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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤต 2) ศึกษาประสิทธิภาพของ

อุปกรณ์ และ 3) ศึกษาความคิดเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีต่ออุปกรณ์  โดยใช้การวิจัยประยุกต์ กลุ่ม

ตวัอยา่ง คือ ผู้ ป่วยของคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต อาย ุ40-60 ปี คดัเลือกแบบเจาะจง 30 คน  

เคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจยั ได้แก่ 1) แบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนและ

หลังการออกแบบ 2) แบบบันทึกผลการทดสอบประสิทธิภาพการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม และ 3) แบบประเมินประสิทธิภาพอุปกรณ์โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ในการวิเคราะห์ข้อมูลเชิง

คณุภาพจะใช้วิธีการวิเคราะห์เนือ้หาและข้อมลูเชิงปริมาณจะใช้สถิติเชิงพรรณนา และการทดสอบ

ทวินามเพ่ือการทดสอบประสิทธิภาพของอปุกรณ์ 
 ผลการวิจัยสรุปว่า อุปกรณ์ในงานวิจัยนีแ้บ่งออกเป็น 2 รูปแบบ คือ อุปกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงและกายภาพของเหลว ซึ่งผลการทดสอบประสิทธิภาพอปุกรณ์ทัง้ 

2 แบบ สามารถควบคมุปริมาณได้ตามมาตรฐานกําหนด คือ น้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา หรือ 5 

มิลลิลิตร อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ และผลการประเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคณุวฒุิ 3 ด้าน คือ 

1) ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์พบว่า อุปกรณ์สําหรับกายภาพผงและของเหลวมีค่าเฉล่ียความ

เหมาะสมระดับดี 2) ด้านกลไกการทํางานพบว่า อุปกรณ์สําหรับกายภาพผงและของเหลวมี

ค่าเฉล่ียความเหมาะสมระดบัดีมาก 3) ด้านการตวงวัดพบว่า อุปกรณ์สําหรับกายภาพผงและ

ของเหลวมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมระดบัดีมาก และผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีต่อ

อปุกรณ์ท่ีออกแบบทัง้ 2 แบบ สามารถช่วยควบคมุปริมาณโซเดียม เรียนรู้และทําความเข้าใจวิธีใช้

งานได้ ตอบสนองพฤตกิรรมตามบริบทการใช้งานและสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้ 
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ABSTRACT 
 

The research aims to 1) design the sodium controlling devices for patients at 

hypertension urgency clinic, 2) study the efficiency of the devices and 3) study the 

opinions of patients. Applied research was adopted. The purposive sample are 30 

patients aged 40-60 years old. 

The research tools are 1) observation and interview forms of patients’ behaviors 

before and after designing devices 2) testing forms of devices efficiency in the 

controlling amount of sodium seasoning and 3) experts’ assessment forms. The data 

analysis methods are content analysis, descriptive statistics and a binomial test to 

evaluate the devices efficiency. 

The research conclusion is that there are 2 types of devices for powder and 

liquid sodium seasoning. The result of efficiency test found that the 2 devices can control 

the amount standard of sodium seasoning that is less than or equal to 1 teaspoon or 5 

ml. with statistically significant. The results of the devices efficiency evaluated by 3 

experts are: 1) the design of the product for both powder and liquid physical with 

average level is good 2) the mechanism function of the devices for both powder and 

liquid physical with average level is very good 3) the measure of the devices for both 

powder and liquid physical with average level is very good. The opinions of the patients 

on the designed devices were that they can help patients control both physical types of 

sodium. The devices can be learnt to understand how to use and respond to behaviors 

in users’ contexts and hypothesis addressed. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1  ความเป็นมาและความสาํคัญของปัญหา 

 

โรคไม่ติดต่อเรือ้ รัง  (Non-Communicable Diseases; NCDs) เป็นสาเหตุของการ

เจ็บป่วยและการเสียชีวิตของคนวยัผู้ ใหญ่ทัว่โลก (กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ. 2557) ซึ่ง

ปัจจุบนัประเทศไทยอยู่ในระยะเปล่ียนผ่านทางระบาดวิทยา (Epidemiological transition) จาก

โรคติดตอ่ (Communicable Disease) สู่โรคไม่ติดตอ่ (Non-Communicable Disease) (ศภุวรรณ 

มโนสนุทร. 2555) จากรายงานสถิติสาธารณสขุปี พ.ศ.2545–2555 แสดงข้อมลูให้รู้ว่าอตัราผู้ ป่วย

ท่ีเข้ารักษาในโรงพยาบาลด้วยโรคไม่ติดต่อเรือ้รังท่ีสําคญัมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ทุกโรคอย่างต่อเน่ือง 

โดยโรคความดนัโลหิตสงูมีจํานวนผู้ ป่วยสงูท่ีสดุ 1,009,385 ราย ซึ่งถือเป็นอตัราเพิ่มขึน้กว่า 5 เท่า 

และเสียชีวิตจํานวน 3,684 ราย (สํานกัโรคไม่ติดต่อกรมควบคมุโรค. 2556) ข้อมลูจากการสํารวจ

สุขภาพประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกายครัง้ท่ี 4 พบว่าในกลุ่มของผู้ ป่วยท่ีได้รับการรักษามี

เพียง 1 ใน 4 เท่านัน้ท่ีสามารถควบคมุความดนัโลหิตได้ (สํานกังานสํารวจสขุภาพประชาชนไทย. 

2553) และจากรายงานผลการคดักรองโรคเบาหวานและโรคความดันโลหิตสูง ปีงบประมาณ 

2556 พบผู้ ป่วยด้วยภาวะความดนัโลหิตสงูวิกฤต (Hypertension Crisis) คือ การมีระดบัความดนั

โลหิตสูงกว่า 180/110 มิลลิเมตรปรอท จํานวน 62,690 ราย โดยความดันโลหิตสูงวิกฤตจะ

แบ่งเป็น 2 ชนิด หนึ่งในนัน้คือความดนัโลหิตสงูเร่งดว่น (Hypertensive Urgency) ซึ่งเป็นภาวะท่ี

มีระดบัความดนัโลหิตสงูแตย่งัไม่พบผลเสียตอ่อวยัวะสําคญั เช่น สมอง หวัใจ ไต และตา ภาวะนี ้

ต้องเร่งทําการรักษาเพ่ือป้องกนัไม่ให้ความดนัโลหิตไปทําลายอวยัวะได้ (ทวีศกัดิ์ โภไคยวณิชกลุ. 

2553; ประเจษฎ์ เรืองกาญจนเศรษฐ์. 2554; พีระ บรูณกิจเจริญ. 2553  อ้างถึงใน สภุาพ อ่ิมอ้วน. 

2557) 

 

ความดนัโลหิตสูงเป็นหนึ่งในโรคไม่ตดิต่อเรือ้รังท่ีเป็นปัญหาสุขภาพสําคญัและมีความ

รุนแรงเพิ่มขึน้ ซึ่งปัจจัยเส่ียงสําคญัท่ีทําให้เกิดความดนัโลหิตสูง คือ พฤติกรรมและการใช้ชีวิต

โดยเฉพาะพฤตกิรรมการบริโภค เน่ืองจากเป็นโรคเรือ้รังอนัดบัหนึง่ในรอบ 5 ปี (2549-2553) ท่ีเกิด

จากการบริโภคอาหารไม่เหมาะสม หลกัฐานวิชาการในปัจจุบนัยืนยนัว่าการบริโภคโซเดียมมาก

เกินความต้องการมีความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูงอย่างมีนัยสําคัญ (ธิดารัตน์ 

อภิญญา. 2556) กล่าวคือ ในอาหารเกือบทุกชนิดจะมีโซเดียมเป็นองค์ประกอบ โดยปริมาณมาก

หรือน้อยแตกต่างกันขึน้อยู่กับชนิดอาหารและการปรุงแต่ง ปกติร่างกายจะได้รับโซเดียมผ่าน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทางการบริโภคเป็นหลัก ซึ่งคนไทยได้รับโซเดียมจากการเติมเคร่ืองปรุงระหว่างประกอบอาหาร

มากท่ีสดุถึงร้อยละ 71 (วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555; ธิดารัตน์ อภิญญา. 2556) จึงได้มีข้อแนะนํา

การบริโภคอาหารเพ่ือให้มีสุขภาพดี (Thai Food Based Dietary Guidelines) ในการบริโภค

โซเดียมแต่น้อยเท่าท่ีจําเป็น แต่จากการสํารวจพบว่าคนไทยบริโภคโซเดียมสูงเกินกว่าปริมาณ

แนะนําถึง 2 เท่า คิดเป็นโซเดียม 4,320 มิลลิกรัม หรือเปรียบเทียบเป็นเกลือ 10.8 กรัมตอ่วนั (กรม

อนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. 2552) 

 

สมาคมความดนัโลหิตสงูแห่งประเทศไทยกําหนดแนวทางในเวชปฏิบตัทิัว่ไป พ.ศ. 2555 

โดยให้ความสําคญักับการปรับเปล่ียนพฤติกรรมควบคู่กับการรักษาเพ่ือควบคุมระดบัความดนั

โลหิตซึ่งการลดการบริโภคเกลือหรือโซเดียม (Reducing Salt Intake) เป็นหนึ่ งในวิธีการ

ปรับเปล่ียนพฤติกรรมในการรักษาโรค (สมจิตร หนเุจริญกลุ และอรสา พนัธุ์ภกัดี. 2542) กล่าวคือ 

ผู้ ป่วยไม่ควรบริโภคเกลือเกิน 6 กรัมต่อวนั หรือเทียบเท่า 1 ช้อนชาเศษ คิดเป็นปริมาณโซเดียม 

2,400 มิลลิกรัม (วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555; ชษุณา เมฆโหรา และเนตรนภิส วฒันสชุาติ. 2557) 

โดยวิธีการนีจ้ะช่วยลดความดนัโลหิตค่าบนหรือความดนัโลหิตขณะหวัใจบีบตวัได้ประมาณ 2-8 

มิลลิเมตรปรอท และลดการใช้ยาลดความดนัโลหิตลงได้ (รุ้งระวี นาวีเจริญ. 2552; สมาคมความ

ดนัโลหิตสูงแห่งประเทศไทย. 2555) การใช้ยาลดความดนัโลหิตเป็นเพียงการชะลออาการไม่ให้

เกิดภาวะแทรกซ้อน แต่ไม่สามารถรักษาโรคให้หายขาด ดงันัน้จึงควรแก้ไขท่ีต้นเหตโุดยการปรับ

พฤตกิรรมซึง่ผู้ ป่วยควรปฏิบตัคิวบคูก่นั 
 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์ถือเป็นศูนย์กลางทางการแพทย์และสาธารณสุขในจังหวัด

ขอนแก่น เป็นโรงพยาบาลขนาดใหญ่และมีคณุภาพของภาครัฐ ทําให้มีผู้ ใช้บริการทางการแพทย์

จากทัง้ภายในและต่างประเทศเพิ่มขึน้อย่างต่อเน่ือง อีกทัง้มีศูนย์บริการทางการแพทย์ชัน้เลิศ 

(Excellent Center) เพ่ือให้บริการผู้ ป่วยในระดับตติยภูมิ คือ การบริการด้วยเทคโนโลยีทาง

การแพทย์ขัน้สูงท่ีมีบุคลากรสาขาเฉพาะทางและอยู่ภายใต้สังกัดมหาวิทยาลัย (สํานักงาน

สาธารณสุขจงัหวดัขอนแก่น. 2557) สําหรับสถิติของโรงพยาบาลศรีนครินทร์ ปี พ.ศ.2551-2553 

พบสถานการณ์ของผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสูงไม่แตกต่างจากแนวโน้มระดบัประเทศ กล่าวคือ 

ผู้ ป่วยมีจํานวนทัง้สิน้ 3,705 3,512 และ 3,998 ราย ตามลําดบั และจากการเก็บข้อมูลของแผนก

อบุตัิเหตแุละฉกุเฉินโรงพยาบาลศรีนครินทร์ พบว่ามีผู้ ป่วยมาพบแพทย์ด้วยภาวะความดนัโลหิต

สงูขัน้วิกฤติไม่ต่ํากว่า 30 รายตอ่เดือน เฉล่ีย 360 รายตอ่ปี (งานเวชระเบียนและสถิติโรงพยาบาล

ศรีนครินทร์. 2554) ซึ่งในการมาติดตามนัดแต่ละครัง้จะพบผู้ ป่วยรายใหม่เฉล่ีย 2-4 รายต่อ

สปัดาห์ จากข้อมูลดงักล่าวจะเห็นได้ว่าผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสงูมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ และการเกิด

ภาวะความดนัโลหิตสงูวิกฤตก็มีแนวโน้มสงูขึน้เชน่เดียวกนั 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ เป็นคลินิกแห่งเดียวในประเทศ

ไทยท่ีมีการดําเนินงานเพ่ือผู้ ป่วยภาวะวิกฤตโดยเฉพาะ เพ่ือให้สามารถควบคมุความดนัโลหิตได้

ตามเป้าหมาย คือ การรักษาระดบัความดนัโลหิตไม่ให้เกิน 140/90 มิลลิเมตรปรอท มุ่งเน้นการ

รักษาด้วยยาร่วมกบัให้ความรู้ในการดแูลสขุภาพ และกระตุ้นให้เกิดการปรับเปล่ียนพฤติกรรมเพ่ือ

รับมือกบัโรคได้อย่างถกูต้อง (วชัรา น้อยชมภ.ู 2557) การดําเนินงานท่ีผา่นมาพบวา่ยงัมีผู้ ป่วยท่ีไม่

สามารถควบคมุความดนัโลหิตได้ตามเป้าหมายประมาณร้อยละ 70 และปัจจุบนัผู้ ป่วยท่ีคลินิก

สามารถหยุดยาควบคุมความดนัโลหิตได้เพียง 15 ราย หรือคิดเป็นร้อยละ 5.26 จากผู้ ป่วย 285 

ราย สาเหตหุนึ่งเป็นเพราะการปรับพฤติกรรมทําได้ไม่ดีเท่าท่ีควร โดยเฉพาะเร่ืองการรับประทาน

อาหารเค็มหรือโซเดียมสูง กล่าวคือ จากการศกึษาเปรียบเทียบปัจจยัความแตกต่างระหว่างกลุ่ม

ผู้ ป่วยในคลินิกท่ีควบคุมความดันโลหิตได้กับกลุ่มท่ีควบคุมความดันโลหิตไม่ได้ พบว่ากลุ่มท่ี

ควบคมุความดนัโลหิตไม่ได้ตามเป้าหมายไม่ควบคมุอาหารเค็มถึงร้อยละ 70.5 (สุภาพ อ่ิมอ้วน. 

2557) ซึ่งเป็นปัญหาท่ีพบมากท่ีสดุ เป็นเร่ืองท่ีแพทย์และพยาบาลต้องคอยให้คําแนะนําแก่ผู้ ป่วย

แต่ละราย ด้วยวิธีการสาธิตการคํานวณปริมาณเกลือในเคร่ืองปรุงรสแต่ละชนิดผ่านตารางเทียบ 

โดยผู้ ป่วยต้องจํากัดปริมาณเกลือตัง้แต่ต่ืนนอนจนเข้านอนไม่ให้เกิน 6 กรัม หรือเท่ากับโซเดียม 

2,400 มิลลิกรัมต่อวัน (วันชัย ปานพิมพ์. 2557) เกณฑ์ท่ีแนะนําในตารางเทียบจะระบุปริมาณ

เคร่ืองปรุงแตล่ะชนิดท่ี 1 ช้อนชา หรือเท่ากบั 5 มิลลิลิตร และจากท่ีผู้ วิจยัคํานวณเทียบกบัช้อนชา

มาตรฐานจะเทา่กบั 5.25 กรัม ซึง่จะนํามาเป็นตวัชีว้ดัปริมาณมาตรฐานในงานวิจยันี ้  

 

ผู้ วิจัยได้ลงพืน้ท่ีเพ่ือสัมภาษณ์ข้อมูลเบือ้งต้นจากผู้ ป่วย ณ คลินิกความดันโลหิตสูง

วิกฤต เม่ือวนัท่ี 20 มกราคม 3 กมุภาพนัธ์ และ 10 กมุภาพนัธ์ 2558 ตามลําดบั รวมทัง้สิน้ 30 ราย 

เก่ียวกับบริโภคนิสยั พฤติกรรมการดแูลตนเอง การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม และการควบคุม

ปริมาณการบริโภค พบว่ามีผู้ ป่วยถึง 19 ราย ท่ีชอบรับประทานอาหารรสเค็มและรสจดั เม่ือได้รับ

ความรู้จากคลินิกผู้ ป่วยจะพยายามปรับพฤติกรรมโดยการควบคุมปริมาณการปรุงรสหรือลด

ปริมาณอาหารท่ีให้โซเดียมสงูลง แตส่่วนใหญ่ยงัปฏิบตัิได้ไม่สม่ําเสมอ จากการลงพืน้ท่ี ทบทวน

วรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง ผู้ วิจยัได้แยกประเดน็ในงานวิจยันีอ้อกเป็น 2 เร่ือง ได้แก่ 
 

1.  การควบคุมปริมาณโซเดยีมได้ตามมาตรฐานกาํหนด คือ 

1.1  ผู้ ป่วยจะปฏิบัติตวัเพ่ือการควบคุมโซเดียมได้ไม่สม่ําเสมอ เพราะนิสัย 

ความอยาก และความเคยชินในการกะปริมาณเคร่ืองปรุงในรูปแบบท่ีไม่มีมาตรฐานใดวดั แม้ส่วน

ใหญ่จะพยายามปรุงรสและประกอบอาหารรับประทานเองในครัวเรือน เพราะต้องดูแลเร่ือง

โซเดียมในอาหาร แตด้่วยชีวิตประจําวนัท่ีเร่งรีบจึงไม่มีเวลาพิถีพิถนั ไมส่ะดวกในการคอยควบคมุ

ทัง้ด้วยตนเอง และไม่สามารถกําหนดปริมาณโซเดียมหรือเลือกอาหารเวลาไปรับประทานข้างนอก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ได้ Chung et al. (2006) Kollipara et al. (2008) และจอม สุวรรณโณและคณะ (2551) กล่าวถึง

ความสม่ําเสมอในการมีพฤติกรรมจํากัดเกลือโซเดียมในผู้ ป่วยภาวะหัวใจล้มเหลวนัน้เป็น

ประโยชน์และช่วยควบคุมอาการของโรค แต่ในทางปฏิบตัิทําได้ยากเน่ืองจากรสชาติท่ีไม่อร่อย 

เสียเวลาในการจัดเตรียม มีความลําบากในการประกอบอาหาร ต้องรับประทานอาหารร่วมกับ

ครอบครัว และไมท่ราบวิธีการปฏิบตั ิ

1.2  ผู้ ป่วยมีการใช้ช้อนหรือภาชนะตา่ง ๆ ท่ีมีในครัวเรือนช่วยควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมในรูปแบบของแตล่ะบคุคลเน่ืองจากไม่มีตวัเลือกอย่างอ่ืน ซึ่งแตกต่างกันทัง้

ประเภท ขนาด โครงสร้าง และสัดส่วนปริมาณ ทําให้ขาดมาตรฐานและความถูกต้องในการ

ควบคมุ อีกทัง้ยงัไมต่อบสนองความต้องการและรองรับพฤตกิรรมการใช้งานของผู้ ป่วยได้เทา่ท่ีควร  

1.3  ความหลากหลายของกายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม เพราะผลิตภัณฑ์

เคร่ืองปรุงรสอาหารไทยเม่ือพิจารณาตามลกัษณะทางกายภาพจะแบง่ได้ 3 รูปแบบ คือ เคร่ืองปรุง

รสในรูปผง ในรูปข้นเหนียวหนืด และในรูปของเหลว (สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทาง

อาหารแหง่ประเทศไทย. 2546) ซึ่งเป็นลกัษณะท่ีใช้การกะปริมาณและควบคมุได้ลําบากหากเทลง

บนอาหารโดยตรง และขนาดรูเท (Orifice) หรือปากภาชนะของผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสใน

ท้องตลาดสําหรับจ่ายเคร่ืองปรุงรสลักษณะกายภาพต่าง ๆ นัน้ยังไม่เอือ้ต่อการช่วยควบคุม

ปริมาณท่ีเป็นมาตรฐาน ทําให้ไมท่ราบปริมาณการบริโภคท่ีแนน่อน  

1.4  ความยากต่อการทําความเข้าใจ เพราะการรับรู้ข้อมูลและปริมาณท่ี

เหมาะสมสําหรับการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมผา่นเอกสาร การบอกกลา่วให้คําแนะนํา หรือการ

สาธิตวิธีอาจจะยงัไมเ่พียงพอ เน่ืองจากเคร่ืองปรุงรสมีหลากหลายประเภท ลกัษณะกายภาพ และ

รายละเอียดของปริมาณเกลือหรือโซเดียมตา่ง ๆ ท่ีผู้ ป่วยควรจดจําและคํานึงถึงมีความซบัซ้อน ซึ่ง

สง่ผลตอ่การควบคมุและการปฏิบตัติามได้ลําบาก 

1.5  ผู้ ป่วยในคลินิกนีส้่วนใหญ่เป็นวยัผู้ ใหญ่ท่ีมีการใช้อวยัวะร่างกายช่วยใน

การกําหนดปริมาณโซเดียม คือ ใช้ลิน้ในการชิมรส ใช้นํา้หนกัมือและสายตาในการช่วยประมาณ

และสงัเกตดสีูของอาหาร หรือการใช้จมกูดมกลิ่น ซึ่งมีความแตกตา่งกนัในแตล่ะบคุคลโดยเฉพาะ

ลิน้ เพราะแต่ละคนรับรสได้ไม่เท่ากัน (Threshold) มีความแตกต่างด้านความชอบและความพึง

พอใจในระดับรสชาติ (ไพโรจน์ วิริยจารี. 2545; ปราณี อ่านเปร่ือง. 2551) ลิน้มีการปรับตวัและ

ตอ่มรับรสจํานวนหนึ่งจะเร่ิมเส่ือมเม่ืออายุมากขึน้ส่งผลให้การรับรสด้อยลง (ทวีศกัดิ์ บูรณวุฒิ. 

