที่สุด ซึ่งมีคะแนน
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.6 คะแนน จากคะแนน
เต็ม 9 คะแนน รองลงมา คือ สูตรวีแกนใส่น ้าตาล
หล่อฮังก๊วย (สูตร D) (คะแนนความชอบโดยรวม
เทา่กบั 5.9 คะแนน) และสตูรวแีกนใสน่ ้าตาลช่อดอก
มะพรา้ว (สตูร E) (คะแนนความชอบโดยรวมเทา่กบั 
5.8 คะแนน) ตามล าดับ  และเมื่อพิจารณาใน
รายละ เอียดของแต่ละคุณลักษณะ  พบว่ าทุก
คุณลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตร C จะมี
คะแนนการยอมรับมากที่สุด  และเมื่อท าการ
เปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ยในด้านความชอบโดยรวมดว้ย
วธิ ีLSD พบว่า สูตรมาตรฐานใส่น ้าตาลทราย (สูตร 
A) มีความแตกต่างจากสูตรวีแกนใส่น ้ าตาลห้้า
หวาน (สูตร C) อย่างมีนัยส าคั้ (p < 0.05) มาก
ทีสุ่ด เพราะมคีวามแตกต่างกนัของค่าเฉลีย่มากทีส่ดุ 
รองลงมา คอื สตูรมาตรฐานใสน่ ้าตาลทราย (สตูร A) 
มคีวามแตกต่างจากสตูรวแีกนใส่น ้าตาลหล่อฮงัก๊วย 
(สูตร D) อย่างมนีัยส าคั้  (p < 0.05) สูตรวีแกนไม่
ใส่สารใหค้วามหวาน (สูตร B) มคีวามแตกต่างจาก
สตูรวแีกนใสน่ ้าตาลห้า้หวาน (สตูร C)       อยา่งมี
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ตารางท่ี 2 จ านวนและรอ้ยละ จ าแนกตามขอ้มลูสว่นบุคคล 
 

ข้อมลูส่วนบคุคล จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
เพศ:   
 ชาย 16 32.0 
 ห้งิ 34 68.0 
อาย:ุ   
30 – 34 ปี 29 58.0 
35 – 39 ปี 9 18.0 
40 – 44 ปี 4 8.0 
45 – 49 ปี 6 12.0 
50 – 54 ปี 1 2.0 
55 – 60 ปี 1 2.0 

รวม 50 100.0 

นัยส าคั้  (p < 0.05) และสูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้า
หวาน (สูตร C) มีความแตกต่างจากสูตรวีแกนใส่
น ้าตาลชอ่ดอกมะพรา้ว (สตูร E) อย่างมนีัยส าคั้  (p 
< 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 3 การเปรียบเทียบ
ความหนืดของอาหารปัน่ผสม พบว่าอาหารปัน่ผสม
สูตรมาตรฐานใส่น ้าตาลทราย (สูตร A) ไหลได้เร็ว
ทีสุ่ด รองลงมาคอื สตูรวแีกนไม่ใสส่ารใหค้วามหวาน 
(สูตร B) สูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน (สูตร C) 
สูตรวแีกนใส่น ้าตาลหล่อฮงัก๊วย (สูตร D) และสูตรวี
แกนใส่น ้ าตาลช่อดอกมะพร้าว (สูตร E) โดยใช้
ระยะเวลาเฉลีย่เท่ากบั 61.0, 72.2, 79.8, 80.4, และ 
85.6 นาท ีตามล าดบั หากใช้ระยะเวลาในการไหล
มากแสดงว่ามคีวามหนืดมาก และทุกสูตรสามารถ
ไหลได้หมดภายในระยะเวลา 120 นาที เนื่องจาก
ระยะเวลาการใหอ้าหารปัน่ผสมกบัผูป่้วยในแต่ละมือ้
จะต้องไม่เกนิ 2 ชัว่โมง27 ทัง้นี้ เมื่อท าเปรยีบเทียบ
ความหนืดด้วยการทดสอบ ANOVA พบว่ามคีวาม
แตกต่ างอย่ า งมีนัยส าคั้ (p < 0.05) และ เมื่ อ
เปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ยในแต่ละคู่ด้วยวิธี LSD พบว่า
สูตรมาตรฐานใส่น ้าตาลทราย (สูตร A) มคีวามหนืด
แตกต่างจากสูตรวีแกนใส่น ้าตาลช่อดอกมะพร้าว 
(สูตร E) อย่างมีนัยส าคั้ (p < 0.05) มากที่สุด 