2549) และเคร่ืองปรุงรสบางอย่างยงัพบโซเดียมแฝงอยู่ในรูปสารประกอบอ่ืน เช่น โมโนโซเดียมก

ลตูาเมทหรือผงชรูส (ธิดารัตน์ อภิญญา. 2556) ซึ่งชิมแล้วไมรู้่รส ดมกลิ่น หรือสงัเกตดสีูไมไ่ด้ จาก

การไม่มีเกณฑ์ใดช่วยกําหนดและถกูควบคมุภายใต้การรับรู้จากอวยัวะตา่ง ๆ ของแตล่ะบคุคล จึง

เส่ียงตอ่การได้รับโซเดียมเกินปริมาณ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.  ความสอดคล้องกับพฤตกิรรม คือ 

จากปัญหาท่ีได้กลา่วมาจะเห็นว่าการท่ีผู้ ป่วยไมส่ามารถควบคมุความเคม็หรือ

ปริมาณโซเดียมตามท่ีแพทย์และพยาบาลแนะนําได้นัน้ เกิดจากหลายสาเหตทุัง้ท่ีโดยตัง้ใจและไม่

ตัง้ใจ โดยเฉพาะเร่ืองของพฤติกรรมและความเคยชิน เพราะข้อมูลจากการศึกษานําร่องแสดงให้

เห็นถึงความเคยชินของผู้ ป่วยกับวิธีการเดิมในการควบคมุการบริโภคโซเดียม เช่น “เคยยงัไงก็จะ

อย่างนัน้แหละ เพราะไม่ได้พิถีพิถนัมากําหนดขนาดนัน้” “ใช้ความรู้สึกตวัเองอาจจะสะดวกกว่า 

เพราะเสียเวลา” “ช้อนตวงไม่ค่อยสะดวก จะลดปริมาณเองโดยไม่ต้องตวง” “น้ําปลาไม่ต้องตวง 

ใช้จากขวด ใช้มือเลย” “ช้อนก็สะดวกอยู่แล้ว ไม่เคยใช้อปุกรณ์พวกนี้” เป็นต้น ซึง่ความคุ้นเคยกบั

ผลิตภัณฑ์เดิมและความรู้สึกว่าลําบากท่ีจะเรียนรู้การใช้เป็นปัจจัยสําคญัท่ีส่งผลต่อการปฏิเสธ

ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ (ปริญ ลักษิตานนท์. 2544) อธิบายได้ว่าหากออกแบบอุปกรณ์ท่ีมีรูปแบบหรือ

ขัน้ตอนการใช้งานท่ีแตกต่างไปจากเดิมมากจะทําให้ผู้ ใช้ไม่อยากใช้เน่ืองจากมีความคุ้นเคยกับ

วิธีการเดิม ในกรณีนีคื้อการกะปริมาณเคร่ืองปรุงรสตามความเคยชิน และจากการศึกษา

ผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงโดยพิจารณาวิธีการใช้งานของแต่ละผลิตภัณฑ์ พบว่าส่วนใหญ่ผู้ ใช้ต้อง

เปล่ียนรูปแบบวิธีใช้หรือเป็นการเพิ่มขัน้ตอนการใช้ในทุกผลิตภัณฑ์ ส่วนผลิตภัณฑ์ท่ีเข้ากับ

พฤตกิรรมการใช้แบบเดมิกลบัไมช่ว่ยควบคมุปริมาณให้ได้ตามมาตรฐาน โดยแบง่กลุม่ได้ดงันี ้

2.1  ผลิตภณัฑ์ท่ีเปล่ียนพฤติกรรมการใช้ เป็นการออกแบบท่ีช่วยกําหนดและ

ควบคุมปริมาณตามมาตรฐานท่ีแนะนําอย่างเหมาะสม ซึ่งมีทัง้สําหรับเฉพาะกายภาพ เช่น ชุด

เคร่ืองปรุงอาหารสําหรับผู้ มีความบกพร่องทางด้านจกัษุประสาท โดย ปรัชญา กล่ํานาค (2553) ใช้

วิธีการเทให้เคร่ืองปรุงกายภาพของเหลวออกมาจากภาชนะท่ีออกแบบได้ครัง้ละ 1 ช้อนชา ด้วย

ระบบการตวงท่ีถูกซ่อนไว้ภายใน และ Polygons Measuring Spoon โดย Agarwal (2014) ใช้

วิธีการพบัแผ่นลกัษณะแบนราบให้เป็นช้อนรูปหลายเหล่ียมเพ่ือกําหนดความจเุคร่ืองปรุงกายภาพ

ผง และสําหรับหลายกายภาพ  คือ ทัง้ลักษณะผงและของเหลว เช่น Smart Measure โดย 

Jimenez (2012) ใช้วิธีการเล่ือนช้อนท่ีเป็นคู่ผ่านกันเพ่ือให้ได้ระดบับรรจุท่ีถูกต้องตามมาตรวัด 

ห รือถ้วยตวง OXO รุ่น  Goodgrip โดย Farber และ Smart Design (n.d.) ใช้ วิ ธีการเทสิ่ ง ท่ี

ต้องการตวงวดัลงในอุปกรณ์ โดยจะมีแถบปริมาตรแนวเฉียงเพ่ือให้สามารถอ่านตวัเลขได้อย่าง

สะดวก ซึ่งข้อจํากดัของผลิตภณัฑ์เหล่านี ้คือ การท่ีต้องปรับเปล่ียนลกัษณะการใช้งานไปจากเดิม 

เพราะคนมกัจะใช้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสผ่านบรรจภุณัฑ์โดยตรงโดยไม่มีการตวงวดั การมีอปุกรณ์หรือ

ภาชนะพิเศษแยกออกมาทําให้เพิ่มขัน้ตอนการใช้ ลกัษณะอุปกรณ์และวตัถุประสงค์การใช้งานท่ี

คอ่นข้างเฉพาะอาจจะไม่เหมาะนํามาประยกุต์ใช้ในแง่การควบคมุปริมาณโซเดียม บางผลิตภณัฑ์

ประกอบด้วยอปุกรณ์หลายชิน้จึงยงัไม่สะดวกในการใช้งาน และบริบทการใช้งาน วิถีการบริโภคท่ี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แตกตา่งกนักบัประเทศไทย ทัง้รูปแบบ วิธีการ ลกัษณะการใช้  ปริมาณสดัส่วนมาตรฐานท่ีนิยมใช้ 

รวมถึงหนว่ยวดั เป็นต้น 

2.2  ผลิตภณัฑ์ท่ีมีพฤติกรรมการใช้แบบเดิม เป็นการออกแบบท่ีคํานงึถึงความ

สอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานท่ีเป็นอยู่ทัง้ในแง่การรับรู้และวิธีการใช้ เช่น ภาชนะเซรามิกส์ 

Sogum huchuhuchu โดย Lee (2013) เป็นภาชนะเคร่ืองปรุงรูปร่างคล้ายช้อน ใช้งานโดยการ

เขยา่เหมือนการใช้จากบรรจภุณัฑ์เคร่ืองปรุงโดยตรง และสามารถเห็นสดัส่วนปริมาณเคร่ืองปรุงท่ี

ปลายช้อนก่อนจะเติมลงในอาหารได้ และ Squeezit โดย Tadmor (2007) ใช้งานโดยการบีบท่ี

ปลายอุปกรณ์เหมือนการบีบปลายนิว้เพ่ือการโปรยเกลือและช่วยควบคมุปริมาณการใช้ ผู้ ใช้จะ

รู้สึกถึงเกลือในมือและเป็นการเพิ่มสัมผสัอาหาร แต่ข้อจํากัดของผลิตภัณฑ์เหล่านี ้คือ ลกัษณะ

การใช้ท่ีคอ่นข้างเฉพาะ จํากดักายภาพ และปริมาณเคร่ืองปรุงรสท่ีถกูจ่ายออกมาในแต่ละครัง้จะ

ขึน้อยู่กบัการใช้นํา้หนกัมือและความรู้สึกของแตล่ะบคุคลมากกว่าจะเป็นการกําหนดปริมาณให้ได้

ตามมาตรฐาน 

 

จากท่ีได้กล่าวมาในข้างต้น ผู้ วิจัยเห็นถึงความสําคัญของการออกแบบอุปกรณ์ช่วย

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยใช้แนวคิดพืน้ฐานทางฟิสิกส์ในการออกแบบ

เพ่ือควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้ได้ตามมาตรฐาน และปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการ

ปฏิเสธผลิตภณัฑ์ ปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งคนกบัเคร่ืองจกัร และหลกัการยศาสตร์เพ่ือการออกแบบให้มี

ความสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิม เน่ืองจากผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสูงวิกฤตเป็นกลุ่มท่ีมีความ

เส่ียงสูงและการควบคุมอาหารเค็มหรือโซเดียมยังทําได้ไม่ดีเท่าท่ีควร ส่งผลให้การรักษายังไม่

เป็นไปตามเป้าหมายและเส่ียงต่อภาวะแทรกซ้อนจากความดนัโลหิตได้ การส่งเสริมให้ผู้ ป่วยลด

หรือควบคมุปริมาณการบริโภคโซเดียมได้อย่างถกูต้องจึงถือเป็นประเด็นสําคญั อีกทัง้ผลิตภัณฑ์

ใกล้เคียงยังมีช่องว่างท่ีไม่สามารถตอบสนองพฤติกรรมและความต้องการของผู้ ป่วย ผู้ วิจัย

คาดหวังในเบือ้งต้นว่าอุปกรณ์นีจ้ะสามารถเป็นเกณฑ์มาตรฐานในการกําหนดและควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในหนว่ยบริโภคท่ีเหมาะสม รองรับตามกายภาพท่ีมีความหลากหลาย 

ด้วยรูปแบบท่ีง่ายตอ่การทําความเข้าใจและการใช้งานท่ีสอดคล้องกับลกัษณะพฤติกรรมเดิมของ

ผู้ ป่วย สง่ผลตอ่ไปจนถึงการลดหรือควบคมุระดบัความดนัโลหิตของผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิต

สงูวิกฤตให้อยูใ่นระดบัเปา้หมายตามท่ีทางการแพทย์กําหนดไว้ตอ่ไป  
 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.2  คาํถามการวิจัย 

 

1.2.1  อุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยใน

คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤตมีรูปแบบอยา่งไร 

1.2.2  อุปกรณ์ท่ีออกแบบจะสามารถช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมของผู้ ป่วยได้หรือไม ่อยา่งไร 

1.2.3  ผู้ ป่วยมีความคดิเห็นอยา่งไรตอ่อปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

 

1.3  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 

1.3.1  เพ่ือออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับ

ผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 

1.3.2  เพ่ือศกึษาประสิทธิภาพของอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 

1.3.3  เพ่ือศกึษาความคดิเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีตอ่อปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

 

1.4  สมมุตฐิานของการวิจัย 

 

อปุกรณ์ท่ีออกแบบช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแต่ละลกัษณะกายภาพได้

ตามมาตรฐานกําหนดท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 อยา่งสอดคล้องกบัพฤตกิรรมของผู้ ป่วย 
 

สมมตฐิานทางสถิตสํิาหรับการทดสอบแบบมีทิศทางเป็นดงันี ้
 

 

 
 

 
 

เม่ือ P คือ ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะลกัษณะกายภาพ ได้แก่ กายภาพผงและ

กายภาพของเหลว ท่ีจา่ยออกมาจากอปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

 

 

 

H 0   :   P  > 1 ช้อนชา หรือ 5.25 g. หรือ 5 ml. 

H 1   :   P  ≤  1 ช้อนชา หรือ 5.25 g. หรือ 5 ml. 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.5  ขอบเขตของการวจิัย 

 

1.5.1  ตัวแปรท่ีศึกษา 
 

ตวัแปรต้น ปัจจยัท่ีมีผลต่อการออกแบบอุปกรณ์ให้สามารถควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนดอย่างสอดคล้องกับพฤติกรรม คือ 1) เคร่ืองปรุงรส

โซเดียม ได้แก่ ลกัษณะกายภาพ ธรรมชาติของสสาร และปริมาณการบริโภคท่ีเหมาะสม 2) กลุ่ม

ตวัอย่างผู้ ป่วย ได้แก่ การกระทําเพ่ือใช้และวิธีการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ความเข้าใจในปริมาณและข้อมูลค่าโซเดียม และ 3) ภาชนะใน

ครัวเรือนทัง้เพ่ือการบรรจ ุการนําจา่ย และการชว่ยกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ตัวแปรตาม คือ รูปแบบอุปกรณ์ ประสิทธิภาพของอุปกรณ์ในการควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนด และความคดิเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีตอ่อปุกรณ์ 

ตวัแปรแทรกซ้อน คือ ภาวะแทรกซ้อนของผู้ ป่วยระหว่างการวิจยั การรับรู้การ

ใช้งานของอปุกรณ์ การเปล่ียนแปลงลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ทดสอบ 

 

1.5.2  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 

ประชากร คือ ผู้ ป่วยท่ีได้รับการวินิจฉัยจากแพทย์ว่าเป็นโรคความดนัโลหิตสูง

ภาวะวิกฤต ซึ่งมีระดบัความดนัโลหิตสูงกว่าหรือเท่ากับ 180/110 มิลลิเมตรปรอท โดยเข้ารับการ

รักษาท่ีคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 

กลุ่มตวัอย่าง คือ ผู้ ป่วยของคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต อายรุะหวา่ง 40-60 

ปี โดยการคดัเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เป็นการเลือกโดยสมัครใจ

เข้าร่วมการวิจัย ผู้ ป่วยมีความพร้อมและให้ความร่วมมือจํานวน 30 คน ซึ่งจะเป็นการศึกษา

พฤติกรรมทัง้ก่อนและหลงัการใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบ เพ่ือเปรียบเทียบวดัผลในกลุม่เดียวกนัสําหรับ

การทดสอบสมมตฐิานการวิจยั 

 

1.5.3  พืน้ท่ีในการวิจัย 

 

1.5.3.1  คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต แผนกการพยาบาลอบุตัเิหตฉุกุเฉิน 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์ คณะแพทยศาสตร์  มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

1.5.3.2  สถานท่ีประกอบอาหารของผู้ ป่วยแต่ละบุคคลท่ีถูกเลือกให้เป็นกลุ่ม

ตวัอยา่งในการวิจยัครัง้นี ้ 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.5.4  รูปแบบการวิจัย 

 

การวิจยันีเ้ป็นการวิจยัประยกุต์ (Applied Research) 

 

1.5.5  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย เคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจยัครัง้นี ้ได้แก่ 

 

1.5.5.1  แบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤตกิรรมผู้ ป่วยก่อนและหลงัการออกแบบ

อปุกรณ์ 

1.5.5.2  แบบบนัทกึผลการทดสอบประสิทธิภาพการควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมอย่างเป็นมาตรฐาน 

1.5.5.3  แบบประเมินประสิทธิภาพของอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ 
 

1.5.6  สถติท่ีิใช้ในการวจัิย 

 

การเก็บข้อมลูเชิงปริมาณจะใช้สถิติเชิงพรรณนา คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐาน สําหรับการวิเคราะห์และพรรณนาถึงข้อมูลทัว่ไป และใช้การทดสอบทวินาม 

(Binomial Test) เพ่ือการทดสอบประสิทธิภาพการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมอย่างเป็น

มาตรฐาน คํานวณโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

 

1.6  ขัน้ตอนของการวิจัย 

 

1.6.1  รวบรวมข้อมลูเพ่ือศกึษาปัญหาด้านการควบคมุปริมาณโซเดียมได้ตามมาตรฐาน

กําหนด และความสอดคล้องกบัพฤตกิรรมการใช้งานเคร่ืองปรุงรส 

1.6.2  เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสังเกต สัมภาษณ์  พฤติกรรมและความต้องการ

อุปกรณ์จากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยความดนัโลหิตสูง ของคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต ด้วยแบบ

สงัเกตและสมัภาษณ์พฤตกิรรมผู้ ป่วยก่อนการออกแบบอปุกรณ์ 

1.6.3  วิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากแบบสังเกตและสัมภาษณ์ ข้อ 1.6.2 ประกอบกับข้อมูล

จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบ นํามาสู่การ

ออกแบบร่างผลงาน 

1.6.4  ร่างแบบผลงานแล้วนําเสนอตอ่ผู้ เช่ียวชาญแต่ละด้านท่ีผู้ วิจยัได้กําหนดไว้ ได้แก่ 

ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์และด้านกลไกการทํางาน เพ่ือนําคําแนะนําไปปรับปรุงแก้ไขงานให้

เหมาะสม จากนัน้นําเสนอต่อผู้ เช่ียวชาญอีกครัง้ และทําการคดัเลือกเพ่ือออกแบบแบบจําลอง 

(Mock-up) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.6.5  ทดลองใช้ (Try Out) แบบจําลองกับบุคคลคล้ายกลุ่มตัวอย่างผู้ ป่วยความดัน

โลหิตสูง 3 คน ทดลองเก็บข้อมลูด้วยแบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยหลงัการออกแบบ

อปุกรณ์ 

1.6.6  วิเคราะห์ผลการทดลองใช้เพ่ือการพฒันาแบบ จากนัน้คดัเลือกแบบแล้วปรับปรุง

เป็นต้นแบบผลงาน (Prototype) 

1.6.7  ทดสอบวดัผลการควบคมุปริมาณของต้นแบบผลงานท่ีคดัเลือกเป็นแบบจริง เก็บ

ข้อมลูด้วยแบบบนัทกึผลการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมอยา่งเป็นมาตรฐาน  

1.6.8  ประเมินประสิทธิภาพต้นแบบผลงานท่ีผ่านการทดสอบการควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมอย่างเป็นมาตรฐานแล้ว โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ ด้าน

กลไกการทํางาน และด้านการตวงวดั เก็บข้อมูลด้วยแบบประเมินประสิทธิภาพอย่างมีโครงสร้าง 

(Structured Form) ทําการวิเคราะห์และสรุป 

1.6.9  ใช้งานจริงกบักลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยของคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤตกลุ่มเดิมจาก

ข้อ 1.6.2 โดยให้ทดลองใช้ต้นแบบผลงานท่ีผ่านการทดสอบการควบคุมปริมาณและประเมิน

ประสิทธิภาพ เก็บข้อมลูด้วยแบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยหลงัการออกแบบอปุกรณ์ 

ซึง่เป็นเคร่ืองมือท่ีอยูใ่นชดุเดียวกนักบัข้อ 1.6.2 

1.6.10  วิเคราะห์ สรุป และอภิปรายผล 

 

1.7  ประโยชน์ที่จะได้รับ 

 

1.7.1  อุปกรณ์ท่ีออกแบบสามารถช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

ได้ตามมาตรฐานกําหนด และมีความสอดคล้องกบัพฤตกิรรมของผู้ ป่วยความดนัโลหิตสงู 

1.7.2  อปุกรณ์ช่วยในการควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมและส่งผลให้

คา่ความดนัโลหิตของผู้ ป่วยลดลง ทําให้การวางแผนการรักษาของแพทย์และพยาบาลในคลินิก

เป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึน้ 

1.7.3  องค์ความรู้ด้านการออกแบบจากรูปแบบและกลไกของอุปกรณ์  สามารถ

ประยกุต์ใช้ในการควบคมุปริมาณการใช้งานหรือการบริโภคประเภทอ่ืนในบริบทท่ีแตกตา่งออกไป 

เชน่ สําหรับประชาชนทัว่ไป บคุคลรักสขุภาพ ผู้ประกอบการร้านอาหาร หรือผู้ ป่วยโรคอ่ืน เป็นต้น 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.8  นิยามศัพท์เฉพาะในการวิจัย 

 

1.8.1  อุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม หมายถึง สิ่งท่ีออกแบบสําหรับ

การช่วยจํากัดปริมาณโซเดียมท่ีได้จากเคร่ืองปรุงรสในระหว่างการประกอบอาหาร ทําให้ได้รับ

โซเดียมในปริมาณท่ีเป็นมาตรฐานตามท่ีแพทย์กําหนดมากย่ิงขึน้ โดยแบ่งเป็นอุปกรณ์สําหรับ

กายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 2 ประเภท คือ ผงและของเหลว 

1.8.2  กายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม หมายถึง ลกัษณะของสสารท่ีตา่งกนัในผลิตภณัฑ์

ปรุงแตง่รสอาหารท่ีนิยมบริโภคของผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต คือ 1) เคร่ืองปรุงรสรูป

ผง ได้แก่ เกลือ ผงชรูส ผงปรุงรส และ 2) เคร่ืองปรุงรสรูปของเหลว ได้แก่ นํา้ปลา ซอสปรุงรส และ

ซีอิว้ขาว 

1.8.3  ประสิทธิภาพของอุปกรณ์ หมายถึง ความสามารถในการช่วยควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะกายภาพทัง้แบบผงและของเหลวท่ีเตมิลงในอาหารไมใ่ห้เกินข้อจํากดัได้

ตามมาตรฐานกําหนด 1 ช้อนชา หรือ 5 มิลลิลิตร หรือ 5.25 กรัม และสอดคล้องกบัพฤติกรรมการ

ใช้งานรูปแบบเดิม ท่ีคงวิธีการใช้งานหลกัของเคร่ืองปรุงนัน้เอาไว้ จึงทําให้สามารถเรียนรู้การใช้

งานและปฏิบตัติามได้ง่าย 

1.8.4  พฤติกรรมการใช้งานรูปแบบเดิม หมายถึง การกระทําท่ีปฏิบตัิจนเคยชินเป็นนิสยั

ในการนําพาเคร่ืองปรุงรสออกมาใช้ระหว่างการประกอบอาหารของผู้ ป่วย ซึ่งได้แก่ วิธีการตัก

เคร่ืองปรุงรสรูปผง และวิธีการใช้เคร่ืองปรุงรสรูปของเหลวผา่นภาชนะบรรจโุดยตรง 

 

1.9  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559)
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 

วรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

 

การออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วย

ในคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ ผู้ วิจัยได้ทําการศึกษาวรรณกรรมท่ี

เก่ียวข้องดงัตอ่ไปนี ้ 

 

2.1  เคร่ืองปรุงรสโซเดยีม 

 

2.1.1  ความหมายและความสาํคัญของโซเดยีม 

 

โซเดียม (Sodium) เป็นเกลือแร่ท่ีมีความสําคญั มีหน้าท่ีในการรักษาสมดุล

ของของเหลวในร่างกาย ควบคมุความดนัออสโมติก ช่วยให้ระบบไหลเวียนของของเหลวภายใน

ร่างกาย ปริมาตรและความดนัของเลือดเป็นปกต ิ(วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555; นิธิยา รัตนาปนนท์ 

และวิบูลย์ รัตนาปนนท์. 2556) ความเค็มของอาหารมาจากสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ 

(sodium chloride) หรือเกลือแกงท่ีนํามาใช้ในการถนอมหรือปรุงแต่งอาหาร โซเดียมท่ีทําให้

อาหารมีรสเค็มนัน้เป็นแร่ธาตแุละอิเล็กโทรไลต์ท่ีมีความจําเป็นกับร่างกาย ประกอบด้วยโซเดียม

ไอออน (Na+) ร้อยละ 40 และคลอไรด์ไอออน (Cl-) ร้อยละ 60 โดยนํา้หนัก ซึ่งแร่ธาตุทัง้ 2 ชนิด

เป็นแร่ธาตท่ีุมีความสําคญัต่อระบบการทํางานของร่างกาย โดยเฉพาะโซเดียมไอออน (ธิดารัตน์ 

อภิญญา. 2556) การดดูซึมโซเดียม คือ ปกติร่างกายได้รับโซเดียมผ่านการบริโภคอาหารเป็นหลกั 

ปริมาณท่ีได้รับขึน้อยู่กบัชนิดของอาหารและนิสยัการบริโภคของแต่ละบคุคล ในอาหารส่วนใหญ่

จะมีปริมาณโซเดียมเพียงพอแก่ความต้องการของร่างกาย โซเดียมจะถกูควบคมุให้อยูใ่นปริมาณท่ี

เหมาะสมด้วยไต โดยถูกขบัออกจากร่างกาย 3 ทาง คือ เหง่ือ ปัสสาวะ และอจุจาระ ปกติแล้วจะ

ไม่คอ่ยพบการขาดโซเดียมยกเว้นเม่ือมีอาการท้องเดินหรืออาเจียน ถ้าหากขาดโซเดียมร่างกายจะ

ถกูกระตุ้นให้รู้สึกกระหายนํา้ (นิธิยา รัตนาปนนท์ และวิบูลย์ รัตนาปนนท์. 2556) โซเดียมเป็นแร่

ธาตท่ีุมีความจําเป็นตอ่ร่างกาย แตก่ารได้รับโซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินความต้องการเป็นระยะ

เวลานานจะส่งผลเสียตอ่สุขภาพและก่อให้เกิดโรคเรือ้รังอย่างโรความดนัโลหิตสูง ซึ่งเป็นสาเหตุ

สําคญัของการเกิดโรคหรือภาวะแทรกซ้อนท่ีร้ายแรงต่อชีวิตได้ (ชุษณา เมฆโหรา และเนตรนภิส 

วฒันสุชาติ. 2557) โดยจะกล่าวตอ่ไปในหวัข้อท่ี 2.2 ผลของโซเดียมต่อภาวะวิกฤตโรคความดนั

โลหิตสงู 
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2.1.2  โซเดียมในเคร่ืองปรุงรส 

 

อาหารเกือบทุกชนิดจะมีโซเดียมเป็นองค์ประกอบ ซึ่งปริมาณมากน้อย

แตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัชนิดอาหารและการปรุงแตง่ โดยทัว่ไปคนเราจะได้รับโซเดียมจากการบริโภค

อาหารใน 3 ลกัษณะ คือ จากอาหารตามธรรมชาติ จากการบริโภคอาหารสําเร็จรูปหรืออาหารท่ีใช้

โซเดียมเพ่ือกระบวนการผลิตทางอตุสาหกรรม และจากการเติมเคร่ืองปรุงรสตา่ง ๆ ในระหว่างการ

ประกอบอาหาร (วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555; ธิดารัตน์ อภิญญา. 2556) ดงันี ้

(1) จากอาหารตามธรรมชาติ เช่น เนือ้ไก่ เนือ้หมู นม ผกักาดหอม

สบัปะรด เป็นต้น ในอาหารธรรมชาติส่วนใหญ่มีโซเดียมน้อยมาก เน่ืองจากอาหารท่ียงัไม่ผา่นการ

แปรรูปจะมีโซเดียมอยูน้่อยกวา่อาหารท่ีผ่านการแปรรูปแล้ว โดยอาหารประเภทนมและเนือ้สตัว์จะ

มีโซเดียมมากกวา่อาหารประเภทธญัพืช ผกัและผลไม้ 

(2) จากการบริโภคอาหารสําเร็จรูปและอาหารท่ีใช้เกลือในการ

ถนอมอาหาร เช่น ไข่เค็ม ปลาเค็ม ปลากระป๋อง ผักผลไม้ดองเค็ม หรืออาหารแปรรูปต่าง ๆ เช่น 

เบคอน แฮมอาหารสําเร็จรูปจําพวกบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป โจ๊ก รวมทัง้ขนมขบเคีย้วตา่ง ๆ เป็นต้น 

(3) จากการเติมเคร่ืองปรุงรสต่าง ๆ ในอาหาร เช่น นํา้ปลา ซีอิว้ 

นํา้มนัหอย และซอสปรุงรสตา่ง ๆ คนทัว่ไปมกัเข้าใจวา่เกลือแกงมีปริมาณโซเดียมสงูขณะท่ีละเลย

โซเดียมท่ีอยูใ่นเคร่ืองปรุงชนิดอ่ืนซึง่มีโซเดียมถึงประมาณ 880 - 1620 มิลลิกรัมตอ่ช้อนโต๊ะ 

วนัทนีย์ เกรียงสินยศ (2555) กล่าวถึงโซเดียมในอาหารของคนไทยยงัไม่ได้มี

การศกึษาอย่างชดัเจนว่าได้รับโซเดียมจากแหล่งอาหารประเภทต่าง ๆ เป็นสดัส่วนเท่าใด แตจ่าก

การศึกษาของสถาบันโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล พบว่าโซเดียมส่วนใหญ่ในอาหารท่ี

รับประทานมาจากเคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ในระหว่างการทําครัวหรือประกอบอาหารมากท่ีสดุร้อยละ 71 

ขณะท่ีมากับอาหารตามธรรมชาติเพียงร้อยละ 18 และเป็นการเติมเพิ่มท่ีโต๊ะขณะรับประทาน

อาหารร้อยละ 11 ดงัแสดงในภาพท่ี 2.1 และปริมาณโซเดียมจากเคร่ืองปรุงรสในตารางท่ี 2.1 

 

 

ภาพท่ี 2.1 แหลง่ของโซเดียมในอาหารไทย 

ท่ีมา: วนัทนีย์ เกรียงสินยศ (2555) 

711811
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แหลง่ของโซเดียมในอาหารไทย

เพิ่มท่ีโต๊ะขณะรับประทาน อาหารตามธรรมชาติ ระหวา่งการประกอบอาหาร
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ตารางท่ี 2.1 ปริมาณโซเดียมในเคร่ืองปรุงรสท่ีนิยมใช้ในการปรุงอาหาร 

ชนิดของเคร่ืองปรุงรส หนว่ย 

ปริมาณโซเดียม 

(มิลลิกรัม) 
ร้อยละความ

ต้องการใน 1 

วนั (1500 มก.) คา่ประมาณ คา่เฉล่ีย 

 

 

เกลือ 1 ช้อนชา - 2000 133.3 

ผงชรูส 1 ช้อนชา - 610 40.7 

ผงปรุงรส 1 ช้อนชา - 815 54.3 

ซุปก้อน 1 ก้อน - 1760 117.3 

นํา้ปลา 1 ช้อนโต๊ะ 1070-1620 1350 90.0 

ซีอิว้ 1 ช้อนโต๊ะ 880-1570 1190 79.3 

ซอสถัว่เหลือง 1 ช้อนโต๊ะ 1110-1340 1187 79.1 

ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 450-610 518 34.5 

นํา้จิม้ไก่ 1 ช้อนโต๊ะ 360-410 385 25.7 

ซอสพริก 1 ช้อนโต๊ะ 60-350 231 15.4 

ซอสมะเขือเทศ 1 ช้อนโต๊ะ 90-190 149 9.9 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก วันทนีย์ เกรียงสินยศ (2555) และภาพจากมูลนิธิวิจัยวณัโรคและโรคเอดส์ 

(2557) 

 

2.1.3  ความต้องการและปริมาณการบริโภคโซเดียมต่อวัน 

 

ปัจจุบันคนไทยนิยมรับประทานอาหารรสจัดและใช้เคร่ืองปรุงรสกันมาก  

เน่ืองจากทําให้อาหารอร่อย มีรสชาติ และเกิดความพึงพอใจ แตถ้่ารับประทานมากเกินไปจนเป็น

นิสยัจะทําให้เกิดโทษตอ่ร่างกายได้ คนเราต้องการโซเดียมเพียงเล็กน้อยในแตล่ะวนัตามข้อแนะนํา

ในการบริโภคอาหารเพ่ือให้มีสุขภาพดี (ชุษณา เมฆโหรา และเนตรนภิส วฒันสุชาติ. 2557) โดย

ความต้องการโซเดียมมีความแตกต่างกันไปในแต่ละบุคคลขึน้อยู่กับเพศ อายุ และสภาวะของ

ร่างกาย ซึ่งผู้ ใหญ่อายรุะหว่าง 31–70 ปี มีความต้องการโซเดียมในเพศชาย 475 –1450 มิลลิกรัม 

และเพศหญิง 400 -1200 มิลลิกรัม (กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. 2546) 
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จากรายงานการสํารวจปริมาณการบริโภคโซเดียมคลอไรด์ของประชากรไทย 

(2552) พบว่าคนไทยได้รับโซเดียมจากการรับประทานอาหารมากถึง 2 เท่าของท่ีร่างกายควรได้รับ 

โดยคนไทยควรบริโภคเกลือไม่เกิน 6 กรัมตอ่วนั หรือคดิเป็นโซเดียม 2,400 มิลลิกรัมเทา่นัน้ ซึ่งเป็น

ปริมาณท่ีสามารถบริโภคได้โดยไมก่่อให้เกิดผลกระทบตอ่สขุภาพ และเป็นตวัเลขท่ีใช้กําหนดไว้ใน

ฉลากโภชนาการ (วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555) แตจ่ากการสํารวจพบว่าคนไทยบริโภคเกลือเฉล่ีย 

10.8 กรัมตอ่วนั คิดเป็นโซเดียม 4,320 มิลลิกรัม ซึง่ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีครัวเรือนไทย

นิยมใช้กนัมาก 5 ลําดบัแรก คือ นํา้ปลา ซีอิว้ขาว เกลือ กะปิ และซอสหอยนางรม (กองโภชนาการ 

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข. 2552) โดยปริมาณเฉล่ียต่อคนต่อวนั เช่น ปริมาณเฉล่ียของ

นํา้ปลาประมาณ 2.5 ช้อนชา ซีอิว้ขาวประมาณ 3/4 ช้อนชา เกลือประมาณ 3/4 ช้อนชา กะปิ

ประมาณ 1/2 ช้อนชา และซอสหอยนางรมประมาณ 1/2 ช้อนชา เป็นต้น 
 

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ พบว่าครัวเรือนในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีการใช้

นํา้ปลามากท่ีสดุถึงร้อยละ 99.26 ซึ่งมากกว่าภาพรวมของทุกภาค (ร้อยละ 96.39) โดยเฉพาะใน

เขตเมืองมีการใช้ทุกครัวเรือน ส่วนรองลงมาใน 10 อนัดบัแรก ได้แก่ เกลือ นํา้ปลาร้า ผงปรุงรส 

นํา้มนัหอย ซอสปรุงรส ซีอิว้ขาว กะปิ เคร่ืองพริกแกง และซุปก้อน ตามลําดบั ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุง

รสท่ีนิยมใช้มากกว่าร้อยละ 50 ได้แก่ นํา้ปลา เกลือ นํา้ปลาร้า และผงปรุงรส และพบว่ามีความ

นิยมใช้ปลาร้าสูงถึงร้อยละ 70.84 ซึ่งมากกว่าทุกภาค เม่ือพิจารณาตามเขตอาศยัพบว่าในเขต

ชนบทมีการใช้นํา้ปลาร้ามากกว่าเขตเมือง แต่ในเขตเมืองมีการใช้นํา้มนัหอย ซีอิว้ขาว และกะปิ 

มากกวา่เขตชนบท สําหรับความถ่ีในการใช้ผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสท่ีมีโซเดียม คือ นํา้ปลา 2.32 

ครัง้ตอ่วนั โดยมีการใช้เกลือและนํา้ปลาร้าในความถ่ีรองลงมา โดยมีการใช้มากกว่า 1 ครัง้ต่อวนั 

เม่ือเปรียบเทียบกับภาพรวมทุกภาคพบว่าความนิยมใช้ผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสท่ีมีโซเดียม10 

อันดับแรกของครัวเรือนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือคล้ายกับภาพรวมทัง้ประเทศ แต่มีการใช้

นํา้ปลาร้ามาเป็นลําดบัท่ี 3 ซึ่งมากกว่าภาพรวมทัง้ประเทศ (ร้อยละ 41.36) และมีการใช้ผงปรุงรส

และซุปก้อนค่อนข้างมาก (กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. 2552) การใช้

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแสดงในตารางท่ี 2.2 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.2 ร้อยละการบริโภคและความถ่ีเฉล่ียของการใช้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสโซเดียมใน

ครัวเรือนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ10 อนัดบัแรก 

เคร่ืองปรุงรส 
ร้อยละของการใช้ ความถ่ีเฉล่ียการใช้ 

รวม เมือง ชนบท Mean SD 

1 นํา้ปลา 99.26 100 99.13 2.32 0.93 

2 เกลือ 94.33 98.33 93.65 1.55 1.14 

3 ซีอิว้ขาว 39.75 53.78 37.24 0.35 0.68 

4 กะปิ 31.19 44.83 28.81 0.09 0.25 

5 ผงปรุงรส 52.10 41.18 54.04 0.47 0.81 

6 นํา้มนัหอย 47.46 66.67 43.99 0.32 0.56 

7 นํา้ปลาร้า 70.84 59.66 72.78 1.10 1.24 

8 ซอสปรุงรส 41.89 30.17 43.93 0.33 0.64 

9 เคร่ืองพริกแกง 30.12 18.58 32.18 0.16 0.40 

10 ซีอิว้ดํา 17.10 26.72 15.41 0.04 0.20 

ท่ีมา: กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ (2552) 

 

2.1.4  กายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

 

เคร่ืองปรุงรส (Seasoning) เป็นสิ่งท่ีใช้ปรุงแต่งอาหารเพ่ือให้มีกลิ่นรสดีขึน้ 

เป็นทัง้ของแข็งและของเหลวท่ีใช้ในปริมาณไม่มาก (อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล. 

2554) รูปแบบของผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสอาหารไทยท่ีจําหน่ายอยู่ พิจารณาตามลักษณะทาง

กายภาพจะแบง่ได้ 3 รูปแบบ คือ ในรูปผง ข้นเหนียวหนืด และของเหลว (สมาคมวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย. 2546)  ส่วนกายภาพเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่ียวข้องในงานวิจยั 

ได้แก่ 

(1) เคร่ืองปรุงรสในรูปผง มีทัง้การบดเคร่ืองเทศเพียงชนิดเดียวบรรจุ

ซอง ขวด หรือกล่อง เช่น เกลือป่น พริกไทยป่น และชนิดท่ีผสมเคร่ืองเทศหลายชนิดหรือ

สว่นประกอบอ่ืน เชน่ ผงกะหร่ี หรือผงปรุงรสท่ีให้กลิ่นไก่ หม ูหรือเนือ้ เป็นต้น 

(2) เคร่ืองปรุงรสท่ีเป็นของเหลว ซึ่งมีระดบัความข้นหนืดท่ีแตกต่าง

กัน  เช่น ซอสหอยนางรม ซีอิว้ นํา้ปลา ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสผัดเอนกประสงค์ รวมถึง

ประเภทนํา้จิม้ตา่ง ๆ เช่น นํา้จิม้ไก่ เป็นต้น ตวัอย่างเคร่ืองปรุงรสโซเดียมและการอธิบายลกัษณะ

ทางกายภาพแสดงในตารางท่ี 2.3 ดงันี ้ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.3 เคร่ืองปรุงรสและลกัษณะกายภาพ 

รูปแบบกายภาพ เคร่ืองปรุงรส ลักษณะทางกายภาพ 

1) เคร่ืองปรุงรส 

ในรูปผง 

เกลือ (Salt) ลกัษณะสีขาวเป็นผลกึแบบลกูบาศก์ 

ผงชรูส (MSG) เป็นผลกึหรือผงผลกึสีขาว 

2) เคร่ืองปรุงรสในรูป

ของเหลว 

นํา้ปลา (Fish sauce) 

นํา้ซอสปรุงรส (Flavor sauce) 

นํา้ซีอิว้ (Soybean sauce) 

เป็นของเหลว มีความใส และ

ปราศจากตะกอน 

ท่ีมา: ดดัแปลงจากกองส่งเสริมมาตรฐาน สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (ม.ป.ป.) 

และอบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พนูผลกลุ ( 2554) 

 

ผู้ วิจัยนําข้อมูลเก่ียวกับความสําคัญของโซเดียมท่ีส่งผลต่อความดันโลหิต 

โดยเฉพาะท่ีมาจากเคร่ืองปรุงรสในขัน้ตอนระหว่างการประกอบอาหาร เพราะคนไทยได้รับโซเดียม

มาจากวิธีการนีม้ากท่ีสดุ และศกึษาปริมาณโซเดียมท่ีอยู่ในเคร่ืองปรุงประเภทตา่ง ๆ และกายภาพ

ของเคร่ืองปรุงรสอาหารไทยท่ีแบ่งเป็นแบบผงและของเหลว เพ่ือทําความเข้าใจในลักษณะ

เคร่ืองปรุงรสแต่ละชนิดภายใต้ลกัษณะกายภาพแต่ละประเภท นํามาใช้ออกแบบอุปกรณ์ เพราะ

ธรรมชาติของกายภาพจะส่งผลต่อการกําหนดโครงสร้าง รูปแบบการจ่ายปริมาณ และกลไกการ

ทํางานของอุปกรณ์ และพิจารณาออกแบบอุปกรณ์ให้มีการใช้งานครอบคลุมกายภาพของ

เคร่ืองปรุงท่ีนิยมบริโภคของคนในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือซึง่เป็นพืน้ท่ีในการวิจยันี ้ 

 

2.2  ผลของโซเดียมต่อภาวะวิกฤตโรคความดนัโลหติสูง 

 

2.2.1  โซเดียมกับความดันโลหติสูง 

 

สถานการณ์ในปัจจุบนัแสดงให้เห็นว่าปัญหาสุขภาพท่ีสําคญัระดบัประเทศ

และระดบัโลกท่ีเกิดจากโรคไม่ติดตอ่นัน้มีจํานวนเพิ่มขึน้อยา่งมาก เน่ืองจากพฤติกรรมการใช้ชีวิต

ท่ีเปล่ียนแปลงไปและวิถีการดําเนินชีวิตท่ีขาดความสมดลุ (สํานกัโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค. 

2556) โรคความดนัโลหิตสูงนํามาซึ่งความพิการและการเสียชีวิต โดยสาเหตสํุาคญัคือพฤติกรรม

การบริโภคท่ีไม่เหมาะสม โดยเป็นโรคเรือ้รังอนัดบัหนึ่งท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีไม่เหมาะสม

จาก 4 โรคสําคญัในรอบ 5 ปี (2549-2553) ซึ่งการบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงหรืออาหารรสเค็ม

จดัเป็นประจําส่งผลเสียต่อสุขภาพได้ ผลการวิจยัทางการแพทย์จากหลายประเทศแสดงให้เห็น

อยา่งชดัเจนวา่ย่ิงบริโภคโซเดียมมากย่ิงเป็นสาเหตใุห้ความดนัโลหิตสงูมากขึน้ (สํานกัโรคไม่ตดิตอ่ 

กรมควบคมุโรค. 2553) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลไกการของร่างกายท่ีทํางานสมัพนัธ์กนัอาจผิดปกตไิปได้เพียงแคก่ารบริโภค

อาหารผิดหลกัโภชนาการเทา่นัน้ กล่าวคือ โซเดียมมีผลตอ่ความดนัโลหิตสงูเน่ืองจากหากร่างกาย

มีปริมาณโซเดียมมากเกินไป ร่างกายจําเป็นต้องเจือจางระดบัความเข้มข้นของโซเดียมด้วยการ

เพิ่มนํา้เข้าสูร่ะบบการไหลเวียนเลือด ทําให้นํา้ในร่างกายเพิ่มมากขึน้ หวัใจต้องทํางานหนกัมากขึน้ 

และสบูฉีดโลหิตแรงขึน้ ความดนัโลหิตจงึสงูตามไปด้วย (ศวิพร คชารักษ์. 2551) หลกัฐานวิชาการ

ในปัจจบุนัยืนยนัว่าการบริโภคโซเดียมมากเกินความต้องการมีความสมัพนัธ์ตอ่การเกิดโรคความ

ดันโลหิตสูง อย่างมีนัยสําคัญ (ธิดารัตน์ อภิญญา. 2556) ถึงแม้ว่าโซเดียมจะมีประโยชน์กับ

ร่างกายแตก่ารได้รับโซเดียมท่ีมากเกินไปกลบัเป็นผลเสียต่อสุขภาพ ซึ่งในระยะแรกอาจไม่แสดง

อาการแตจ่ะทําลายอวยัวะตา่ง ๆ ไปเร่ือย ๆ และมีภาวะแทรกซ้อนตอ่สมอง หวัใจ ตบั และไต อาจ

ทําให้เกิดอมัพฤกษ์ อมัพาตได้ ถ้ามีความดนัโลหิตสูงเป็นระยะเวลานานและไม่ได้รับการรักษา

(วนัทนีย์ เกรียงสินยศ. 2555) นอกจากนีง้านวิจยัยงัยืนยนัว่าการลดการบริโภคโซเดียมสามารถลด

ความดนัโลหิตได้ โดยเปรียบเทียบกลุ่มท่ีบริโภคโซเดียมต่ํากว่า 50-100 มิลลิโมลต่อวนั จะไม่พบ

ปัญหาภาวะความดนัโลหิตสูง ตรงกนัข้ามกบักลุ่มท่ีบริโภคโซเดียมมากกว่า 120 มิลลิโมลต่อวนั 

จะมีปัญหาจากภาวะความดันโลหิตสูง (สํานักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค. 2553) และผล

การศกึษายืนยนัว่าการบริโภคโซเดียมน้อยลงจะช่วยลดความดนัโลหิตได้เทียบเท่าการทานยาลด

ความดนัโลหิต 1 ครัง้ และลดลงอย่างชดัเจนเม่ือบริโภคโซเดียม 1500 มิลลิกรัมต่อวนั คือ ความ

ดนัโลหิตขณะหัวใจบีบตวัลดลง 8.9 มิลลิเมตรปรอท และความดนัขณะหวัใจคลายตวัลดลง 4.5 

มิลลิเมตรปรอท (กิจจา ฤดีขจร. 2550) 

 

2.2.2  ความหมายของโรคความดันโลหติสูง 
 

โรคไม่ติดต่อเรือ้รังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยและเสียชีวิตของวัยผู้ ใหญ่ทั่ว

โลก โดยมีสาเหตุจากปัจจัยเส่ียงร่วมหนึ่งปัจจัยหรือมากกว่า (กรมการแพทย์ กระทรวง

สาธารณสุข. 2557) แบ่งออกเป็นปัจจัยท่ีไม่สามารถเปล่ียนแปลงได้ (Non-Modifiable Risk 

Factors) เช่น อายุ เพศ และพันธุกรรม และปัจจัยท่ีสามารถเปล่ียนแปลงได้ (Modifiable Risk 

Factors) เช่น การบริโภคอาหารท่ีไม่เหมาะสมตามหลกัโภชนาการ การขาดการออกกําลังกาย 

การสบูบุหร่ี การด่ืมแอลกอฮอล์ และความเครียด ปัจจุบนัประเทศไทยอยู่ในระยะเปล่ียนผ่านทาง

ระบาดวิทยาจากโรคติดต่อสู่โรคไม่ติดต่อ (ศุภวรรณ มโนสุนทร. 2555) เน่ืองจากวิถีชีวิตและ

สิ่งแวดล้อม ทําให้การเจ็บป่วยและเสียชีวิตด้วยโรคไม่ติดต่อเรือ้รังมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ส่งผลให้

คุณภาพชีวิตลดลงและสิน้เปลืองงบประมาณด้านสาธารณสุขในการดูแลรักษา (สํานักโรคไม่

ตดิตอ่ กรมควบคมุโรค. 2556) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โรคความดันโลหิตสูง (Hypertension) เป็นหนึ่งในโรคไม่ติดต่อเรือ้รังท่ีเป็น

ปัญหาสุขภาพสําคญั หมายถึง ภาวะท่ีมีระดบัความดนัโลหิตสูงเรือ้รังตัง้แต่ 140/90 มิลลิเมตร

ปรอทขึน้ไป คือ คา่ความดนัตวับนสงูกว่าหรือเทา่กบั 140 มิลลิเมตรปรอท และหรือคา่ความดนัตวั

ล่างสูงกว่าหรือเท่ากับ 90 มิลลิเมตรปรอท อธิบายได้ว่าปกติหัวใจจะเต้นเป็นจงัหวะบีบตวัและ