เพราะมคีวามแตกต่างกนัของค่าเฉลี่ยมากที่สุด ดงั
แสดงในตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของสูตรทีไ่ด้รบัการยอมรบัมากทีสุ่ด คอื 
สูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน (สูตร C) แสดงใน
ตารางท่ี 5 และฉลากโภชนาการ โดยก าหนดหนึ่ง
หน่วยบริโภค คือ 300 มิลลิลิตร เนื่ องจากเป็น
ปรมิาณทีเ่หมาะสมในการบรโิภคต่อ 1 มื้อ แสดงใน
รปูท่ี 1 ส าหรบัผลการวิเคราะห์จุลนิทรยี์ที่ท าให้เกดิ
โรค ได้แก่ Salmonella spp. Staphylococcus aureus 
Bacillus cereus Clostridium perfringens และ Listeria 
monocytogenes ไมพ่บเชือ้จุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
 

วิจารณ์ผล  

 จากผลการศกึษาวิจยัพบว่า อาหารปัน่ผสม
สูตรวีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวานมรีะดบัการยอมรบั
โดยภาพรวมเฉลี่ยสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัในทุกคุณลกัษณะมากกว่า
สูตรอื่น ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ลกัษณะเนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม อาจเป็น
เพราะคุณสมบัติที่แตกต่างของน ้าตาลห้้าหวาน  
ซึง่มลีกัษณะเป็นผลกึสขีาว ไมม่กีลิน่ สามารถละลาย
ในน ้าไดด้ ีสามารถทนต่อความรอ้นไดถ้งึ  200 องศา

 



ISSN 3056-9192 (Online)           วารสารโภชนาการ (Online)       ปีที ่59  ฉบบัที ่2  เดอืนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567                |  21 

http://www.Nutritionthailand.org 

ตารางท่ี 3 ผลการเปรยีบเทยีบระดบัการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเฉลีย่ของสตูรอาหารปัน่ผสมทัง้ 5 สตูร*   
                      

คณุลกัษณะ 
คะแนนการยอมรบัเฉล่ียของสตูรอาหารปัน่ผสม (Mean±SD)** 

สตูร A สตูร B สตูร C สตูร D สตูร E 
ลกัษณะปรากฏ 6.1±1.6ns*** 5.8±1.5ns 6.1±1.4ns 5.9±1.4ns 6.0±1.6ns 

ส ี 5.9±1.7ns 5.9±1.6ns 6.4±1.5ns 6.1±1.6ns 6.3±1.5ns 
กลิน่ 4.3±2.1abcd 5.8±1.7a 6.4±1.4b 6.1±1.5c 6.2±1.7d 

รสชาต ิ 4.9±2.4ab 4.9±2.0cd 6.4±2.0ace 5.9±2.2bd 5.5±2.2e 

เนื้อสมัผสั 5.4±2.3ns 5.3±2.0ns 5.7±2.2ns 5.3±2.2ns 5.2±2.3ns 

ความชอบโดยรวม 5.1±2.3ab 5.8±1.7c 6.6±1.9acd 5.9±2.0b 5.8±1.9d 

* สตูร A คอื สตูรมาตรฐานใสน่ ้าตาลทราย สตูร B คอื สตูรวแีกนไมใ่สส่ารใหค้วามหวาน สตูร C คอื สตูรวแีกน 
  ใสน่ ้าตาลห้า้หวาน สตูร D คอื สตูรวแีกนใสน่ ้าตาลหล่อฮงัก๊วย และสตูร E คอื สตูรวแีกนใสน่ ้าตาลชอ่ดอกมะพรา้ว 

** คา่เฉลีย่ทีก่ ากบัดว้ยตวัอกัษรชนิดต่างกนัตามแนวนอน หมายถงึ มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p<0.05); ns หมายถงึ  
   ไมม่คีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p≥0.05) 

 
 
ตารางท่ี 4 ผลการเปรยีบเทยีบความหนืดโดยการทดสอบระยะเวลาการไหลเฉลีย่ จ าแนกตามสตูร  
 

อาหารปัน่ผสม 
ระยะเวลาเม่ืออาหารปัน่ผสม 

ปริมาตร 500 มล. ไหลหมด (นาที)* Mean±SD**  
ครัง้ท่ี 1 ครัง้ท่ี 2 ครัง้ท่ี 3 ครัง้ท่ี 4 ครัง้ท่ี 5 

สตูร A 62 60 60 62 61 61.0±1.0abcd 
สตูร B 72 72 71 73 73 72.2±0.8aefg 

สตูร C 79 80 79 80 81 79.8±0.8beh 

สตูร D 80 81 81 80 80 80.4±0.6cfi 
สตูร E 86 86 85 85 86 85.6±0.6dghi 

* ปรมิาณอาหาร 500 มลิลลิติร บรรจุลงในถุงอาหารปัน่ผสม (Nutri-bag) ต่อกบัสายยาง (Tube) ขนาด  
  14 French ยาว 122 เซนตเิมตร แขวนกบัเสาน ้าเกลอืสงูจากพืน้ 170 เซนตเิมตร อณุหภมูขิองอาหารขณะทดสอบ  
  คอื 60 องศาเซลเซยีส 
** คา่เฉลีย่ทีก่ ากบัดว้ยตวัอกัษรชนิดต่างกนัตามแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p<0.05) 
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ตารางท่ี 5 คณุคา่ทางโภชนาการของอาหารปัน่ผสมสตูรวแีกนใสน่ ้าตาลห้า้หวาน  