คลายตวัเพ่ือสบูฉีดโลหิตจากหวัใจผ่านหลอดเลือดหวัใจไปหล่อเลีย้งทัว่ทัง้ร่างกาย ในการบีบตวั

เพ่ือไล่เลือดออกจากหัวใจทําให้เกิดค่าความดันโลหิตสูงสุดหรือท่ีเรียกว่า ค่าความดันตัวบน 

(Systolic Pressure) ขึน้ จากนัน้หวัใจจะมีจงัหวะการพกัและคลายการบีบรัดลง ความดนัโลหิตก็

ลดลงปล่อยให้เลือดไหลเข้ามาในหัวใจ ทําให้เกิดค่าความดันตัวล่างท่ี ต่ําท่ีสุด (Diastolic 

Pressure) (ศรันยา เจียจนัทร์พงษ์. 2552) ผู้คนจํานวนมากมีภาวะความดนัโลหิตสูงโดยท่ีไม่รู้ตวั

เน่ืองจากเป็นโรคท่ีไม่คอ่ยปรากฏอาการท่ีชดัเจนในช่วงแรก แตเ่ม่ือปล่อยนานไปโดยไม่ได้รับการ

ดแูลรักษา แรงดนัในหลอดเลือดท่ีสงูจะไปทําลายผนงัหลอดเลือดและอวยัวะท่ีสําคญัทัว่ร่างกาย 

(สมาคมความดนัโลหิตสูงแห่งประเทศไทย. 2555) วิธีป้องกันเบือ้งต้นจะต้องรู้ค่าความดนัโลหิต

ก่อนจากการตรวจวัดด้วยเคร่ืองวัดความดันโลหิต (ศิวพร คชารักษ์. 2551) โดยบุคลากร

สาธารณสุขหรือวัดด้วยตนเองร่วมกับการปรับเปล่ียนพฤติกรรมสุขภาพเพ่ือการควบคุมระดับ

ความดนัโลหิตให้ปกตอิยูเ่สมอ (สํานกัโรคไมต่ดิตอ่ กรมควบคมุโรค. 2553) 

 

2.2.3  สถานการณ์ความดันโลหติในปัจจุบัน 

 

สถานการณ์ความดนัโลหิตสงูทัว่โลก องค์การอนามยัโลกรายงานว่าทัว่โลกมีผู้

ท่ีมีความดนัโลหิตสูงมากถึงพนัล้านคน ซึ่ง 2 ใน 3 ของจํานวนนีอ้ยู่ในประเทศกําลงัพัฒนา โดย

ประชากรวัยผู้ ใหญ่ทั่วโลก 1 ใน 3 คน มีภาวะความดนัโลหิตสูง และประชากรวัยผู้ ใหญ่ในเขต

เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้พบว่ามี 1 ใน 3 คน ท่ีมีภาวะความดนัโลหิตสงูเช่นกนั และได้คาดการณ์ว่า

ในปี พ.ศ.2568 (ค.ศ.2025) ประชากรวัยผู้ ใหญ่ทั่วทัง้โลกจะป่วยเป็นโรคความดนัโลหิตสงู 1.56 

พนัล้านคน โรคความดนัโลหิตสูงเป็นหนึ่งในสาเหตสํุาคญัของการเสียชีวิตก่อนวยัอนัควร โดยใน

แตล่ะปีประชากรวยัผู้ ใหญ่ทัว่โลกเสียชีวิตจากโรคนีถึ้งเกือบ 8 ล้านคน สว่นประชากรในแถบเอเชีย

ตะวนัออกเฉียงใต้มีผู้ เสียชีวิตจากโรคความดนัโลหิตสงูประมาณ 1.5 ล้านคน ซึง่โรคความดนัโลหิต

สงูยงัเป็นสาเหตขุองการเสียชีวิตเกือบร้อยละ 50 ด้วยโรคอมัพฤกษ์ อมัพาต และโรคหวัใจ  

สถานการณ์ความดนัโลหิตสงูในประเทศไทย จากรายงานสถิติสาธารณสุข ปี 

พ.ศ. 2545–2555 ทัง้ประเทศยกเว้นกรุงเทพมหานคร พบว่าอตัราผู้ ป่วยในต่อแสนประชากรด้วย

โรคไม่ติดต่อเรือ้รังท่ีสําคญัมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ทุกโรคอย่างต่อเน่ือง ตัง้แต ่พ.ศ. 2545-2553 แต่ใน 

พ.ศ. 2554 อตัราผู้ ป่วยในด้วยโรคดงักล่าวลดลงทกุโรคและกลบัมาอีกครัง้ในปี พ.ศ. 2555 (สํานกั

โรคไมต่ดิตอ่ กรมควบคมุโรค. 2556) ดงัภาพท่ี 2.2 
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ภาพท่ี 2.2 อตัราผู้ ป่วยในตอ่แสนประชากรด้วยโรคไม่ติดตอ่เรือ้รังท่ีสําคญั 

ท่ีมา: สํานกันโยบายและยทุธศาสตร์ (สํานกัโรคไมต่ิดตอ่ กรมควบคมุโรค. 2556) 

 

โรคความดนัโลหิตสงูเป็นโรคท่ีมีอตัราผู้ ป่วยสงูท่ีสุด ซึ่งในปัจจบุนัมีประชาชน

ป่วยด้วยโรคนีค้ิดเป็นร้อยละ 21.4 หรือ 11.5 ล้านคน จากการรายงานของสํานักนโยบายและ

ยุทธศาสตร์ สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองการเจ็บป่วยและการเสียชีวิตในปี 2555 

พบว่ามีผู้ ป่วยท่ีเข้าพกัรักษาในโรงพยาบาลด้วยโรคความดนัโลหิตสงูจํานวน 1,009,385 คน ซึง่ถือ

ว่ามีอตัราเพิ่มขึน้กว่า 5 เท่า (5.46 เท่า) และเสียชีวิตจํานวน 3,684 คน และจากข้อมลูการสํารวจ

สขุภาพประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกายครัง้ท่ี 4 (พ.ศ.2551-2552) พบว่าในจํานวนผู้ ท่ีมีความ

ดนัโลหิตสงูร้อยละ 60 ในผู้ชาย และร้อยละ 40 ในผู้หญิงไม่เคยได้รับการวินิจฉัยมาก่อน และร้อย

ละ 8-9 ได้รับการวินิจฉัยแตไ่ม่ได้รับการรักษาส่งผลให้มีอาการรุนแรงขึน้ และในกลุ่มของผู้ ป่วยท่ี

ได้รับการรักษาพบวา่มีจํานวนเพียง 1 ใน 4 ท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้ และถ้าหากพิจารณาความ

ชกุจําแนกตามเขตปกครองจะพบว่าความชกุในชายและหญิงท่ีอาศยัในเขตเทศบาลสูงกว่านอก

เขตเทศบาลร้อยละ 26.8 และ 19.0 ตามลําดบั (สํานกังานสํารวจสขุภาพประชาชนไทย. 2553) 

 

2.2.4  ระดับความรุนแรงและภาวะความดันโลหติสูงวิกฤต ิ

 

การประเมินระดบัความรุนแรงของโรคความดนัโลหิตสงูจากคา่ความดนัโลหิต 

ได้กําหนดเกณฑ์ในการวินิจฉัยจากระดบัความสมัพนัธ์โดยตรงกับความเส่ียงในการเกิดโรคหวัใจ

และหลอดเลือด สามารถแบง่ระดบัความรุนแรงได้ตามตารางท่ี 2.4 ดงันี ้ 
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ตารางท่ี 2.4 ระดบัความดนัโลหิตสงูจําแนกตามความรุนแรงในผู้ใหญ่อาย ุ18 ปีขึน้ไป 

Category 
SBP 

(มิลลิเมตรปรอท) 
 

DBP 

(มิลลิเมตรปรอท) 

Optimal  <120 และ <80 

Normal  120-129 และ/หรือ 80-84 

High Normal  130-139 และ/หรือ 85-89 

Grade 1 Hypertension (Mild)  140-159 และ/หรือ 90-99 

Grade 2 Hypertension 

(Moderate)  

160-179 และ/หรือ 100-109 

Grade 3 Hypertension (Severe)  ≥180 และ/หรือ ≥110 

Isolated Systolic Hypertension  ≥140 และ <90 

ท่ีมา: สมาคมโรคความดนัโลหิตสงูแหง่ประเทศไทย (2555) 

 

ภาวะความดนัโลหิตสงูวิกฤต (Hypertension Crisis; Grade 3 Hypertension 

(Severe)) คือ ระดับความดันตัวบนมากกว่าหรือเท่ากับ 180 และหรือระดับความดันตัวล่าง

มากกว่าหรือเท่ากับ 110 มิลิเมตรปรอท ซึ่งสถิติในประเทศไทยจากรายงานผลการคัดกรอง

โรคเบาหวานและโรคความดนัโลหิตสงูปีงบประมาณ 2556 ในประชากรอาย ุ15 ปีขึน้ไป พบผู้ ป่วย

ความดันโลหิตระดับ 3 จํานวน 62,690 คน ถึงแม้ว่าจะมีจํานวนน้อยเม่ือเทียบกับกลุ่มป่วยใน

ระดบัอ่ืน แตถ้่าหากผู้ ป่วยกลุ่มนีไ้ม่ได้รับการลดความดนัโลหิตอย่างทนัเวลา จะมีผลตอ่อตัราการ

สญูเสียหน้าท่ีอวยัวะสําคญัและเพิ่มอตัราการเสียชีวิตได้ 

ความดนัโลหิตสงูวิกฤตแบง่ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทความดนัโลหิต

สูงเร่งด่วน (Hypertensive Urgency) ซึ่งเป็นภาวะท่ีระดับความดันโลหิตสูงวิกฤตแต่ยังไม่พบ

ผลเสียตอ่อวยัวะสําคญั จงึต้องเร่งรักษาเพ่ือปอ้งกนัไมใ่ห้ความดนัโลหิตสงูไปทําลายอวยัวะสําคญั 

(ประเจษฎ์ เรืองกาญจนเศรษฐ์. 2554; ทวีศกัดิ์ โภไคยวณิชกุล. 2553; พีระ บูรณกิจเจริญ. 2553 

อ้างถึงใน  สุภ าพ  อ่ิม อ้วน. 2557) และประเภ ทความดันโล หิตสูงฉุก เฉิน  (Hypertensive 

Emergency) โดยจะพบผลเสียต่ออวยัวะสําคญั เช่น สมอง หลอดเลือด หวัใจ ไต และตา ซึ่งต้อง

รักษาเพ่ือลดความเส่ียงท่ีจะเป็นอันตรายถึงชีวิต ผลเสียต่ออวัยวะสําคัญ (Target Organ 

Damage) คือ การท่ีความดนัโลหิตตวับนและหรือตวัล่างสูงขึน้จะเพิ่มความเส่ียงของการท่ีอวยัวะ

ต่าง ๆ ถูกทําลาย ด้วยเหตนีุจ้ึงควรทําการควบคมุความดนัโลหิตเอาไว้ให้ดีตัง้แต่มีภาวะเร่งด่วน 

เพ่ือปอ้งกนัปัญหาของโรคท่ีจะตามมา ดงัรายละเอียดตอ่ไปนี ้(รุ้งระวี นาวีเจริญ. 2552) 
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1) หลอดเลือดตีบหรืออุดตัน  ความดันโลหิตสูงทําให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงของหลอดเลือดทัว่ร่างกาย เพราะความดนัโลหิตสูงท่ีเป็นอยู่นานจะทําให้ผนงัหลอด

เลือดแดงหนาตวัขึน้ รูตีบย่ิงขึน้ เลือดท่ีไปเลีย้งอวยัวะต่าง ๆ ลดลง ส่งผลให้อวยัวะเหล่านีทํ้างาน

ไม่เป็นปกติ และหากการทําลายมีความรุนแรงถึงท่ีสุดจะเป็นอนัตรายถึงชีวิต เช่น เกิดโรคหลอด

เลือดหัวใจอุดตันหรือหัวใจวายเฉียบพลัน นอกจากนีร้ะยะเวลาท่ีเป็นความดนัโลหิตสูงจนเกิด

ผลร้ายดงักล่าวจะขึน้อยูก่ับระดบัความดนัโลหิตด้วย เช่น ระดบัรุนแรงจะใช้เวลาสัน้แคเ่ป็นเดือน

ถึงหนึง่ปี ผู้ ป่วยท่ีมีความดนัระดบัรุนแรงจงึมีความเส่ียงมากกวา่ แตร่ะดบัอ่อนและปานกลางจะใช้

เวลานานกวา่นี ้โดยจะขึน้อยูก่บัการดแูลตนเองและพฤตกิรรมในการควบคมุความดนั 

2) โรคหลอดเลือดสมอง สําหรับผู้ ท่ีมีความดนัโลหิตสูงอาจมีเกล็ด

เลือดหรือลิ่มเลือดเกิดขึน้ภายในหลอดเลือดเล็ก ๆ ในสมองท่ีใดท่ีหนึ่ง ซึง่มาจากอวยัวะในร่างกาย

ท่ีหนึ่งหรือหลาย ๆ ท่ีลอยออกมา ทําให้เกิดการอุดตนัหรือหลอดเลือดตีบ บางกรณีผู้ ท่ีมีความดนั

โลหิตสูงและไม่ควบคมุให้ดีอาจจะเกิดหลอดเลือดในสมองแตก ทําให้เลือดออกในเนือ้สมองเป็น

สาเหตขุองอมัพฤกษ์ อมัพาต  

3) ไตวาย ความดนัโลหิตท่ีสูงมากอาจนําไปสู่ภาวะไตวายได้ โดย

พืน้ฐานไตเป็นอวยัวะท่ีมีหลอดเลือดอยู่ภายในมากท่ีสดุ ทําหน้าท่ีกรองของเสียออกจากเลือดและ

ขบัออกมาเป็นปัสสาวะซึ่งมีเกลือและนํา้เป็นส่วนประกอบ ถ้ามีการตีบแคบหรืออุดตนัในหลอด

เลือดหรือหวัใจทํางานไม่ปกติ จะทําให้เลือดไปเลีย้งไตไม่เพียงพอส่งผลให้ไตเส่ือมสมรรถภาพถึง

ขัน้ไตวายเรือ้รัง 

4) ตาบอด ความดนัโลหิตสงูมีผลตอ่หลอดเลือดท่ีตา เช่น เลือดออก

ท่ีจอตา หลอดเลือดเล็ก ๆ ท่ีจอตาอดุตนั หรือทําให้จอตาหลดุลอกออก เน่ืองจากหลอดเลือดเลีย้ง

จอประสาทตาเล่ือม ผู้ ท่ีมีความดนัโลหิตสงูอาจไม่มีอาการใดมาก่อน แตต่อ่มาจะเร่ิมมองเห็นภาพ

ไม่ชดั ถ้าไม่ได้รับการรักษาอาจตาบอดได้ นอกจากนีค้วามดนัโลหิตมกัพบร่วมกบัโรคเบาหวานซึ่ง

จะทําให้เกิดผลแทรกซ้อนทางตาได้เร็วกวา่คนปกต ิ

5) หวัใจวาย ความดนัโลหิตมีผลตอ่หวัใจ 2 ประเด็น คือ (1) ภาวะท่ี

หลอดเลือดหัวใจหนาตัวหรือแข็งตัวขึน้และภาวะหัวใจโต และ (2) อาการเจ็บหน้าอก เพราะ

กล้ามเนือ้หัวใจไม่สามารถทํางานได้เท่าคนปกติ ถ้าปล่อยไว้นานจนหัวใจล้มเหลวจะมีอาการ

เหน่ือยหอบ นอนราบไมไ่ด้ หวัใจเต้นผิดปกต ิใจสัน่ หน้ามืดเป็นลมหมดสต ิและเสียชีวิตได้ 

จากท่ีได้กล่าวมา ผู้ ป่วยท่ีมาพบแพทย์หลายรายไมท่ราบมาก่อนว่าตนเองเป็น

ความดนัโลหิตสูง แต่จะมาด้วยโรคหลอดเลือดหวัใจ ไตวาย หรือมีจอประสาทตาหลุดลอก ดงันัน้

ระดบัความดนัโลหิตจึงเป็นสญัญาณบอกวา่หลอดเลือดกําลงัถกูทําลาย จงึจําเป็นต้องปอ้งกนัหรือ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ควบคมุความดนัให้อยู่ในระดบัปกติหรือเกือบเท่าปกติ เพ่ือไม่ให้โรคแทรกซ้อนท่ีกล่าวมามีความ

รุนแรงเพิ่มขึน้ 

จากข้อมูลเก่ียวกับปริมาณโซเดียมท่ีร่างกายได้รับสมัพนัธ์กับความดนัโลหิต

ทัง้ในแง่การเพิ่มและการลดความดันในผู้ ป่วย สถิติโรคนีมี้อัตราผู้ ป่วยสูงสุด ซึ่งมีเพียง 1 ใน 4 

เท่านัน้ท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้ และสําหรับผู้ ป่วยภาวะวิกฤติซึ่งเป็นกลุ่มตวัอย่างในการวิจยันี ้

ควรปฏิบัติตนให้ระดับความดันโลหิตลดลงเพ่ือป้องกันอวัยวะถูกทําลาย โดยผู้ ป่วยสามารถ

ควบคมุได้ด้วยตนเองเพียงเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการดําเนินชีวิต เลือกอาหารท่ีเหมาะสม และ

ปฏิบัติตามคําแนะนําของแพทย์อย่างเคร่งครัด โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคโซเดียมเกิน

ปริมาณท่ีแนะนําในแต่ละวันนัน้มีผลต่อค่าความดัน จึงเป็นท่ีมาของงานวิจัยนีท่ี้จะออกแบบ

อปุกรณ์ชว่ยในการควบคมุปริมาณการบริโภคโซเดียมท่ีได้จากเคร่ืองปรุงรสสําหรับผู้ ป่วยโรคความ

ดนัโลหิตสงู 

 

2.2.5  ปัจจัยท่ีมีผลต่อการควบคุมความดันโลหติ 

 

โรคความดนัโลหิตสงูพบวา่มีความสมัพนัธ์กบัปัจจยัหลายอย่างท่ีเก่ียวข้องกบั

การใช้ชีวิต แต่ไม่สามารถระบสุาเหตไุด้อย่างแน่ชดัว่าอะไรทําให้ภาวะความดนัโลหิตของร่างกาย

เพิ่มสงูขึน้ (ศิวพร คชารักษ์. 2551) โดยสามารถแบง่ความดนัโลหิตสงูได้เป็น 2 ชนิด คือ 1) ชนิดท่ี

ไม่ทราบสาเหตุชัดเจน (Primary Hypertension) พบได้มากกว่าร้อยละ 90 เช่ือว่าเกิดจาก

พฤตกิรรมและปัจจยัส่งเสริม เช่น การรับประทานอาหารเค็มมาก ภาวะอ้วน เบาหวาน การด่ืมสรุา 

สูบบุหร่ี และความเครียด เป็นต้น ซึ่งไม่สามารถรักษาให้หายขาดได้ และ 2) ชนิดท่ีทราบสาเหต ุ

(Secondary Hypertension) พบน้อยกว่าร้อยละ 10 เป็นผลมาจากโรคอ่ืนท่ีเป็นอยู่ก่อนและ

สามารถรักษาให้หายขาดได้เม่ือตรวจพบสาเหต ุเช่น มีก้อนเนือ้งอกหรือความผิดปกติเกิดขึน้ใน

ร่างกาย รวมถึงผู้ ป่วยท่ีใช้ยาสเตียรอยด์เป็นประจํา ทัง้นีผู้้ ท่ีเป็นโรคความดนัโลหิตสงูต้องได้รับการ

รักษาและพบแพทย์อย่างตอ่เน่ืองเป็นระยะ (รุ้งระวี นาวีเจริญ. 2552) สาเหตกุารเกิดโรคความดนั

โลหิตสงูท่ีพบบอ่ยในคนไทยสว่นใหญ่จะไม่ทราบสาเหต ุแตมี่ปัจจยัเส่ียงท่ีสมัพนัธ์ตอ่การเกิดภาวะ

ความดนัโลหิตสงู ได้แก่ 

(1) อายุ ท่ีเพิ่มขึน้จะมีความเส่ียงมากขึน้ คือ อายุตัง้แต ่35 ปีขึน้ไป 

ถ้าตรวจพบระดบัความดนัโลหิตสงูกวา่หรือเท่ากบั 120/80 มิลลิเมตรปรอท จะเป็นผู้ ท่ีมีความเส่ียง

ตอ่การเกิดภาวะความดนัโลหิตสงู จึงควรปรับเปล่ียนวิถีชีวิตให้ถกูต้องในการปอ้งโรคและถ้าตรวจ

พบระดบัความดนัโลหิตสงูกวา่หรือเทา่กบั 140/90 มิลลิเมตรปรอท จะถือว่าเป็นโรคความดนัโลหิต

สงู ควรอยูใ่นความดแูลของแพทย์เพ่ือการรักษาอย่างตอ่เน่ือง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(2) พฤติกรรมและการใช้ชีวิต จะส่งผลให้ความดนัโลหิตเพิ่มขึน้ได้

โดย คนมีความเป็นอยู่ลักษณะเมืองมากขึน้ทําให้วิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไปจากเดิม โดยเฉพาะการ

บริโภคอาหารท่ีมีรสเค็มหรือโซเดียมสงู ซึ่งความต้องการสงูสุดของโซเดียมท่ีไม่ทําให้เกิดอนัตราย

จะกําหนดไว้ท่ี 2,400 มิลลิกรัมต่อวนั ใกล้เคียงกบัปริมาณโซเดียมในเกลือแกง 1 ช้อนชา (ศิวพร 

คชารักษ์. 2551) 

(3) ขาดการออกกําลงักาย หรือมีกิจกรรมการเคล่ือนไหวร่างกายไม่

เพียงพอจนเกิดภาวะนํา้หนกัเกินและโรคอ้วน 

(4) มีภาวะความเครียดเรือ้งรังเป็นเวลานานติดต่อกันและยังไม่

สามารถจดัการกบัความเครียดได้ 

 

2.2.6  หลักการควบคุมโซเดียมของผู้ป่วยโรคความดนัโลหติสูง 

 

สมาคมความดันโลหิตสูงแห่งประเทศไทยได้กําหนดแนวทางในเวชปฏิบัติ

ทัว่ไป พ.ศ. 2555 โดยให้ความสําคญักบัการปรับเปล่ียนพฤติกรรมควบคูก่บัการรักษาเพ่ือควบคมุ

ระดับความดันโลหิต ซึ่งการลดการบริโภคเกลือหรือโซเดียมเป็นหนึ่งในวิธีการปรับเปล่ียน

พฤติกรรมในการรักษาโรคความดนัโลหิตสงูโดยไม่ใช้ยา (Non-Pharmacologic Treatment)  และ

เป็นวิธีท่ีองค์การอนามยัโลกพิจารณาให้ใช้ร่วมกบัวิธีการรักษาด้วยยาในการรักษาผู้ ป่วยความดนั

โลหิตสูงระดับปานกลางและรุนแรง ซึ่งวิธีดังกล่าวมีประโยชน์ทําให้ลดการใช้ยา ลดอาการ

ข้างเคียงของยา และลดค่าใช้จ่ายในการรักษาลงได้ (สมจิตร หนุเจริญกุล และอรสา พันธุ์ภักดี. 