สารอาหารต่อ 100 มิลลิลิตร 
อาหารปัน่ผสมสตูรวีแกน 
ใส่น ้าตาลหญ้าหวาน  

พลงังานทัง้หมด (กโิลแคลอร)ี 53 
ไขมนั (กรมั) 1.22 
โปรตนี (กรมั) 2.70 
คารโ์บไฮเดรต (กรมั) 7.79 
ใยอาหาร (กรมั) 0.68 
โซเดยีม (มลิลกิรมั) 24.74 
โพแทสเซยีม (มลิลกิรมั) 55.40 
วติามนิเอ (ไมโครกรมั) 3.017 
วติามนิบ ี1 (มลิลกิรมั) น้อยกว่า 0.030 
วติามนิบ ี2 (มลิลกิรมั) น้อยกว่า 0.025 
แคลเซยีม (มลิลกิรมั) 10.44 
เหลก็ (มลิลกิรมั) 0.11 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 1 ฉลากโภชนาการของอาหารปัน่ผสมสตูรวแีกนใสน่ ้าตาลห้า้หวาน 
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เซลเซยีส จงึไม่สลายตวัหรอืเปลีย่นสภาพจากความ
รอ้นในการปรุงอาหาร ใหร้สหวานธรรมชาติ  อาจมี
รสชาตทิีแ่ตกต่างจากน ้าตาลทรายเล็กน้อย28  จงึท า
ให้อาหารปัน่ผสมสูตรวีแกนใส่น ้ าตาลห้้าหวาน      
มรีะดบัการยอมรบัมากที่สุด ส่วนการเปรยีบเทียบ
ความหนืดของอาหารปัน่ผสม พบว่า อาหารปัน่ผสม
สตูรวแีกนจะมคีวามหนืดมากกว่าอาหารปัน่ผสมสตูร
มาตรฐาน เพราะใชร้ะยะเวลาการไหลนานกว่า ซึง่ไม่
สอดคล้องกบัสมมตฐิานทีต่ัง้ไว้ เนื่องจากอาหารปัน่
ผสมวแีกนมสีว่นประกอบของถัว่เหลอืงและขา้วกลอ้ง 
ซึ่งเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตในกลุ่มแป้งที่ มี
คุณสมบัติ ใ นกา ร เพิ่มคว ามหนื ด ของอาหาร 
นอกจากนี้ยงัเป็นแหล่งของโปรตีนจากพืชซึ่งมีใย
อาหารมากกว่าเนื้อสตัว์ เมื่อเปรียบเทียบกบัสูตร
มาตรฐาน ส่งผลท าให้อาหารปัน่ผสมมีความหนืด
มากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของทชัชภร มนัส
กิจสารา้ และคณะ10 ที่ท าการทดสอบความหนืด
ของอาหารปัน่ผสมส าหรบัผู้ป่วยโรคไตวายเรื้อรัง 
พบว่าสตูรขา้ว จะมคีวามหนืดมากทีส่ดุ แต่กส็ามารถ
ไหลผ่านสายใหอ้าหารไดห้มดภายในระยะเวลา 120 
นาท ีสอดคลอ้งกบังานวจิยัของภมิช้าณ์ภรณ์ จนีา
ใหม่29 ทีพ่ฒันาสูตรอาหารปัน่ผสมส าหรบัผูป่้วยโรค
หลอดเลอืดสมอง ซึ่งมถีัว่เหลอืงและขา้วกล้อง เป็น
ส่วนประกอบ ก็สามารถไหลผ่านสายให้อาหารได้
หมดและสามารถน าไปใช้กบัผู้ป่วยได้จรงิ จากการ
ค านวณคุณค่าทางโภชนาการพบว่าอาหารปัน่ผสม
ทัง้ 5 สตูร มพีลงังานและสารอาหารหลกัใกลเ้คยีงกนั 
ไดแ้ก่ คารโ์บไฮเดรต โปรตนี และไขมนั ในส่วนของ
อาหารปัน่ผสมสูตรวีแกนจะได้รบัโปรตีนจากพชื 2 
ชนิด (Complementary proteins) ได้แก่ ถัว่เหลือง
และขา้วกลอ้ง เพือ่ใหไ้ดก้รดอะมโินจ าเป็นทีค่รบถว้น
และเพยีงพอ นอกจากนี้ยงัมใียอาหารสูง มวีิตามนิ
และแร่ธาตุบางชนิดที่สูงกว่าสูตรมาตรฐาน ได้แก่ 
ฟอสฟอรสั โพแทสเซยีม ธาตุเหล็ก วติามนิบ1ี และ
วิตามินซี เนื่ องจากอาหารปั ่นผสมสูตรวีแกนมี
ส่วนประกอบจากผกั ผลไม ้และโปรตนีจากพชื ซึง่มี
ใยอาหาร วิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ สูงกว่าใน
เนื้อสตัว ์แต่ถา้ผูป่้วยไดร้บัอาหารปัน่ผสมวแีกนเพยีง

อยา่งเดยีวในระยะยาว อาจท าใหไ้ดร้บัวติามนิและแร่
ธาตุบางชนิดน้อยลง ได้แก่ วิตามินบี12 และธาตุ
เหลก็ ซึง่พบมากในเนื้อสตัว์ ผูป่้วยควรไดร้บัวติามนิ
และแร่ธาตุเสริมจากแพทย์ที่ดูแลให้เพียงพอกับ
ความตอ้งการของร่างกาย และจากการส่งอาหารปัน่
ผสมสูตรวีแกนใส่น ้ าตาลห้้าหวานไปวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการทางห้องปฏิบตัิการ พบว่ามี
ความแตกต่างจากการค านวณ สอดคลอ้งกบังานวจิยั
ของภิมช้าณ์ภรณ์ จีนาใหม่ 21 และกนกนันทน์ 
วิทยาเกษมสนัต์30 ที่มีค่าการค านวณมากกว่าค่าที่
วิเคราะห์ได้จากห้องปฏบิตัิการ สามารถปรับแกไ้ข
โดยการยดึตามผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏบิตัิการ 
โดยปรับปริมาณการให้อาหารปั ่นผสมวีแกนที่
เหมาะสมและเพยีงพอกบัความตอ้งการพลงังานและ
สารอาหารต่อวัน  เพื่ อ ให้ เหมาะสมกับภาวะ
โภชนาการในแต่ละบุคคล ส่วนผลการวิเคราะห์
จุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค พบว่าไม่พบเชือ้จุลนิทรียท์ี่
ท าให้เกิดโรค โดยสรุปอาหารปั ่นผสมวีแกนที่
ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นได้ร ับการยอมรับจากผู้บริโภค 
สามารถไหลผ่านสายให้อาหารได้โดยไม่ติดขัด       
มคีุณค่าทางโภชนาการทีเ่หมาะสมและปลอดภยัจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค สามารถน าไปใช้กบั
ผู้ป่วยและบุคคลทัว่ไปที่ร ับประทานอาหารได้ไม่
เพียงพอ โดยให้เป็นอาหารดื่มเสริมทางปากหรือ
อาหารทางสายใหอ้าหาร และควรมกีารตดิตามภาวะ
โภชนาการจากนักก าหนดอาหารหรอืนักโภชนาการ
ร่วมกับแพทย์ เพื่อให้ผู้ป่วยได้ร ับพลังงานและ
สารอาหารทีเ่หมาะสมและเพยีงพอกบัรา่งกาย 
 

สรปุผลการวิจยั  

 ผลการยอมรบัคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
อาหารปัน่ผสมทัง้ 5 สูตร พบว่ามคีวามแตกต่างกนั
อย่างมนีัยส าคั้  (p < 0.05) โดยอาหารปัน่ผสมสตูร
วีแกนใส่น ้าตาลห้้าหวาน มรีะดบัการยอมรบัมาก
ที่สุด ซึ่งมคีะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด เท่ากบั 
6.6 คะแนน ส่วนการเปรยีบเทยีบความหนืด พบว่า 
อาหารปัน่ผสมสูตรวีแกนจะมีความหนืดมากกว่า
อาหารปัน่ผสมสูตรมาตรฐาน เนื่องจากใชเ้วลาการ
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ไหลนานกว่า แต่ทุกสตูรสามารถไหลได้หมดภายใน
ระยะเวลา 120 นาท ีโดยมคีุณค่าทางโภชนาการที่
เหมาะสมและปลอดภยัจากเชื้อจุลนิทรยี์ทีท่ าใหเ้กดิ
โรค สามารถน าไปใช้ส าหรบัผู้ป่วยที่ให้อาหารทาง
สายได้และสามารถใช้ส าหรับดื่มเสริมทางปาก
ส าหรบัผูป่้วยทีร่บัประทานอาหารได้ไม่เพยีงพอหรอื
มีความเสี่ยงต่อภาวะทุพโภชนาการ ซึ่งผู้ป่วยควร
ได้ร ับการตรวจติดตามภาวะโภชนาการจากนัก
ก าหนดอาหารหรือนักโภชนาการร่วมกบัแพทย์ที่
ดูแล เพื่อให้ได้รบัพลงังานและสารอาหารทีเ่พยีงพอ
และเหมาะสม นอกจากนี้ยงัสามารถน าอาหารปัน่
ผสมวแีกนสตูรนี้ไปดดัแปลงเป็นสตูรเฉพาะโรค โดย
อาจเพิม่ความเขม้ขน้ของสตูรอาหารหรอืปรบัเปลีย่น
วัตถุดิบ เพื่อให้เหมาะสมกบัสภาวะโรคของผู้ป่วย 
เช่น อาหารปัน่ผสมวแีกนสูตรโปรตนีสูง อาหารปัน่
ผสมวแีกนสูตรโปรตนีต ่า อาหารปัน่ผสมวแีกนสูตร
ควบคุมโซเดยีม โพแทสเซียม และฟอสฟอรสั เป็น
ตน้ 
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