2542) 

การปรับเปล่ียนพฤติกรรมสุขภาพท่ีส่งผลต่อการลดค่าระดบัความดนัโลหิต 

(Lifestyle Modifications to Prevent and Manage Hypertension) ในประเด็นการลดการบริโภค

เกลือหรือโซเดียมอธิบายได้วา่ การจํากดัเกลือในอาหารโดยลดปริมาณการปรุงอาหารประจําวนัให้

น้อยกวา่ 100 มิลลิโมลตอ่วนั คิดเป็น 2.4 กรัมโซเดียมหรือ 6 กรัมของโซเดียมคลอไรด์ จะสง่ผลตอ่

ประสิทธิภาพของการลดค่าความดนัโลหิตสงูคา่บน 2-8 มิลลิเมตรปรอท (สมาคมความดนัโลหิต

สูงแห่งประเทศไทย. 2555; รุ้งระวี นาวีเจริญ. 2552) ดังนัน้การบริโภคเคร่ืองปรุงในปริมาณท่ี

ปลอดภัย คือ ตัง้แต่ต่ืนนอนจนเข้านอนผู้ ป่วยความดันโลหิตสูงควรรับประทานอาหารท่ีมี

ส่วนประกอบของเกลือไม่เกิน 6 กรัม โดยปกติการรับประทานอาหารจากธรรมชาติท่ีไม่ได้ปรุงรส

ครบทัง้ 3 มือ้จะมีเกลืออยู่แล้วประมาณ 2 กรัม หรือมีโซเดียมประมาณ 600-800 มิลลิกรัม ดงันัน้

ผู้ ป่วยจะปรุงรสเพิ่มได้ 4 กรัม คิดเป็นโซเดียมประมาณ 1500-1600 มิลลิกรัม (งานโภชนาการ 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์. 2547; ชนิดา ปโชติการ และเอกหทยั แซ่เตีย. 2557) ซึ่งในงานวิจยันีจ้ะ

กําหนดปริมาณเร่ิมต้นของอปุกรณ์ท่ี 1 ช้อนชา หรือเทา่กบั 5 มิลลิลิตร หรือเทา่กบั 5.25 กรัม เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แนวทางของโภชนาการเพ่ือควบคมุความดนัโลหิตจะจํากดัอาหารท่ีมีโซเดียม

ไม่ให้เกิน 2,400 มิลลิกรัมต่อวนั ซึ่งแหล่งอาหารท่ีอุดมไปด้วยโซเดียมมกัจะเป็นอาหารท่ีมีเกลือ

เป็นส่วนประกอบหรืออาหารท่ีมีรสเค็ม (ศิวพร คชารักษ์. 2551) อาหารจํากัดโซเดียม (Sodium 

Restricted Diet) คือ อาหารท่ีลดปริมาณโซเดียมให้เหลือน้อยกว่าท่ีมีในอาหารของคนทัว่ไป เป็น

อาหารท่ีเหมาะสําหรับผู้ ป่วยท่ีอยูใ่นภาวะความดนัโลหิตสงู โดยอาหารจํากดัโซเดียมมีหลายระดบั 

อาหารท่ีจํากัดโซเดียมระดับปานกลาง (Moderate Low Sodium Diet) จะมีโซเดียมประมาณ 

1,500-2,000 มิลลิกรัมตอ่วนั อาหารจึงมีรสชาติคอ่นข้างจืด ลกัษณะของอาหารลดโซเดียมจะไม่

แตกตา่งไปจากอาหารทัว่ไปแตจ่ะตา่งท่ีปริมาณของโซเดียมเท่านัน้ ซึ่งความแตกตา่งนีไ้ม่สามารถ

เห็นได้ด้วยตาเปล่า การชิมอาหารอาจจะทราบว่าเป็นอาหารลดโซเดียม แต่ก็จะไม่ทราบปริมาณ

โซเดียมท่ีมีอยูใ่นอาหารนัน้ (รุจิรา สมัมะสตุ. 2552) 

การจํากัดโซเดียมในอาหารควรพิจารณาถึง 1) อาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีรส

ออกเค็มทัง้ในด้านการปรุงรสและการถนอมอาหาร ดงันัน้ในการจํากัดโซเดียมจึงควรจะทราบถึง

บริโภคนิสยัของผู้ ป่วยว่าเป็นผู้ ท่ีชอบบริโภคอาหารเค็มมากน้อยเพียงใด เพ่ือจะหาวิธีทําอาหารให้

ผู้ ป่วยสามารถบริโภคได้ และหาแนวทางให้คําแนะนําผู้ ป่วยให้เกิดความเข้าใจถึงความจําเป็นต้อง

บริโภคอาหารจํากัดโซเดียม พร้อมทัง้ให้ความร่วมมือในการปฏิบตัิตามคําสัง่แพทย์ และ 2) การ

จํากัดโซเดียมทําให้อาหารมีรสชาติจืดชืด เป็นเหตใุห้ผู้ ป่วยบริโภคอาหารได้น้อย ซึ่งอาจจะทําให้

เกิดการขาดพลงังานและสารอาหารได้ถ้าต้องจํากัดอาหารอยู่นาน บ่อยครัง้ผู้ ป่วยจะหลีกเล่ียงไม่

ปฏิบัติตาม ดังนัน้จึงต้องหาวิธีปรุงรสอาหารให้มีรสชาติพอท่ีผู้ ป่วยจะบริโภคได้ด้วยการใช้

เคร่ืองปรุงชนิดอ่ืนเข้าช่วย ซึ่งการลดโซเดียมสามารถทําได้ดงันี ้(สํานักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุม

โรค. ม.ป.ป. ; สง่า ดามาพงษ์. 2541 ; วนัทนีย์ เกรียงสินยศ.  2555) 

(1) การไม่ปรุงอาหารหรือหลีกเล่ียงอาหารท่ีมีการปรุงรสในปริมาณ

มาก ลดการเตมิเคร่ืองปรุงท่ีไมจํ่าเป็น และรับประทานอาหารรสชาตพิอดี 

(2) ฝึกนิสัยชิมก่อนปรุงและไม่วางเคร่ืองปรุงรสไว้บนโต๊ะอาหาร 

เพราะนํา้ปลาหรือซีอิว้ 1 ช้อนชานัน้มีโซเดียมถึงประมาณ 500 มิลลิกรัม 

(3) อาหารท่ีขาดรสเค็มอาจทําให้ผู้ ป่วยไม่อยากรับประทาน แก้ไข

โดยการปรุงให้มีรสเปรีย้วหรือเผ็ด หรือใส่เคร่ืองเทศต่าง ๆ และสมุนไพรแทน เช่น หัวหอม 

กระเทียม ขิง พริกไทย มะนาว จะช่วยให้มีกลิ่นหอมน่ารับประทานมากขึน้ หรือใช้วิธีการปรุงให้มี

สีสนัสวยงาม  

(4) อาหารท่ีต้องมีเคร่ืองปรุงนํา้จิม้  เช่น สุกี  ้หมูกระทะ ควรลด

ความถ่ีการบริโภคและลดปริมาณของนํา้จิม้ลง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



26 
 

(5) รับประทานอาหารสดตามธรรมชาติ เลือกซือ้ผัก ผลไม้ และ

เนือ้สัตว์ท่ีสดใหม่มาปรุงอาหารรับประทานเอง หลีกเล่ียงการรับประทานอาหารแปรรูป อาหาร

สําเร็จรูป และก่ึงสําเร็จรูปต่าง ๆ เพราะอาหารเหล่านีจ้ะมีโซเดียมสูงกว่าอาหารสดทั่วไป หาก

จําเป็นต้องรับประทานควรอ่านฉลากโภชนาการและเลือกชนิดท่ีมีปริมาณเกลือหรือโซเดียมน้อย

ท่ีสดุ 

 

2.3  คลินิกความดันโลหติสูงวิกฤต 

 

2.3.1  สถานท่ีตัง้และความเป็นมา 

 

จงัหวดัขอนแก่นเป็นศนูย์กลางความเจริญของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เป็น

เมืองเศรษฐกิจขนาดใหญ่ท่ีมีรายได้เฉล่ียตอ่หวัประชากรอยูใ่นอนัดบั 1 และมีผลิตภัณฑ์มวลรวม

จงัหวดัเป็นอนัดบั 2 ของภาค จากการวิเคราะห์การเจ็บป่วยของประชาชนจงัหวดัขอนแก่นในรอบ 5 

ปีท่ีผ่านมา พบว่าสาเหตกุารป่วยด้วยโรคความดนัโลหิตสูงของผู้ ป่วยในจดัอยู่อนัดบัท่ี 2 ดงัแสดง

ในตารางท่ี 2.5 

 

ตารางท่ี 2.5 อตัราการป่วยด้วยโรคความดนัโลหิตสงู จงัหวดัขอนแก่น ปี 2553–2557 

สาเหตุการป่วย (กลุ่มโรค) 
อัตราการป่วย : แสนประชากร 

2553 2554 2555 2556 2557 

โรคความดนัโลหิตสงู 1,075.07 1,209.76 1,274.64 1,314.33 652.15 

ท่ีมา: สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดัขอนแก่น ข้อมลู ณ เดือนมิถนุายน  2557 

 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์ เป็นโรงพยาบาลขนาดใหญ่ท่ีมีช่ือเสียงและมีคณุภาพ

ของภาครัฐ เป็นศนูย์กลางการแพทย์และสาธารณสขุของจงัหวดัขอนแก่นและทนัสมยัท่ีสดุในภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือ อีกทัง้ยงัเป็นโรงพยาบาลหลกัของคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ซึ่งมีแพทย์เฉพาะทางจากทุกสาขาวิชาทางการแพทย์ ทําให้มีผู้ ใช้บริการทัง้จากภายในประเทศ

และต่างประเทศเพิ่มมากขึน้อย่างต่อเน่ือง โดยในปี 2556 มีผู้ ป่วยนอกกว่า 800,000 ราย และ

ผู้ ป่วยในกว่า 45,000 ราย ทัง้ยังมีศูนย์บริการทางการแพทย์ชัน้เลิศ (Excellent Center) ของ

โรงพยาบาลเพ่ือให้บริการผู้ ป่วยในระดบัตติยภูมิสําหรับกลุ่มผู้ ป่วยโรคต่าง ๆ เช่น มะเร็ง ไต ข้อ

และกระดกู รวมถึงการดแูลผู้ ป่วยระยะสดุท้าย ซึ่งมีความเหมาะสมตอ่การเป็นตวัแทนพืน้ท่ีในการ

ทําวิจยัครัง้นี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต ตัง้อยูภ่ายในโรงพยาบาลศรีนครินทร์ เป็นคลินิก

แห่งเดียวในประเทศไทยท่ีมีการดําเนินงานเพ่ือให้ผู้ ป่วยควบคมุความดนัโลหิตให้ได้ตามเปา้หมาย 

คือการรักษาระดบัความดนัโลหิตตวับนไม่ให้เกิน 140 มิลลิเมตรปรอทและความดนัโลหิตตวัล่าง

ไม่ให้เกิน 90 มิลลิเมตรปรอท และให้ความรู้ในการดูแลสุขภาพ กระตุ้นให้เกิดการปรับเปล่ียน

พฤติกรรมเพ่ือรับมือกับโรคความดนัโลหิตสูงโดยเฉพาะความดนัโลหิตสูงวิกฤตได้อย่างถูกต้อง 

คลินิกแห่งนีเ้ป็นหนึ่งในแผนงานพฒันาของกลุ่มทีมนําผู้ ป่วยอบุตัิเหตแุละฉกุเฉิน เน่ืองจากพบว่า

ภาวะความดนัโลหิตสงูเป็นภยัเงียบท่ีเกิดขึน้แล้วนําไปสูค่วามพิการและการเสียชีวิตได้ ซึง่ในแผนก

อบุตัิเหตฉุกุเฉินมกัจะตรวจพบผู้ ป่วยท่ีมีอาการหนกัมากแล้วจากการท่ีไม่รู้ตวัว่าเป็นโรคความดนั

โลหิตสูง จึงคิดหาหนทางให้ผู้ ป่วยและผู้ ท่ียังไม่รู้ตวัว่ามีอาการความดนัโลหิตสูงได้ตระหนกัถึง

ความร้ายแรงของโรค จึงริเร่ิมภายในกลุ่มและเตรียมขยายงานสู่วงกว้างในอนาคต โดยมีอาจารย์

แพทย์และพยาบาลท่ีเช่ียวชาญทําให้เกิดกระบวนการท่ีมีคณุภาพ (วชัรา น้อยชมภ.ู 2556) 

 

2.3.2  หลักการและเหตุผล 

 

คลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต เกิดจากโครงการจัดตัง้ภาควิชาเวชศาสตร์

ฉกุเฉิน คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ร่วมกบัแผนกการพยาบาลอบุตัิเหต-ุฉกุเฉิน โดย

มีวตัถุประสงค์ คือ 1) เพ่ือติดตามผู้ ป่วยหลังจากได้รับการรักษาภาวะความดนัโลหิตสูงวิกฤต ท่ี

แผนกอบุตัเิหตฉุกุเฉิน โรงพยาบาลศรีนครินทร์ 2) เพ่ือสร้างกลุ่มสมัพนัธ์ระหวา่งผู้ ป่วยภาวะความ

ดันโลหิตสูงวิกฤต และ 3) เพ่ือเก็บข้อมูลการรักษาและข้อมูลทางคลินิกของผู้ ป่วยเพ่ือการ

ศกึษาวิจยัในอนาคต 

ประโยชน์ท่ีจะได้รับ คือ ผู้ ป่วยได้รับการรักษาแบบครบวงจร โดยจะได้รับการ

ตรวจร่างกาย การให้ความรู้ และการทํากิจกรรมกลุ่มสมัพนัธ์ภายในสถานท่ีเดียวกนั ทําให้ผู้ ป่วย

เกิดความพึงพอใจในการบริการ สามารถปรับพฤติกรรมการดําเนินชีวิตได้ดีขึน้ มาติดตามการ

รักษาตามนดัมากขึน้ สามารถควบคมุความดนัโลหิตได้ตามเปา้หมาย และไม่มีผลแทรกซ้อนของ

อวยัวะสําคญั 

 

2.3.3  รูปแบบการให้บริการ 

 

รูปแบบการให้บริการของคลินิกจะเป็นลกัษณะการนดัผู้ ป่วยทุกรายท่ีมาห้อง

ฉุกเฉินด้วยความดนัโลหิตสูงเฉียบพลันภายในเวลา 5-7 วัน โดยจะมีอาจารย์แพทย์และแพทย์

ภาควิชาเวชศาสตร์ฉกุเฉิน หมนุเวียนออกตรวจเป็นประจําทกุสปัดาห์ ซึ่งในขัน้ตอนท่ี 4 เป็นการให้

ความรู้และการคํานวณปริมาณเกลือ อปุกรณ์ท่ีออกแบบอาจจะมีบทบาทเข้ามาเป็นส่ือกลางช่วย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่ือสารให้ความรู้กบัผู้ ป่วยเพ่ือให้เข้าใจและตระหนกัถึงปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ี

เหมาะสมมากขึน้ โดยคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤตมีขัน้ตอนการให้บริการดงันี ้ 
 

 
 

การให้การรักษา คือ ผู้ ป่วยความดนัโลหิตสงูวิกฤตถือว่าเป็นความดนัโลหิตสงู

ระดบั 3 ดงันัน้การรักษาด้วยยาร่วมกับการปรับเปล่ียนพฤติกรรมจึงเป็นสิ่งท่ีควรให้ความสําคญั 

ซึง่แพทย์และผู้ปฏิบตัิการพยาบาลขัน้สงูเห็นว่าเป็นเร่ืองท่ีควรจะแก้ไข ทัง้การหาสาเหต ุการรักษา

ด้วยยา และการปรับเปล่ียนพฤตกิรรม ท่ีคลินิกจะเน้นการพดูคยุและการให้ความรู้โดยเฉพาะเร่ือง

การบริโภคอาหารเค็มหรือโซเดียมสูงจะเป็นประเด็นท่ีให้ความสําคญัและพบว่าเป็นปัญหาอย่าง

มากในคลินิก ซึง่จะกลา่วตอ่ไปในหวัข้อท่ี 2.3.5 กลุม่ผู้ ป่วยภาวะวิกฤต ิ

 

1. ย่ืนบตัรนดัและหยิบบตัรคิว

2. เวลา 13.00 น. ผู้ ป่วยและญาตนิัง่รอในห้องประชมุ

3. พยาบาลซกัประวตั ิชัง่นํา้หนกั วดัความดนัโลหิต วดัรอบ

เอวผู้ ป่วยจนครบทกุคน

4. พยาบาลให้ความรู้เร่ืองโรคความดนัโลหิตสงูวิกฤต การดแูล

ตนเอง และการคํานวณปริมาณเกลือ มีกิจกรรมแลกเปล่ียน

เรียนรู้ระหวา่งผู้ ป่วยและญาตใินประเดน็การดแูลตนเองเพ่ือ

ควบคมุระดบัความดนัโลหิตให้ได้ตามเปา้หมาย

5. แพทย์ตรวจ

6. พยาบาลให้คําแนะนํา

และออกบตัรนดั

7. ย่ืนใบสัง่ยาท่ีห้องฉกุเฉิน

8. ใช้สิทธ์ิการรักษา ชําระคา่รักษาพยาบาล รับยา

และฟังคําแนะนําจากเภสชักร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3.4  สถานการณ์และจาํนวนผู้ป่วย 

 

จากสถิติของโรงพยาบาลศรีนครินทร์ ปี พ.ศ.2551-2553 พบว่าสถานการณ์

ของผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสงูไมแ่ตกตา่งจากแนวโน้มระดบัประเทศ กลา่วคือ มีจํานวนผู้ ป่วยโรค

ความดนัโลหิตสูงเพิ่มขึน้ทุกปี ได้แก่ 3,705 3,512 และ 3,998 คน ตามลําดบั โดยเป็นผู้ ป่วยท่ีมี

ภาวะความดันโลหิตสูงวิกฤตท่ีห้องฉุกเฉินเฉล่ีย 360 คนต่อปี  (งานเวชระเบียนและสถิติ

โรงพยาบาลศรีนครินทร์. 2554) สําหรับอัตราการเสียชีวิตด้วยโรคความดนัโลหิตสูงมีแนวโน้ม

เพิ่มขึน้ ใน ปี พ.ศ. 2550 จากอตัรา 3.64 คนตอ่ประชากรแสนคน เป็นอตัรา 5.73 คนตอ่ประชากร

แสนคน ในปี พ.ศ. 2555 และการเกิดภาวะความดนัโลหิตสูงวิกฤตมีแนวโน้มสูงขึน้เช่นเดียวกัน 

ผู้ ป่วยของคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤตนัน้มีท่ีมาจากทัง้การตรวจพบโดยบงัเอิญจากห้องตรวจ

ต่าง ๆ ภายในโรงพยาบาล และจากการตรวจพบท่ีห้องฉุกเฉิน ซึ่งปัจจุบนัจํานวนผู้ ป่วยความดนั

โลหิตสูงวิกฤตมีทัง้หมด 358 ราย เป็นเพศชาย 142 ราย และเพศหญิง 216 ราย ช่วงอายุตัง้แต ่

22-97 ปี อายุเฉล่ียอยู่ท่ี 56 ปี แต่มีการจําหน่ายออกจากคลินิกส่งตัวกลับบ้านทําให้มีผู้ ป่วย

จํานวน 285 ราย ซึ่งปัจจุบนัมีผู้ ป่วยท่ีสามารถหยุดยาความดนัโลหิตได้แล้ว 15 ราย หรือคิดเป็น

ร้อยละ 5.26 เม่ือเทียบสัดส่วนกับจํานวนผู้ ป่วยทัง้หมดแล้วยงัถือว่าผลการรักษาท่ีได้ยังไม่ดี จึง

เป็นเปา้หมายตอ่ไปให้การวิจยัครัง้นีว้่าอปุกรณ์ท่ีออกแบบจะสามารถมีผลตอ่การรักษาและชว่ยให้

ผู้ ป่วยหยดุยาควบคมุความดนัโลหิตได้เพิ่มขึน้ 

 

2.3.5  กลุ่มผู้ป่วยภาวะวิกฤต ิ

 

ผู้ ป่วยท่ีมีภาวะความดนัโลหิตสงูวิกฤตแตย่งัไมมี่อาการ หรือยงัไมเ่กิดผลแทรก

ซ้อนตอ่อวยัวะภายในใด ๆ ภาษาทางการแพทย์เรียกวา่ Hypertensive Urgency ซึง่มกัพบบอ่ยใน

รายท่ีเป็นโรคความดนัโลหิตสูงอยู่เดิมแล้วขาดยาท่ีเคยรับประทานประจํา หรือการรับประทาน

เกลือโซเดียมมากเกินไป แม้ผู้ ป่วยเหล่านีจ้ะไม่มีอาการแต่หากไม่ได้รับการรักษาโดยลดความดนั

ลงมาอยูใ่นระดบัท่ีไม่เป็นอนัตรายหรือไม่ปรับเปล่ียนพฤติกรรมสขุภาพก็อาจจะทําให้เกิดผลแทรก

ซ้อนได้ การควบคมุความดนัโลหิตของผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤตจะแบง่เป็นควบคมุได้

และควบคมุไม่ได้ การใช้ยานัน้เป็นเพียงการชะลอไม่ให้เกิดภาวะแทรกซ้อน แตไ่ม่ได้เป็นการรักษา

ให้หายขาดจากโรค ดงันัน้ควรจะแก้ท่ีต้นเหต ุคือ การปรับพฤติกรรม เพราะผลการรักษามกัจะไม่

เป็นท่ีพอใจหากผู้ ป่วยได้รับยาแต่ไม่ปรับพฤติกรรมร่วมด้วย จึงควรจะทําควบคู่กัน ไม่เช่นนัน้

จะต้องได้รับตวัยาเพิ่มขึน้เร่ือย ๆ หรือต้องรับประทานยาควบคมุอาการไปตลอดชีวิต 

 

สภุาพ อ่ิมอ้วน (2557) ได้ศกึษาเปรียบเทียบความแตกตา่งระหว่างผู้ ป่วยกลุ่ม

ท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้ตามเปา้หมายและกลุม่ท่ีควบคมุไมไ่ด้ตามเปา้หมายในคลินิก ดงันี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(1) กลุ่มท่ีควบคุมความดันโลหิตได้ตามเป้าหมาย คือ ต่ํากว่า 

140/90 มิลลิเมตรปรอท จากการวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า กลุ่มตัวอย่าง 40 ราย เป็นเพศหญิง

มากกว่าเพศชายคิดเป็นร้อยละ 57.5 อายุระหว่าง 41- 60 ปี มากท่ีสุดร้อยละ 57.5 ส่วนใหญ่

อาศัยอยู่ในอําเภอเมืองขอนแก่นร้อยละ 80 มาตรวจตามแพทย์นัดทุกครัง้ร้อยละ 80 โดยกลุ่ม

ตวัอยา่งทกุคนไมเ่คยขาดยาและควบคมุความเคม็ได้ร้อยละ 75 

(2) กลุ่มท่ีควบคุมความดันโลหิตไม่ได้ตามเป้าหมาย จากการ

วิเคราะห์ข้อมูลพบว่า กลุ่มตวัอย่าง 44 ราย เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชายคิดเป็นร้อยละ 59.1 

อายุระหว่าง 41- 60 ปี มากท่ีสุดร้อยละ 50 อาศยัอยู่ในอําเภอเมืองขอนแก่นร้อยละ 88.6 มาไม่

ตรงวันนดัร้อยละ 29.5 ขาดยาร้อยละ 6.8 และไม่ควบคมุความเค็มร้อยละ 70.5 ซึ่งแสดงความ

แตกตา่งระหวา่งกลุม่ท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้และควบคมุความดนัโลหิตไมไ่ด้ ดงัภาพท่ี 2.3 

 

 

ภาพท่ี 2.3 เปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่งกลุม่ตวัอย่างท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้ 

และควบคมุความดนัโลหิตไมไ่ด้เม่ือติดตามนดัครบ 6 เดือน 

ท่ีมา: สภุาพ อ่ิมอ้วน (2557) 

 

จากการศกึษาเปรียบเทียบปัจจยัความแตกตา่งระหว่างกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยใน

คลินิกท่ีควบคมุความดนัโลหิตได้กบักลุ่มท่ีควบคมุความดนัโลหิตไม่ได้ พบว่ากลุ่มท่ีควบคมุความ

ดนัโลหิตไม่ได้ตามเป้าหมายนัน้ไม่ควบคมุอาหารเค็มถึง 31 ราย หรือคิดเป็นร้อยละ 70.5 ซึ่งเป็น

ปัญหาท่ีพบมากท่ีสดุ เป็นเร่ืองท่ีแพทย์และพยาบาลต้องคอยให้ข้อมลูคําแนะนําซํา้แก่ผู้ ป่วยแตล่ะ

ราย (สุภาพ อ่ิมอ้วน. 2557) สอดคล้องกับท่ีผู้ วิจยัให้การควบคุมการบริโภคโซเดียมเป็นประเด็น

สําคญัในการวิจยันี ้
 

ผู้ วิจัยศึกษาข้อมูลตัวแทนพืน้ท่ีสําหรับการวิจัยครัง้นี ้จากความสําคัญของ

โรงพ ยาบ าล ศ รีน ค ริน ท ร์ซึ่ ง เป็ น โรงพ ยาบ าล ระดับ ม ห าวิท ยาลัยขน าด ให ญ่ ใน ภ าค

3010 13 31

0 5 10 15 20 25 30 35

การควบคมุอาหารเคม็ (คน)

คมุความดนัไมไ่ด้-ไมป่ฏิบตัิ คมุความดนัไมไ่ด้-ปฏิบตัิ

คมุความดนัได้-ไมป่ฏิบตัิ คมุความดนัได้-ปฏิบตัิ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตะวนัออกเฉียงเหนือ มีความพร้อมด้านข้อมลูเชิงวิชาการ และมีคลินิกท่ีแยกออกมาเฉพาะสําหรับ

การดแูลผู้ ป่วยความดนัโลหิตสูงวิกฤตแห่งเดียวในประเทศ และจากปัญหาการควบคมุโซเดียมท่ี

พบมากท่ีสุดในผู้ ป่วยท่ีควบคุมความดนัโลหิตไม่ได้ สอดคล้องกบัข้อมูลจากการศึกษานําร่องท่ี

แสดงให้เห็นถึงเหตุผลท่ีการควบคุมโซเดียมยงัทําได้ไม่ดีเท่าท่ีควร งานวิจัยจึงยกประเด็นนีเ้ป็น

เร่ืองสําคญั นอกจากนีอุ้ปกรณ์ท่ีออกแบบอาจมีบทบาทในคลินิกในขัน้ตอนการให้ความรู้และ

คําแนะนําการควบคมุโซเดียมในเคร่ืองปรุงรส ซึ่งทําหน้าท่ีช่วยเป็นเกณฑ์มาตรฐานได้ และหาก

การออกแบบอุปกรณ์เพ่ือการควบคุมปริมาณโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยระดับวิกฤตได้ผลท่ีดีก็จะ

สามารถนําไปใช้กบัผู้ ป่วยท่ีระดบัความดนัโลหิตต่ํากวา่ได้เช่นกนั 

 

2.4  การออกแบบอุปกรณ์ 

  

วัชรินทร์ จรุงจิตสุนทร (2548) ได้กล่าวถึงแบบจําลองThe Function Complex หรือ

แบบจําลองการเก่ียวโยงกนัระหวา่งประโยชน์ใช้สอยกบัปัจจยัด้านอ่ืน ๆ ซึง่เป็นปัจจยัการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ท่ีนกัออกแบบต้องคํานึงถึง โดยเช่ือมโยงความสําคญัของประโยชน์ใช้สอย (Function) 

ในการออกแบบผลิตภณัฑ์และอาศยัปัจจยัอ่ืนชว่ยเสริมให้เกิดความสมบรูณ์ในส่วนของการใช้งาน 

(Use) คือ การออกแบบนัน้ต้องสามารถใช้การได้ดีและได้สดัส่วน ผลิตภณัฑ์ท่ีออกแบบสามารถใช้

งานเหมือนผลิตภัณฑ์ทัว่ไปท่ีผู้บริโภคเคยใช้โดยไม่ต้องปรับเปล่ียนวิถีชีวิตใหม่ สอดคล้องกบัการ

ออกแบบอุปกรณ์ตามวตัถุประสงค์ของการวิจยันี ้ผู้ วิจยัจึงศึกษาข้อมูลเก่ียวกับประโยชน์ใช้สอย 

(Function) ในการควบคุมปริมาณ คือ การชั่ง ตวง วัด การคํานวณปริมาตร และข้อมูลเก่ียวกับ

การใช้งาน (Use) หรือพฤติกรรมผู้ ป่วย คือ วิธีการทําความเข้าใจและการได้มาซึ่งข้อมูลด้าน

พฤตกิรรมและขัน้ตอนในการประกอบอาหาร ดงันี ้

 

2.4.1  การควบคุมปริมาณ 

 

2.4.1.1  การชัง่ ตวง วดั (Measurement) 

มาตราชั่ง ตวง วัด มีความจําเป็นในการประกอบอาหาร เพราะถ้าหากไม่มี

เคร่ืองชัง่ ตวง วดั แล้วใช้การประมาณเองจะทําให้อาหารผิดสดัส่วนและเสียหายได้ (สนีุมาศ โนรี. 

2553) ซึง่ในแง่สขุภาพก็จะทําให้เส่ียงตอ่การได้รับโซเดียมเกินปริมาณเชน่กนั 

อุปกรณ์เคร่ืองใช้ในครัว (Kitchen Tools and Utensils) นัน้มีหลายชนิด การ

รู้จักอุปกรณ์เคร่ืองใช้และวิธีการใช้อย่างถูกต้องจะช่วยให้การประกอบอาหารเป็นไปอย่างมี

ประสิทธิภาพย่ิงขึน้ โดยการเลือกอุปกรณ์ให้เหมาะสมกบัประโยชน์ใช้สอยและชนิดของอาหารใน

การ ชัง่ ตวง วดั แสดงในภาพท่ี 2.4 ดงันี ้เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1= เคร่ืองชัง่ 2 = ถ้วยตวงของแห้ง 

3 = ช้อนตวง 4 = ถ้วยตวงของเหลว 
 

ภาพท่ี 2.4 อปุกรณ์ท่ีใช้ชัง่ตวงวดั 

ท่ีมา: http://www.hummingbirdhigh.com/p/essential-equipment.html 

 

(1) เคร่ืองชัง่ (Scale) ใช้ชัง่เคร่ืองปรุงตา่ง ๆ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

(2) ถ้วยตวงของแห้ง (Dry Measuring Cups) มีลักษณะขอบปาก

เทา่ระดบัการตวงเพ่ือสะดวกในการใช้สนัมีดปาดสว่นท่ีเกินออก ในหนึ่ง 1 ชดุมี 4 ขนาด คือ 1 ถ้วย

ตวง 1/2 ถ้วยตวง 1/3 ถ้วยตวง และ 1/4 ถ้วยตวง อาจทําจากอลมูิเนียม สแตนเลส หรือพลาสติกสี

ตา่ง ๆ 

(3) ช้อนตวงมาตรฐาน (Standard Measuring Spoons) 1 ชุดจะมี 

4 ขนาด คือ 1 ช้อนโต๊ะ 1 ช้อนชา 1/2 ช้อนชา 1/4 ช้อนชา ทําจากอลูมิเนียม สแตนเลส หรือ

พลาสตกิสีตา่ง ๆ ซึง่ใช้ตวงของจํานวนท่ีมีปริมาณน้อยกวา่ 1/4 ถ้วยตวง 

(4) ถ้วยตวงของเหลว (Liquid Measuring Cup) แสดงปริมาตร 5 

ระดบัคือ 1, 3/4, 2/3, 1/2,1/3 และ 1/4 ถ้วยตวง ซึ่งหากเลือกชนิดท่ีแสดงมาตราส่วนท่ีมีสีแดงจะ

สามารถมองเห็นปริมาณได้ชดัท่ีปากถ้วย และถ้วยตวงจะมีลกัษณะเป็นพวยเพ่ือสะดวกในการริน 

 

2.4.1.2  การตวงอาหาร 

(1) การตวงของเหลว เช่น นํา้ปลา ซอสปรุงรส ซีอิว้ขาว จะใช้ถ้วย

ตวงท่ีข้างถ้วยมีตวัเลขบอกปริมาตร เวลาตวงให้เทของเหลวใส่ในถ้วยท่ีตัง้บนพืน้ราบ โดยให้ระดบั

สายตามองท่ีขีดบอกปริมาตรท่ีต้องการ แล้วอา่นจากสว่นโค้งลา่งสดุของของเหลว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(2) การตวงของแห้ง เชน่ เกลือ ผงชรูส หรือผงปรุงรส เวลาตวงให้ตกั

ของท่ีจะตวงใส่ถ้วยตามขนาดท่ีต้องการให้พนู แล้วปาดส่วนท่ีเกินออกให้เสมอขอบถ้วยตวง จะได้

ปริมาตรตามท่ีต้องการ นอกจากนีใ้นการตวงอาหารท่ีมีปริมาตรน้อยกว่า 1/4 ถ้วยตวง อย่าง

เคร่ืองปรุงรสให้ใช้ช้อนตวงแทน วิธีตวงก็ทําเช่นเดียวกับการใช้ถ้วยตวงของแห้ง โดยมาตรส่วน

เปรียบเทียบนํา้หนกัและปริมาณเคร่ืองปรุงแสดงตามตารางท่ี 2.6 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 2.6 มาตรสว่นเปรียบเทียบนํา้หนกัและปริมาณเคร่ืองปรุง 

มาตรส่วนเปรียบเทียบนํา้หนักและปริมาณเคร่ืองปรุง ตัวย่อของหน่วยท่ีใช้ตวง 

3 ช้อนชา  

1 ช้อนชา  

1 ช้อนโต๊ะ  

1 ถ้วย  

= 1 ช้อนโต๊ะ 

= 5 มิลลิลิตร 

= 14.8 มิลลิลิตร 

= 236.59 มิลลิลิตร 

t. ts. tsp. = teaspoon 

T. tb. –tbsp. = tablespoon 

c. = cup 

ท่ีมา: ศริิลกัษณ์ สินธวาลยั (2552) อ้างถึงใน อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พนูผลกลุ (2554) 

 

ข้อควรระวังสําหรับหน่วยช้อนโต๊ะและช้อนชา ในท่ีนีไ้ม่ใช่ช้อนโต๊ะท่ีใช้

รับประทานอาหารหรือช้อนชาท่ีใช้ชงกาแฟ ช้อนโต๊ะท่ีใช้รับประทานอาหารจะมีปริมาตรบรรจเุพียง 

8-15 มิลลิลิตร ขึน้อยู่กับขนาดของช้อน และช้อนชาท่ีชงกาแฟจะมีขนาดเพียง 3 มิลลิลิตรเท่านัน้ 

ดงันัน้ควรใช้ช้อนตวงมาตรฐานท่ีใช้สําหรับการตวงโดยเฉพาะ โดยข้อมูลเก่ียวกับการชัง่ ตวง วดั 

และมาตรส่วนเปรียบเทียบนีจ้ะนําไปใช้ทดสอบประสิทธิภาพการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมอยา่งเป็นมาตรฐานของอปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

 

ผู้ ประกอบอาหารท่ีดีหรือผู้ ป่วยโรคความดันโลหิตสูงท่ีจําเป็นต้องควบคุม

ปริมาณโซเดียม ควรเรียนรู้วิธีตวงวดัเคร่ืองปรุงรสและอาจจะต้องยอมเสียเวลาเพ่ือใช้วิธีตวงวัด

อยา่งถกูต้องเสมอ โดยในการปรุงรสอาหารมกัจะกําหนดปริมาณของเคร่ืองปรุงรสด้วยจํานวนและ

นํา้หนกั ซึ่งการนบัเป็นวิธีกําหนดท่ีง่ายท่ีสุด แต่เคร่ืองปรุงหลายชนิดไม่สามารถนบัได้เพราะเส่ียง

ตอ่ความผิดพลาด การตวงวดัจึงมีส่วนสําคญัอยา่งมากในการปรุงรสอาหารท่ีต้องการปริมาณตาม

มาตรฐาน ทําให้อาหารได้รสชาติและคณุลกัษณะถกูต้องตามตํารับ เน่ืองจากการใช้เคร่ืองปรุงใน

ปริมาณท่ีไม่ถูกต้องอาจทําให้อาหารมีรสชาติหรือคุณลักษณะผิดไปและผลท่ีออกมาจะไม่

เหมือนเดิมทกุครัง้ ซึง่คนทัว่ไปมกัจะนึกถึงอปุกรณ์หรือถ้วยตวงตา่ง ๆ ตามท่ีได้กล่าวในข้างต้น แม้

ถ้วยตวงสําหรับของแห้งและของเหลวจะสามารถใช้แทนกันได้แต่เป็นวิธีท่ีไม่แนะนํา เพราะด้วย

รูปทรงท่ีถกูออกแบบมาให้ใช้งานได้แตกตา่งกนั โดยถ้วยตวงของแห้งจะถกูออกแบบให้ขอบถ้วยมี

ปริมาณท่ีพอดีกับปริมาตรของถ้วยตวง ใช้การปาดไปตามขอบหรือเคาะภาชนะเบา ๆ เพ่ือทําให้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เคร่ืองปรุงได้ระดบัราบและให้ส่วนเกินออกไป ส่วนถ้วยตวงของเหลวจะถูกออกแบบให้มีขนาด

ใหญ่กว่าปริมาตรตวงเสมอ เพ่ือป้องกันของเหลวไหลหกออกจากถ้วย และใช้การอ่านปริมาณ

ของเหลวท่ีตวงได้ตรงขีดวัดด้านข้าง นอกจากนีถ้้วยตวงของเหลวจะมีปากไว้เพ่ือให้สามารถเท

ของเหลวได้ง่าย จะเห็นได้ว่าด้วยรูปทรงท่ียากต่อการเกล่ียส่วนผสมให้เรียบจึงทําให้ถ้วยตวง

ของเหลวไม่สามารถตวงของแห้งได้ตามมาตรฐาน เช่นเดียวกับถ้วยตวงของแห้งท่ีมีขอบถ้วยท่ี

พอดีจึงยากท่ีจะตวงของเหลวได้ตามมาตรฐาน ดงันัน้จึงควรออกแบบอปุกรณ์ให้เหมาะสมกบัแต่

ละลกัษณะกายภาพของเคร่ืองปรุงรส 
 

การวดัปริมาตรหรือจํานวนเนือ้ท่ีเป็นวิธีการวดัเคร่ืองปรุงของเหลวท่ีแน่นอน

และมักจะใช้กับเคร่ืองปรุงท่ีเป็นของแห้งหรือผงด้วย แต่การวดัของแห้งมกัจะต้องอดัปริมาณให้

แน่นก่อน โดยปริมาณท่ีจะเข้าไปอย่างเช่น ในหนึ่งช้อนตวง ขึน้อยู่กบัการอดัว่าอดัได้แนน่เพียงใด 

กรณีนีก้ารตวงปริมาตรจึงไม่ค่อยแน่นอน แต่อาจจะไม่แตกตา่งกนัมากหากเป็นการทําครัวท่ีบ้าน 

เพราะใช้เคร่ืองปรุงปริมาณน้อย ยกเว้นเม่ือทําอาหารในปริมาณมาก ความแตกตา่งก็จะเพิ่มมาก

ขึน้ ในการวดัโดยปริมาตรจะต้องใช้ภาชนะตวงท่ีได้มาตรฐานอุตสาหกรรม เช่น ช้อนตวงหรือถ้วย

ตวง และหน่วยวัดพืน้ฐานสําหรับปริมาตรในมาตราเมตริกท่ีนิยมใช้ คือ ลิตรและมิลลิลิตร เช่น 

นํา้ปลา 5 มิลลิลิตรเท่ากบั 1 ช้อนชา ส่วนหน่วยวดันํา้หนกัท่ีใช้กนัมากท่ีสุด คือ กรัมและกิโลกรัม 

เป็นต้น (ศรีสมร คงพนัธุ์. 2545) 

แม้การตวงวดันํา้หนกัหรือปริมาตรให้ได้ตามมาตรฐานเป็นสิ่งสําคญัท่ีสามารถ

ทําให้แน่ใจในรสชาติอาหาร โดยเฉพาะการได้รับปริมาณเคร่ืองปรุงรสตามท่ีกําหนด แต่การใช้

อุปกรณ์การตวงวัดต่าง ๆ กลับทําให้คนรู้สึกเสียเวลาในการท่ีต้องพิถีพิถันหลายขัน้ตอน และ

ขัดแย้งกับการปรุงรสอาหารท่ีจะใช้แค่ช่วงเวลาสัน้ ๆ ซึ่งโดยทั่วไปคนมักจะใช้การกะปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสจากความเคยชิน ดังนัน้ในการออกแบบอุปกรณ์จึงควรคํานึงถึงการใช้งานโดยไม่

ส่งผลกระทบต่อวิธีการปรุงรสอาหารรูปแบบเดิม เพ่ือให้ผู้ ใช้สามารถยอมรับอุปกรณ์ช่วยควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
 

2.4.1.3  การคํานวณปริมาตร  

การคํานวณปริมาตรเป็นอีกหนึ่งหลกัสําคญัท่ีนํามาใช้ในการออกแบบ เพราะ

งานวิจัยให้ความสําคญักับการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐาน โดยการ

คํานวณปริมาตรตา่ง ๆ จะช่วยในการออกแบบและกําหนดขนาดโครงสร้างของอุปกรณ์ แสดงใน

ตารางท่ี 2.7 ดงันี ้ 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.7 วิธีการคํานวณปริมาตร 

ปริมาตรของทรงสามมิต ิ ภาพมิต ิ การคาํนวณ 

ปริมาตรของปริซมึ 

 

ปริมาตรของปริซมึใด ๆ  

จะเทา่กบัพืน้ท่ีฐาน× สงู 

ปริมาตรของทรงกระบอก 

 

ปริมาตรของทรงกระบอกใด ๆ 

จะเทา่กบั พืน้ท่ีฐาน× สงู  

หรือ πr 2h 

ปริมาตรของทรงกลม 

 

ปริมาตรของทรงกลมซึง่มีรัศมี (r) 

กําหนดสตูร โดยปริมาตรของ 

ทรงกลม = 
4
3
πr 3 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก คกูลาค,เฮม และ มวัร์, ที จอห์น (2540) 

 

2.4.2  พฤตกิรรมผู้ป่วย 

 

2.4.2.1  การทําความเข้าใจผู้ ป่วย 

การบริโภคอาหารเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตเพ่ือการดําเนินกิจกรรมต่าง ๆ และมี

ผลตอ่สขุภาพในระยะยาว โซเดียมมีสว่นทําให้อาหารมีรสเคม็ ดงันัน้การจํากดัโซเดียมในอาหารจึง

มีผลอย่างมากต่อรสชาติและการรับประทานอาหารของผู้ ป่วย ซึ่งสําหรับผู้ ป่วยนัน้การย่ิงลด

โซเดียมได้มากเท่าไหร่ความดันโลหิตจะย่ิงลดลงได้มากเท่านัน้ และในการวิจัยเก่ียวกับการ

ออกแบบ ถ้าหากผู้ วิจยัมีการรู้จกัคุ้นเคย ทราบถึงความต้องการ วิธีการควบคมุโซเดียม และการ

ประกอบอาหารของผู้ ป่วย จะช่วยให้สามารถออกแบบอุปกรณ์ท่ีมีประสิทธิภาพและตอบสนอง

ความต้องการของผู้ ป่วยได้ 

การทําความเข้าใจในพฤตกิรรมการบริโภคของผู้ ป่วยเพ่ือนํามาประยกุต์ใช้กบั

การออกแบบอุปกรณ์ กรณีผู้ ป่วยภายใต้การรักษาของคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤต ผู้ วิจัยได้

ศกึษาปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกบัการบริการอาหารแก่ผู้ ป่วย กล่าวคือ การพูดคยุเพ่ือให้ทราบถึงบริโภค

นิสัยท่ีแท้จริงในการบริโภคอาหารประจําวันของผู้ ป่วย รวมไปถึงความพึงพอใจในอาหารแต่ละ

ชนิดเพ่ือนํามาเป็นข้อมลูประกอบการแนะนํา กําหนดอาหาร หรือวางแผนให้โภชนบําบดัแก่ผู้ ป่วย

แต่ละราย ในท่ีนีไ้ด้แก่ การสังเกตและสัมภาษณ์พฤติกรรมการควบคุมปริมาณโซเดียม การ

ประกอบอาหาร และปริมาณการบริโภคแต่ละครัง้ เพ่ือนําข้อมูลของผู้ ป่วยแต่ละบุคคลมาใช้

ประกอบในการออกแบบ จะเป็นการทําความเข้าใจกนัระหว่างผู้ วิจยักบัผู้ ป่วยเพ่ือนํามาปรับใช้ใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การออกแบบให้เข้ากบัสภาวะและใกล้เคียงกบับริโภคนิสยัของผู้ ป่วย ซึ่งถือเป็นจุดศนูย์กลางของ

ความเอาใจใส่ หมายถึง การตามใจผู้ ป่วยแต่ต้องอยู่ภายใต้ขอบเขตของแผนการรักษาของแพทย์

และโรคท่ีเป็นอยู่ด้วย การท่ีจะทําเช่นนีไ้ด้ต้องเข้าใจว่าผู้ ป่วยแต่ละคนมีบุคลิกของตนเอง ซึ่งไม่

จําเป็นต้องเหมือนคนอ่ืน ๆ และมีความเป็นอยู่ อาชีพ รายได้ ฐานะแตกตา่งกันไป ทางด้านจิตใจ

ผู้ ป่วยยงัมีอารมณ์ ความนึกคิด และความต้องการท่ีไม่เหมือนกนั และภูมิหลงัของผู้ ป่วยแตล่ะคน

เป็นสิ่งกําหนดความพอใจ ไม่พอใจ ความชอบ ความไม่ชอบ การยอมรับ และไม่ยอมรับ ซึ่งอาจ

เน่ืองมาจากความเคยชิน การแพ้ ศาสนา วฒันธรรม และประเพณีท่ีผู้ ป่วยแต่ละคนยึดถือ โดย

วิธีการสอบถามผู้ ป่วยควรจะเป็นการพูดคยุมากกว่าเป็นการซกัถาม เพราะการพูดคุยจะทําให้

ผู้ ป่วยรู้สึกเป็นกันเองและสามารถได้ความจริงจากผู้ ป่วยมากกว่า (รุจิรา สัมมะสุต. 2552) ซึ่ง

วิธีการเหลา่นีจ้ะนํามาใช้ในการเก็บข้อมลูจากผู้ ป่วยทัง้ก่อนและหลงัการออกแบบอปุกรณ์ 
 

2.4.2.2  การประกอบอาหาร 

อาหาร (Food) หมายถึง ของแข็งหรือของเหลวท่ีกินหรือด่ืมเข้าสู่ร่างกายแล้ว

ทําให้เกิดพลงังาน ทําให้ร่างกายเจริญเติบโต ซอ่มแซมส่วนท่ีสึกหรอ ควบคมุการเปล่ียนแปลงของ

ปฏิกิริยาทางเคมีต่าง ๆ ช่วยให้อวยัวะทํางานและดํารงชีวิตอยู่ได้อย่างปกติ ซึ่งอาหารต้องไม่เป็น

พิษและไมทํ่าให้เกิดโทษตอ่ร่างกาย (นิธิยา รัตนาปนนท์ และวิบลูย์ รัตนาปนนท์. 2556) 

การเตรียมและประกอบอาหาร หมายถึง วิธีการตา่ง ๆ ท่ีจะทําให้อาหารพร้อม

บริโภคได้ซึ่งประกอบไปด้วยกระบวนการหลายอย่าง โดยอาหารไทยจะมีความแตกต่างกันไป

ตามแตล่ะภูมิภาคของประเทศ เมนอูาหารมีหลากหลายเกิดจากวิธีการทําอาหารท่ีมีรายละเอียด

ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารด้วยวิธีการผัด (Stir-Frying) วิ ธีการตุ๋น  (Stewing) วิ ธีการนึ่ ง 

(Steaming) วิธีการทอด (Deep Frying) วิธีการย่าง (Grilling) หรือวิธีการยํา (Salads) เป็นต้น 

และในการประกอบอาหารของแตล่ะบคุคลอาจจะแตกตา่งกนัไปตามขนบธรรมเนียมวฒันธรรมใน

การรับประทาน และวัตถุดิบท่ีสามารถจัดหาได้ในท้องถ่ิน ซึ่งการประกอบอาหารต้องคํานึงถึง

หลกัการดงันี ้(สนีุมาศ โนรี.  2553) 

(1) ก่อนทําอาหาร ต้องมีความรู้เร่ืองอาหารท่ีจะทํา และมีการ

วางแผนโดยการคิดรายการอาหารวตัถุดิบ และเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ท่ีจะนํามาประกอบอาหาร การ

เตรียมอปุกรณ์และสว่นผสมตา่ง ๆ ให้พร้อมเพ่ือประหยดัเวลาและแรงงานในการประกอบอาหาร 

(2) ขณะทําอาหาร ต้องมีขัน้ตอนในการทํา ควรวางแผนว่าจะทํา

อะไรก่อนหลงั และเตรียมเคร่ืองปรุงต่าง ๆ เช่น นํา้ปลา เกลือ นํา้ตาล เป็นต้น วางใกล้กับท่ีปรุง

อาหารเพ่ือความสะดวกในการหยิบใช้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(3) หลงัทําอาหาร เพ่ือให้การประกอบอาหารราบร่ืนและสะดวกใน

ครัง้ต่อไปจึงควรต้องทําล้างและเก็บไปพร้อมกัน นอกจากนีย้ังมีข้อสําคัญอีก 3 ข้อได้แก่ 3.1) 

ความว่องไวคือ การทําอาหารต้องกระฉับกระเฉงตามขัน้ตอน 3.2) ความเป็นระเบียบ และ 3.3) 

ความสะอาด คือเร่ิมต้นตัง้แต่ส่วนประกอบอาหาร เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ท่ีนํามาประกอบอาหาร 

ตลอดจนขัน้ตอนในการประกอบอาหาร 
 

จากวิธีการประกอบอาหารในแตล่ะขัน้ตอน อปุกรณ์ท่ีออกแบบจะใช้งานอยูใ่น

ขัน้ตอนขณะทําอาหารเป็นหลกั และคํานึงถึงขัน้ตอนการเตรียมก่อนทําอาหารและการจดัเก็บทํา

ความสะอาดหลงัจากทําอาหารด้วย โดยแผนผงัการทําครัวแสดงในภาพท่ี 2.5 ดงันี ้ 

 

 

ภาพท่ี 2.5 แผนผงัการทํางานในครัว 

ท่ีมา: สนีุมาศ โนรี (2553) 

 

2.4.2.3  เคร่ืองปรุงรส 

เคร่ืองปรุงรส (Seasonings) เป็นสิ่งจําเป็นในการประกอบอาหาร ปรุงรส

อาหาร หรือใช้ควบคู่กับการรับประทาน เพราะสามารถทําให้อาหารเปล่ียนรสชาติต่าง ๆ กันไป 

ปริมาณของเคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ในการประกอบอาหารแม้จะมีปริมาณน้อยแต่ให้ผลสูง (ศิริลกัษณ์ 

สินธวาลยั. 2552)  จงึทําให้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสมีบทบาทตัง้แตก่ารผลิตขนาดเล็กเพ่ือขายปลีก

ให้กบัแมบ้่านนําไปใช้ในครัวเรือน หรือผลิตให้กบัร้านอาหาร ภตัตาคาร แม้แตโ่รงงานอตุสาหกรรม

อาหารสําเร็จรูปทัว่ไป เพ่ืออํานวยความสะดวกในการหุงต้มอาหาร และมีรสชาติสม่ําเสมอตาม

ความนิยมของผู้บริโภค เพราะมีการควบคมุคณุภาพมาตรฐานได้ระดบัหนึง่ (สมาคมวิทยาศาสตร์
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย. 2546) หากพิจารณาเคร่ืองปรุงรสท่ีมีโซเดียมตาม

รสชาติของอาหารแล้ว สามารถจําแนกได้เป็นเคร่ืองปรุงรสเค็ม เคร่ืองปรุงรสหวาน เคร่ืองปรุงรส

เปรีย้ว เคร่ืองปรุงรสเผ็ด และผลิตภณัฑ์ปรุงแตง่รสอาหาร ดงัแสดงในภาพท่ี 2.6 

 

 
 

ภาพท่ี 2.6 การจําแนกชนิดของเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ท่ีมา: ดดัแปลงจากสมุาลี สนัตพิลวฒุิ และสมุาลี พุม่ภิญโญ (2542) 

 

ปริมาณโซเดียมท่ีร่างกายได้รับสมัพนัธ์กบัความดนัโลหิตสงู ดงันัน้เพ่ือควบคมุ

ความดนัโลหิตจึงเน้นไปท่ีการลดปริมาณโซเดียมในอาหาร หากเป็นครัวท่ีปรุงอาหารรับประทาน

เองท่ีบ้านควรลดปริมาณเคร่ืองปรุงลง หรืออาจจดัทําเมนอูาหารรสอ่อนให้กบัผู้ ป่วย โดยผู้ ท่ีเร่ิมมี

อายจุะมีความไวตอ่ความดนัโลหิตสูงท่ีเกิดจากร่างกายได้รับโซเดียมมากกว่าคนหนุ่มสาว แตปุ่่ ม

รับรสในปากกลบัทํางานได้น้อยลง หากไม่มีการตระหนกัในเร่ืองนีจ้ะทําให้ต้องการเคร่ืองปรุงมาก

ขึน้เพราะคิดว่ารสชาติอ่อนไป และในบางครัง้การไม่สะดวกต่อการปรุงอาหารสดย่ิงทําให้คน

จํานวนมากหันไปพึ่งอาหารสําเร็จรูปท่ีนํามาซึ่งภัยจากความดันโลหิตสูงได้ (ศิวพร คชารักษ์. 

2551) 

 

ผู้ วิจัยศึกษาการทําความเข้าใจพฤติกรรมผู้ ป่วยและการประกอบอาหารท่ีมี

การแบง่ขัน้ตอนและประเภทเคร่ืองปรุงตามรสชาติ เพ่ือนําข้อมลูมาพิจารณาการออกแบบอปุกรณ์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ให้มีรูปแบบการใช้งานสอดคล้องกับพฤติกรรมท่ีจะอยู่ในขัน้ตอนตา่ง ๆ เพราะพืน้ฐานของผู้ ป่วย

แต่ละบุคคล ลกัษณะความเป็นอยู่ การประกอบอาหาร ประเภทอาหารและปริมาณการบริโภค

โซเดียมท่ีได้จากเคร่ืองปรุงรสแต่ละอย่างมีความแตกต่างกัน รวมไปถึงความชอบ ความพอดี 

รสชาตท่ีิอร่อยหรือความต้องการของแตล่ะคนนัน้ไม่เหมือนกนั ซึง่การมีอปุกรณ์ท่ีออกแบบจะช่วย

ควบคมุและทําให้ผู้ ป่วยตระหนกัถึงปริมาณโซเดียมจากเคร่ืองปรุงรสได้ว่าเคยบริโภคเข้าไปมาก

เท่าไหร่ และควรบริโภคปริมาณอย่างไรจึงจะดีต่อสขุภาพ นอกจากนีอุ้ปกรณ์อาจจะถูกออกแบบ

ให้มีหน้าท่ีรองเพ่ืออํานวยความสะดวกในขัน้ตอนการประกอบอาหารมากขึน้ เพราะนอกเหนือจาก

ประเด็นในการควบคุมปริมาณ ในส่วนความสอดคล้องกับพฤติกรรมสามารถส่งผลต่อรูปแบบ

อปุกรณ์ได้เชน่กนั 

 

2.4.3  ตัวอย่างและการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง 

 

ผู้ วิจยัได้ศึกษาตวัอย่างผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงและวิเคราะห์ข้อจํากัดท่ีเก่ียวข้อง

กบัประเด็นตามวตัถปุระสงค์ในการวิจยั เพ่ือหาช่องว่างและแนวทางในการออกแบบเบือ้งต้น ซึ่ง

จะแบง่ผลิตภณัฑ์ใกล้เคียงออกเป็นทัง้หมด 4 กลุม่ โดยแสดงรายละเอียดในตารางท่ี 2.8 ดงันี ้

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากสรุปการวิเคราะห์จะพบว่าผลิตภณัฑ์ใกล้เคียงส่วนใหญ่จะอาศยัหลกัการ

ชัง่ ตวง วดั เพ่ือการกําหนดหรือควบคมุปริมาณให้ตรงตามระดบัท่ีต้องการ และอาศยัหลกัการของ

แรงดนัอากาศทํางานแบบป๊ัม ซึ่งจะใช้การบีบหรือกดเพ่ือตวงปริมาณก่อนแล้วจึงเทออกมา เม่ือ

พิจารณาดรููปแบบและวิธีการใช้ของแตล่ะผลิตภณัฑ์แล้วจะเห็นได้วา่ผลิตภณัฑ์ในกลุ่มท่ี 1 2 และ 

3 จะเป็นไปในลักษณะของการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการใช้งานเดิม ด้วยอุปกรณ์หรือฝาตวง

เฉพาะท่ีเวลาจะใช้ต้องเปล่ียนรูปแบบวิธีใช้จากท่ีเคยทํามาในทุกผลิตภัณฑ์ และยงัเป็นการเพิ่ม

ขัน้ตอนก่อนการใช้งาน คือ ต้องกระทําบางอย่างเพ่ือตวงหรือวดัก่อนท่ีจะเทออกมาใช้งานได้ ส่วน

ผลิตภณัฑ์ท่ีเข้ากับพฤติกรรมการใช้เดิมและมีขัน้ตอนการใช้งานท่ีไม่ซบัซ้อนในกลุ่มท่ี 4 นัน้ กลบั

ไมช่ว่ยควบคมุปริมาณในแบบมาตรฐาน ดงันัน้ในงานวิจยันีจ้งึจะทําการออกแบบอปุกรณ์ท่ีช่วยใน

การควบคมุปริมาณโซเดียมท่ีได้จากเคร่ืองปรุงรสให้ได้ตามมาตรฐานกําหนด และสามารถเข้ากับ

ลกัษณะพฤตกิรรมความเคยชินในการใช้งานรูปแบบเดมิของกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยความดนัโลหิตสงู 

 

2.4.4  วัสดุและกรรมวิธีการผลิต 

 

2.4.4.1  วสัด ุ

การออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมใน

ด้านวสัดท่ีุจะต้องมีการสมัผสักบัเคร่ืองปรุงโดยตรง ดงันัน้จึงศึกษาวสัดท่ีุใช้ในบรรจุภัณฑ์อาหาร

เพ่ือคํานึงถึงความสะอาดถูกสขุลกัษณะ ไม่เป็นพิษ ปอ้งกนักลิ่นซึมผ่านวสัด ุและไม่เกิดปฏิกิริยา

เคมีหรือการปนเปือ้น บรรจุภณัฑ์อาหารท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมสามารถแบ่งเป็น 4 ประเภทคือ 

บรรจุภัณฑ์กระดาษ บรรจุภัณฑ์โลหะ บรรจุภัณฑ์แก้ว และบรรจุภัณฑ์พลาสติก (ปุ่ น คงเจริญ

เกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) พลาสติกเป็นวัสดุสังเคราะห์ประเภทพอลิเมอร์ 

(Polymer) ท่ีมนษุย์คิดค้นขึน้มา ประกอบด้วยสารหลายอย่าง มีนํา้หนกัเบา โมเลกุลสงู และได้รับ

การพัฒนาขึน้มาหลายชนิดให้มีคุณสมบตัิเหมาะสมกับการใช้งาน (ดวงฤทัย ธํารงโชติ. 2550) 

ปริมาณการผลิตและใช้งานของพลาสตกิเพิ่มสงูขึน้เน่ืองจากข้อดี (งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) ดงันี ้

- มีสมบตัหิลากหลายและปรับปรุงให้สอดคล้องกบัการใช้งานได้ง่าย 

- การขึน้รูปทําได้หลายวิธี สะดวกรวดเร็ว และได้รูปร่างตามต้องการ 

- ความแข็งแรงสงูเพียงพอกบัการใช้งานและนํา้หนกัน้อย 

- เทคโนโลยีด้านการผลิตพลาสติกก้าวหน้าอย่างรวดเร็ว ทําให้ได้

พลาสตกิชนิดใหม ่ๆ ท่ีมีสมบตัดีิขึน้ และตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ได้มากขึน้ 

- สามารถใช้งานร่วมกบัวสัดชุนิดอ่ืนได้ง่าย ชว่ยประหยดัวตัถดุิบ ลด

ต้นทนุการผลิต และสามารถผลิตวสัดใุห้มีสมบตัติามต้องการได้ง่าย 

- ราคาคอ่นข้างต่ําเม่ือเปรียบเทียบกบัวสัดบุรรจชุนิดอ่ืน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากคุณสมบัติท่ีหลากหลาย เช่น สามารถออกแบบรูปร่างได้ตามต้องการ 

สอดคล้องกับการใช้งาน มีความแข็งแรงเพียงพอจึงเหมาะกับการออกแรงกระทําเพ่ือควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม เป็นต้น และจากการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ใกล้เคียงพบว่าสว่นใหญ่จะ

ผลิตจากพลาสติกเช่นกัน โดยพลาสติกท่ีใช้ในการบรรจุแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ เทอร์โม

พลาสติก (Thermoplastics) และเทอร์โมเซต (Thermosets) ซึ่งเทอร์โมพลาสติก หมายถึง 

พลาสติกท่ีผ่านการขึน้รูปมาแล้วสามารถนํามาหลอมและขึน้รูปใหม่ได้อีก เช่น พอลิเอทิลีน 

(Polyethylene) พอลิโพรพิลีน (Polypropylene ) หรือพอลไวนิลคลอไรด์ (Polyvinyl Chloride) มี

การใช้มากในอุตสาหกรรมการบรรจ ุ(งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) จึงได้ศกึษาคณุสมบตัพิลาสติกท่ี

นิยมใช้ในการบรรจอุาหารและเลือกนํามาใช้ โดยมีรายละเอียดดงันี ้

(1) พอลิเอทิลีน (Polyethylene หรือ PE) เป็นพลาสติกท่ีมีการใช้มากเพราะมี

ราคาถูก และมีสมบตัิทางการบรรจุท่ีดีหลายประการ แบ่งเป็น 3 ประเภทตามความหนาแน่น ซึ่ง

ความหนาแน่นเพิ่มขึน้จะทําให้ความใสลดลง ความแข็งแรงเพิ่มขึน้ ความทนทานตอ่ความร้อน

สงูขึน้ และการป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซเพิ่มขึน้ PE มี 2 ประเภทท่ีนิยมนํามาผลิตภาชนะบรรจ ุ

คือ 1) พอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต่ํา (Low Density Polyethylene หรือ LDPE) และ 2) พอลิ

เอทิลีนชนิดความหนาแน่นสูง (High Density Polyethylene หรือ HDPE) ซึ่งมีโครงสร้างโมเลกุล

เชิงเส้นทําให้แข็งแรงกว่า (งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) คณุสมบตัิเดน่ คือ นํา้หนกัเบา ความมนัเงา

ต่ํา ทึบแสง ความแข็งแรงสูง เป็นฉนวนความร้อน ทนตอ่กรดและดา่งได้ดี ปอ้งกันการซึมผ่านของ

ก๊าซ ไอนํา้ กลิ่น และไขมันดีกว่า LDPE ขึน้รูปเป็นภาชนะบรรจุง่าย และมีราคาท่ีถูก (ดวงฤทัย 

ธํารงโชติ. 2550) จากความแข็งแรงสงูและนํา้หนกัเบา ป้องกนักลิ่น และทนตอ่สภาพกรดหรือด่าง

ของเคร่ืองปรุงรสได้ จึงเหมาะนํามาผลิตอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผง เม่ือการใช้งาน

ต้องออกแรงกระทําซํา้ และสําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวในสว่นท่ีไมต้่องการความใส  

(2) พอลิโพรพิลีน (Polypropylene หรือ PP) สามารถใช้งานได้ท่ีอุณหภูมิสูง

และป้องกันการซึมผ่านของก๊าซได้ดี รูปแบบท่ีนิยมใช้ เช่น ขวด ภาชนะฉีดขึน้รูป กล่องบรรจุ

อาหาร หรือภาชนะคงรูปอ่ืน ๆ เพราะทนทานการพบัได้ดีจึงเหมาะกับการใช้เป็นฝาท่ีมีการพับ

บอ่ยครัง้ เชน่ ฝาขวดนํา้มนัพืช (งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) มีคณุสมบตัเิดน่ คือ นํา้หนกัเบา เป็นมนั

เงามาก ใส โปร่งแสง ความแข็งแรงสูง ต้มฆ่าเชือ้จุลินทรีย์ได้ กันการซึมผ่านของก๊าซได้ดี ทนต่อ

กรดและดา่งได้ดีมาก ขึน้รูปเป็นภาชนะบรรจงุ่าย และราคาถูก (ดวงฤทยั ธํารงโชติ. 2550) ความ

ทนทานต่อการพับจึงเหมาะกับอุปกรณ์ของเหลวในส่วนของฝาขวดท่ีจะต้องเปิดปิดบ่อยครัง้ 

สามารถปอ้งกนักลิ่น และความใสของวสัดท่ีุจะนํามาใช้ในการเป่าหรือฉีดขึน้รูป เพ่ือเป็นสว่นแสดง

ปริมาณท่ีบริโภคได้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(3) พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene Terephthalate หรือ PET) เป็น

พลาสติกอีกชนิดหนึ่งท่ีมีการใช้มากในอตุสาหกรรมอาหาร เคร่ืองด่ืม ผลิตภณัฑ์อาหารเหลว (งาม

ทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) รูปแบบท่ีมีการนํามาใช้คือ ขวด เช่น ขวดนํา้มนัพืช ขวดนํา้ด่ืม ขวดนํา้อดัลม 

ขวด PET มีคณุสมบตัิเดน่คือ นํา้หนกัเบา มีความใสมาก ปอ้งกนัการซึมผ่านของก๊าซได้ดี มีความ

แข็งแรงสูง เหนียว มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ไม่ทําปฏิกิริยาเคมีกับสารเคมีและนํา้หอม ไม่มี

กลิ่น (ดวงฤทยั ธํารงโชติ. 2550) ความแข็งแรงสงูเหมาะสําหรับนํามาใช้งานลกัษณะการออกแรง

กระทํา มีความทนทานต่อสมบตัิทางเคมีของเคร่ืองปรุง ป้องกันกลิ่น และมีความใสท่ีช่วยแสดง

ปริมาณเคร่ืองปรุงได้ 
 

2.4.4.2  กรรมวิธีการผลิต 

กระบวนการขึน้รูปพลาสติกมีหลายวิธีเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมแก่การ

ใช้งานท่ีแตกตา่งกันต่อไป เช่น การอดั การฉีด การอดัรีด และการเป่า เป็นต้น พลาสติกส่วนมาก

จะใช้กรรมวิธีการผลิตด้วยความร้อนหรือแรงอดัหรือทัง้สองอยา่ง สามารถจําแนกตามวิธีการขึน้รูป

เป็นภาชนะบรรจรูุปทรงตา่ง ๆ ได้ดงันี ้(ดวงฤทยั ธํารงโชต.ิ 2550) 

1) การขึน้รูปแบบฉีด (Injection Moulding) เป็นกรรมวิธีท่ีออกแบบ

เพ่ือใช้กบัพลาสติกชนิดเทอร์โมพลาสติกโดยเฉพาะ สามารถใช้ได้ทัง้พลาสตกิชนิดผงและชนิดเม็ด 

มีหลกัการขึน้รูปโดยการนําพลาสติกผงหรือเม็ดใส่ลงในกระบอกสบู แล้วให้ความร้อนให้พลาสติก

หลอมละลาย รอจนกระทัง่พลาสติกท่ีหลอมละลายมีอณุหภมูิอยู่ในชว่ง 150-300 ๐ ซ. จึงใช้แรงอดั

ดนัให้พลาสติกเหลวว่ิงเข้าไปในแม่พิมพ์ และถ้าต้องการให้ชิน้งานท่ีได้มีความแข็งแรงก็อาจผสม

สารประเภทใยแก้วหรือเม็ดแก้วลงไปในขัน้ตอนการอัดฉีดโดยใช้แรงดัน หรืออาจเติมสีลงใน

ขัน้ตอนนีไ้ด้ (ดวงฤทยั ธํารงโชต.ิ 2550) จากนัน้พกัไว้ให้พลาสตกิเย็นและแข็งตวั เปิดแมพ่ิมพ์ แล้ว

แกะชิน้งานมาตกแตง่ ซึ่งวิธีนีจ้ะนิยมขึน้รูปภาชนะบรรจคุงรูป เช่น ถ้วย ถาด กล่อง จาน ชาม ฝา

ขวด ลัง ตะกร้า กะละมัง แผ่นรองสินค้า เป็นต้น (งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550) กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ์พลาสติกด้วยการขึน้รูปแบบฉีดสามารถผลิตชิน้งานท่ีมีรูปร่างซบัซ้อนได้ดีและมีหลาย

ลกัษณะการใช้งาน เชน่ เคร่ืองใช้ในครัวเรือนท่ีมีกลไกจงึเหมาะกบัการใช้ผลิตอปุกรณ์ในงานวิจยันี ้

โดยจะใช้การฉีดผลิตชิน้ส่วนอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพผงทัง้หมด และชิน้ส่วนอุปกรณ์

สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพของเหลวทัง้หมดยกเว้นส่วนท่ีเป็นขวดบรรจ ุ

2) การขึน้ รูปแบบเป่า (Blow Moulding) เป็นกรรมวิธีการผลิต

ภาชนะบรรจุท่ีภายในกลวง โดยอาศัยการรีดพลาสติกท่ีหลอมละลายให้ไหลเป็นท่อเข้าไปใน

แม่พิมพ์ตอนล่าง หลงัจากนัน้แม่พิมพ์จะปิด ทําให้ท่อพลาสติกปลายท่อติดกนัข้างหนึ่งและปลาย

ท่ออีกข้างหนึ่งจะถูกตดัขาด หลงัจากนัน้แม่แบบจะเคล่ือนตวัออก ท่อเป่าลมจะยืดตวัเข้าประกบ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กบัรูตอนบนท่ีเปิดอยู่ ลมจะถูกอดัเข้าไปในท่อพลาสติกท่ียงัอ่อนตวัอยู่ ทําให้ได้รูปร่างของภาชนะ

บรรจตุามแบบ (ดวงฤทยั ธํารงโชต.ิ 2550) ซึ่งนิยมใช้ผลิตขวดจากพลาสตกิพอลไวนิลคลอไรด์หรือ 

PVC พอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นสงูหรือ HDPE พอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต่ําหรือ LDPE 

เป็นต้น (งามทิพย์ ภู่วโรดม.2550) การขึน้รูปแบบเป่าจะได้ผลิตภัณฑ์พลาสติกท่ีมีลกัษณะกลวง

เพ่ือการบรรจุเคร่ืองปรุงรส จึงเหมาะกับการใช้ผลิตชิน้ส่วนอุปกรณ์สําหรับใช้บรรจุเคร่ืองปรุง

กายภาพของเหลวในงานวิจยันี ้ 
 

ผู้ วิจยัศกึษาข้อมลูในหวัข้อการออกแบบอปุกรณ์ เร่ืองการควบคมุปริมาณโดย

การชั่ง ตวง วัด และการคํานวณปริมาตร เพ่ือนํามาใช้ในการออกแบบ กําหนดโครงสร้าง และ

ทดสอบอุปกรณ์ควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงโซเดียมในแต่ละกายภาพท่ีแตกต่างกันได้อย่างเป็น

มาตรฐาน และทําความเข้าใจในภูมิหลงัและบริโภคนิสยัท่ีแตกตา่งกนัของผู้ ป่วย รวมไปถึงรูปแบบ

ขัน้ตอนในการประกอบอาหาร เพ่ือนํามาใช้ในวิธีการเก็บข้อมลูสําหรับการออกแบบอปุกรณ์ให้เข้า

กับบริโภคนิสยัและพฤติกรรมท่ีเป็นอยู่ของผู้ ป่วยแต่ละบุคคล สามารถตอบสนองความต้องการ

ของผู้ ป่วยได้อย่างมีประสิทธิภาพ และทําการวิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงเพ่ือระบุ

ชอ่งว่างในการออกแบบ แนวทางการเลือกใช้วสัดแุละกรรมวิธีการผลิตต้นแบบผลงานท่ีเหมาะสม

ในการวิจยัครัง้นี ้ 

 

2.5  แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

 

2.5.1  พืน้ฐานทางฟิสิกส์ 

 

ผู้ วิจัยได้ศึกษาหลักการทางฟิสิกส์เพ่ือนํามาอธิบายและประยุกต์ใช้ในการ

ออกแบบ โดยมีรายละเอียดดงันี ้ 

2.5.1.1  สถานะของสสาร (States of Matter) 

สสาร หมายถึง วตัถุหรือสิ่งต่าง ๆ ท่ีอยู่รอบตัวเรา มีมวล ต้องการท่ีอยู่และ

สามารถสมัผสัได้ ซึ่งแบง่เป็น 3 สถานะ ได้แก่ ของแข็ง (Solid) ของเหลว (Liquid) และแก๊ส (Gas) 

โดยอาศยัเกณฑ์การจดัเรียงตวัของโมเลกลุหรืออะตอมท่ีเป็นหน่วยเล็กท่ีสดุของสสาร (เฉลียว มณี

เลิศ.2541) ของแข็งเป็นสารท่ีไม่เปล่ียนแปลงรูปร่างลักษณะ มีปริมาตรและรูปทรงแน่นอน 

ของเหลวเป็นสารท่ีไหลได้ มีรูปร่างไม่แน่นอน เปล่ียนแปลงตามภาชนะท่ีบรรจุแต่มีปริมาตรคงท่ี 

เช่นเดียวกับเคร่ืองปรุงรสท่ีมีทัง้ของแข็งและของเหลว สถานะของเหลวและแก๊สมีลักษณะ

เหมือนกนั คือ สามารถไหลและรูปร่างไมค่งตวั จงึรวมเรียกวา่ ของไหล (Fluids) (เซอร์เวย์. 2558) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.5.1.2  พลศาสตร์ของวตัถ ุ

กฎเกณฑ์ท่ีอธิบายการเคล่ือนท่ีเรียกรวมกันว่า พลศาสตร์ (Dynamics) 

กลา่วถึงการเคล่ือนท่ีของสสารหรือวตัถเุน่ืองมาจากแรงมีรายละเอียดดงันี ้

(1)  แรง หมายถึง สิ่งท่ีสามารถทําให้วตัถหุรือสิ่งตา่ง ๆ เคล่ือนท่ีไปได้ หรือทํา

ให้สิ่งท่ีกําลงัเคล่ือนท่ีอยูมี่ความเร็วเพิ่มขึน้หรือช้าลง หรือเปล่ียนทิศทางการเคล่ือนท่ีได้ โดยแรงจะ

แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) แรงท่ีเกิดจากธรรมชาติ เช่น แรงดนันํา้ แรงโน้มถ่วง และ 2) แรงท่ี

เกิดจากการกระทําของมนุษย์ เช่น แรงดงึ แรงผลกั ถ้าต้องการให้วตัถุต่าง ๆ เปล่ียนทิศทางการ

เคล่ือนท่ีก็จะต้องออกแรงกระทํา เช่น การออกแรงเขย่าขวดเกลือเพ่ือให้ปริมาณเกลือออกมาได้

ตามต้องการ นอกจากนีแ้รงยังทําให้วัตถุท่ีเคล่ือนท่ีหยุดน่ิงได้ โดยแรงจะทําต่อวัตถุในทิศทาง

ตรงกนัข้ามกบัแนวท่ีวตัถุเคล่ือนท่ี เช่น การยกขวดนํา้ปลาตัง้กลบัในแนวเดิมซึ่งจะตรงข้ามกับทิศ

ทางการไหลเพ่ือหยดุการไหลของนํา้ปลา เป็นไปตามกฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนั (Newton’s Laws 

of Motion)  ข้อท่ี 1 กล่าวถึงการหยุดน่ิงของวัตถุเม่ือไม่มีแรงกระทํา และข้อท่ี 2 กล่าวถึงการ

เคล่ือนท่ีเม่ือมีแรงมากระทํา (จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2550) 

(2) แรงโน้มถ่วง หมายถึง แรงท่ีโลกดึงดดูวตัถุ หรือเรียกว่าแรงดึงดูดของโลก 

คือถ้าปล่อยวตัถตุา่ง ๆ จากท่ีสงูบนผิวโลก วตัถจุะตกลงสูผ่ิวโลกเสมอ เพราะโลกและวตัถอุอกแรง

ดงึดูดซึ่งกันและกัน แรงเหล่านีทํ้าให้วตัถุสิ่งของท่ีอยู่บนโลกมีนํา้หนกัจึงต้องออกแรงกระทําหรือ

ยกขึน้ ซึ่งจะมากหรือน้อยขึน้อยู่กบัมวลและความเร็วของวตัถุ โดยวตัถุท่ีมีมวลมากและความเร็ว

สงูย่อมทําให้หยดุได้ยากกว่าวตัถท่ีุมีมวลน้อยและความเร็วต่ํา (จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2550) 

แรงโน้มถ่วงของโลกท่ีกระทําต่อวัตถุต่าง ๆ จะมีขนาดเท่ากัน แต่สาเหตุท่ีทําให้วัตถุต่าง ๆ มี

นํา้หนกัไม่เท่ากนัทัง้ท่ีถกูโลกดงึดดูด้วยแรงขนาดเท่ากัน เพราะวตัถมีุมวลต่างกนั เช่น การยกหรือ

เคล่ือนย้ายขวดซอสปรุงรสขนาด 700 มิลลิลิตร จะใช้แรงมากกวา่ขวดขนาด 100 มิลลิลิตร เพราะ

มวลท่ีมากกวา่นํา้หนกัจงึมากกวา่ 

การศึกษาเร่ืองแรง กฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนั และแรงโน้มถ่วง ช่วยให้เข้าใจ

ธรรมชาติของแรงท่ีกระทําต่อวัตถุ ในท่ีนีไ้ด้แก่ เคร่ืองปรุงรสกายภาพต่าง ๆ ทัง้ลักษณะผงและ

ของเหลว ในการกระทําเพ่ือจา่ยออกมาหรือการควบคมุการไหล ซึ่งถ้าจะทําให้เคล่ือนท่ีจะต้องออก

แรงผลกัหรือดนั หากไม่ต้องการให้ตกลงตามแรงดึงดดูของโลกก็จะต้องออกแรงฉดุต้านไว้ เพราะ

แรงของคนส่งผลต่อการเคล่ือนท่ีเช่นเดียวกับแรงดึงดูดของโลก คือ สามารถทําให้เคร่ืองปรุงรส

หยุดนิ่งหรือเคล่ือนท่ีได้ จึงนํามาใช้ในเร่ืองการควบคุม การกระตุ้น หรือการหยุดปริมาณของ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
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2.5.1.3  ของไหล 

ของไหล  (Fluids) คือสารใด  ๆ ท่ีไหลได้  (ยัง. 2559) มี รูปร่างไม่แน่นอน 

สามารถไหลจากท่ีหนึ่งไปยงัอีกท่ีหนึ่งได้และถูกจํากัดโดยภาชนะ (ไพโรจน์ ตีรณธนากุล. 2543; 

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2550; นิรันดร์ สวุรัตน์. 2551) สมบตัิของของไหลท่ีจะศกึษาในหวัข้อนี ้

ได้แก่ ความหนาแน่น ความดนั และความหนืด รวมไปถึงพฤติกรรมของของไหลทัง้ท่ีอยู่น่ิงและ

เคล่ือนท่ี อธิบายได้ด้วยหลกัและกฎทางฟิสิกส์ท่ีเก่ียวข้องดงันี ้
 

(1) การศึกษาของไหลท่ีอยู่ น่ิงหรือของไหลในสภาพสมดุล หรืออุทกสถิต

ศาสตร์ (Hydrostatics) ได้แก่ 

1.1) ความหนาแน่น (Density) คือ สมบัติเฉพาะตัวท่ีสําคัญอย่าง

หนึง่ของสสาร เป็นคา่ท่ีแสดงว่าเนือ้ของสารอดักนัแนน่เพียงใด หรือคา่มวลของวตัถนุัน้ตอ่ปริมาตร

หนึ่งหน่วย โดยสารเนือ้เดียว เช่น นํา้ปลาหรือซอสหอยนางรมจะมีความหนาแน่นเดียวตลอด (ยงั. 

2559) ความหนาแน่นส่งผลต่อมาตรฐานในการตวงหรือวดัเคร่ืองปรุง เพราะเคร่ืองปรุงรสแต่ละ

ชนิดจะมีมวลไม่เท่ากันในปริมาตรท่ีเท่ากัน ดงันัน้ในการออกแบบอปุกรณ์จึงควรนําเร่ืองความ

หนาแน่นมาพิจารณาด้วย ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัการให้ความสําคญักบัปริมาณท่ีจะได้ว่ายอมให้ผิดพลาด

ได้มากหรือน้อย 
 

1.2) ความดนั (Pressure) คือ แรงท่ีของเหลวกระทําตัง้ฉากตอ่หนึ่ง

หน่วยพืน้ท่ี โดยของเหลวจะมีแรงกระทําตอ่วตัถทุกุทิศทาง และความดนัของของเหลวจะเพิ่มตาม

ความลึก เช่น เม่ือบรรจุซอสปรุงรสลงในซองพลาสติกซองนัน้จะขยายใหญ่ขึน้ เพราะแรงดนัของ

นํา้ซอสทําให้ซองขยายตัว หรือการนําซอสปรุงรสใส่ในขวดท่ีเจาะรู นํา้ซอสจะจะมีแรงท่ีดนัพุ่ง

ออกมาในลกัษณะตัง้ฉากกบัขวดภาชนะนัน้เสมอ (สมุิตร สวนสขุ. 2553) ดงัภาพท่ี 2.28 

 

 

ภาพท่ี 2.28 การไหลของนํา้ออกจากรู ณ ตําแหนง่ตา่ง ๆ ของขวด 

ท่ีมา: นิรันดร์ สวุรัตน์ (2551) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในของเหลวชนิดเดียวกัน ความดันของของเหลวจะเพิ่มขึน้ตาม

ความลึก และท่ีระดับความลึกเท่ากันความดันของเหลวจะเท่ากัน (สุมิตร สวนสุข. 2553) 

ยกตวัอย่างกรณีนํา้ในหลอดกาแฟ โดยหลอดกาแฟเป็นหลอดขนาดเล็ก นํา้มีแรงตึงผิวพอท่ีจะไม่

ทําให้อากาศขึน้ไปแทรกด้านบนได้ ถ้าเอานิว้ปิดด้านบนของหลอดท่ีมีนํา้อยู่ไว้แล้วนํา้ไม่ตกลงมา 

เพราะวา่แรงดนันํา้ในระบบหรือในหลอดจะเทา่กนัทกุจดุ 
 

 

ในชีวิตประจําวนัสามารถนําความรู้เร่ืองความดนัมาผลิตเป็นสิ่งของ

เคร่ืองใช้มากมาย และมีอุปกรณ์หลายอย่างท่ีทํางานโดยอาศยัหลกัการความดนับรรยากาศ เช่น 

เคร่ืองวัดความดันโลหิต เคร่ืองดูดฝุ่ น ยางติดผนังสุญญากาศ และหลอดดูด (นิรันดร์ สุวรัตน์. 

2551) โดยหลอดดดูเคร่ืองด่ืม อธิบายได้ว่าเม่ือใช้หลอดดดูอากาศภายในหลอดจะลดน้อยลง ทํา

ให้ความดนัอากาศในหลอดดดูลดลง ความดนัอากาศภายนอกซึ่งมากกวา่ก็จะดนัของเหลวขึน้ไป

แทนท่ีอากาศในหลอดดดูจนเคร่ืองด่ืมไหลเข้าไปในปากได้ (นิรันดร์ สวุรัตน์. 2551) ดงัภาพท่ี 2.29 
 

 
ภาพท่ี 2.29 การดดูของเหลว 

ท่ีมา: นิรันดร์ สวุรัตน์ (2551) 

 

ตวัอย่างอีกกรณี คือ การเจาะรูกระป๋องนมข้น ถ้าเจาะรูเพียงรูเดียว

ไม่ว่าจะรูเล็กหรือรูใหญ่ก็ตาม เวลายกกระป๋องเทเอียง นมข้นจะไหลออกมาได้ยากหรือแทบจะไม่

ไหลเลย แต่ถ้าหากเจาะสองรูหรือมากกว่า นมข้นจะไหลออกมาทนัที เน่ืองจากการเจาะรูเพียงรู

เดียวในขณะเท แรงดนัอากาศจากภายนอกจะมีค่าเท่ากับแรงดนัของนมข้นในกระป๋อง (ภาพ ก) 

จึงทําให้นมข้นไม่ไหลออกมา แต่ถ้าใช้มือตีกระแทกก้นกระป๋อง ก็จะทําให้อากาศจากภายนอกมี

โอกาสไหลเข้าไปได้บ้างเล็กน้อยและดนัให้นมข้นไหลออกมา จากนัน้จะหยดุไหลอีกครัง้ (ภาพ ข) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แต่ถ้าเจาะรูกระป๋องนมข้น 2 รู จะทําให้แรงดนัอากาศจากภายนอกเข้าสู่รูด้านบน จึงทําให้ไปดนั

นมข้นให้ไหลผา่นรูด้านลา่ง (ภาพ ค) ทําให้นมข้นไหลออกจากระป๋องได้ทนัที  

 

 
ภาพท่ี 2.30 การเจาะรูกระป๋องนม 

ท่ีมา: กราฟิกโดยผู้ วิจยั (2559) 

 

การเจาะกระป๋องนม 2 ช่อง เวลาเทให้ช่องหนึ่งอยู่ด้านบน จะทําให้เทออกได้

สะดวก เพราะอากาศสามารถเข้ากระป๋องได้ทางช่องบน และช่วยดนัให้นมในกระป๋องไหลออกมา

ได้ แตห่ากเจาะแคเ่พียงช่องเดียวอากาศจากภายนอกจะดนัไม่ให้นมในกระป๋องออกมา จะเห็นได้

ว่าความดันส่งผลต่อการควบคุมปริมาณของเหลว ซึ่งแสดงถึงทิศทางและการมีแรงดนัภายใน

ตวัเอง นํามาใช้ในเร่ืองการกกัเก็บปริมาณ การแทนท่ี และการปลอ่ยออก หรือการใช้แรงดนัชว่ยใน

การนําพาเคร่ืองปรุงกายภาพของเหลวให้ออกมาได้ง่ายขึน้กรณีไหลเองลําบากหรือมีความหนืด

คอยต้านการเคล่ือนท่ีไว้ 
 

1.3) ความหนืด (Viscosity) ของเหลวท่ีมีความหนาแน่นมากหรือ

ของเหลวข้นจะมีความหนืดมาก และจะมีแรงหนืดต้านการเคล่ือนท่ีมากทําให้ไหลได้ยากกว่า

ของเหลวท่ีมีความหนืดต่ํา (ไพโรจน์ ตีรณธนากุล. 2543) เช่น ถ้าเหยาะนํา้ปลาและซอสหอย

นางรมปริมาณเท่ากันลงในถ้วย โดยมีระยะความสูงระหว่างรูเทกับถ้วยเท่ากัน เม่ือจบัเวลาจะ

พบว่านํา้ปลาจะใช้เวลาไหลตกน้อยกว่าซอสหอยนางรม แสดงว่าซอสหอยนางรมมีความหนืด

มากกว่า ของเหลวหนืดยงัมีแนวโน้มเกาะติดกบัผิวของแข็งท่ีสมัผสัด้วย (ยงั. 2559) ดงันัน้เนือ้ของ

ซอสหอยนางรมจงึตดิแนน่กบัผนงัภาชนะท่ีบรรจแุม้จะออกแรงเขยา่ขวด 

การศกึษาความหนืดเป็นการทําความเข้าใจในกายภาพเคร่ืองปรุงรสของเหลว

ท่ีมีความหนืดมากหรือน้อยต่างกัน และความหนืดส่งผลต่อมาตรฐานในการตวงวดัหรือควบคุม

ปริมาณ เน่ืองจากหากมีความหนืดมากก็จะทําให้ยากต่อการจ่ายหรือการกําหนดปริมาณให้ได้

ตามต้องการ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.5.2  ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการปฏิเสธผลิตภัณฑ์ 
 

ในหวัข้อนีจ้ะพิจารณาถึงการใช้ประโยชน์จากความเข้าใจเก่ียวกบัพฤติกรรม

ผู้บริโภคมาประกอบในการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม  

สําหรับผู้ ป่วยความดันโลหิตสูง ให้มีความสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิม โดยศึกษาปัจจัยท่ีมี

ผลกระทบตอ่การปฏิเสธผลิตภณัฑ์ใหม่และปัจจยัแห่งความสําเร็จของการพฒันาผลิตภัณฑ์ใหม ่

ดงันี ้

ปริญ ลกัษิตานนท์ (2544) กลา่ววา่การผลิตสินค้าออกสู่ตลาดและโอกาสท่ีจะ

ตีตลาดได้มีเพียงประการเดียว คือ การปรับปรุงหรือเปล่ียนแปลงสินค้าให้เหมาะสมตอ่ความเคย

ชินของผู้บริโภคในขณะนัน้ ซึ่งการปรับปรุงหรือเปล่ียนแปลงแบบค่อยเป็นค่อยไปช่วยให้ผู้บริโภค

ได้ทําความคุ้นเคยและติดตามได้ทัน แต่การเปล่ียนแปลงโดยสิน้เชิงจะมีอัตราเส่ียงท่ีสูงต่อการ

ปฏิเสธผลิตภณัฑ์ โดยปัจจยัท่ีมีผลกระทบตอ่การปฏิเสธผลิตภณัฑ์ใหมมี่ดงันี ้

(1) ความคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์เดมิ (Usage) ดงันัน้ผู้บริโภคจะรู้สกึวา่ลําบากท่ี

จะไปเรียนรู้การใช้อะไรใหม ่ๆ 

(2) คณุประโยชน์ท่ีจะได้รับในสายตาของผู้บริโภคไมม่ากพอ (Value) 

(3) ความรู้สึกเส่ียงในการเร่ิมต้นสิ่งใหม่ (Risk) ซึ่งความเส่ียงนีอ้าจลดลง

ภายหลงัการได้ทดลองใช้หรือรับฟังจากผู้ ท่ีเคยใช้มาแล้ว 

(4) ความเช่ือฝังใจส่วนตวั (Psychological) ซึ่งเกิดจากประสบการณ์ท่ีสะสม

มาตัง้แตอ่ดีต 

ธีรกิติ นวรัตน ณ อยุธยา (2552) กล่าวถึงปัจจัยแห่งความสําเร็จของการ

พฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ว่า นกัวิชาการด้านการพฒันาผลิตภัณฑ์ได้ศกึษาถึงปัจจยัแห่งความสําเร็จ

ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ซึ่งส่วนหนึ่งสรุปได้ว่า ควรให้ความสําคัญกับผู้ บริโภคเป็นหลัก 

ดงันัน้ความรู้ท่ีจําเป็น ได้แก่ ความรู้เก่ียวกบัผู้บริโภค (Customer Knowledge) เช่น ความต้องการ

ของผู้บริโภคเป้าหมายท่ีมุ่งหวัง และผลิตภัณฑ์ใหม่จะต้องสามารถตอบสนองความต้องการท่ี

เฉพาะเจาะจงของผู้บริโภคได้อยา่งมีประสิทธิผล และมีความแตกตา่งท่ีชดัเจน 

 

การศึกษาปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อการปฏิเสธผลิตภัณฑ์ใหม่ จะเห็นได้ว่าการ

ออกแบบผลิตภัณฑ์สู่ผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสบความสําเร็จ คือ การปรับปรุง

ผลิตภณัฑ์ให้เหมาะสมตอ่ความเคยชินและสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ ซึ่งจะ

นํามาใช้ในขัน้ตอนการศึกษาข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมของกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย เพ่ือให้ได้ข้อมูลท่ี

จําเป็นและสามารถออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีทําให้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้ ป่วยมีความคุ้นเคย หรือด้วยรูปแบบการเปล่ียนแปลงวิธีใช้อย่างคอ่ยเป็นค่อยไปเพ่ือการลดการ

บริโภคโซเดียมโดยคํานงึถึงความสอดคล้องกบัพฤตกิรรมเดมิของผู้ ป่วย 

 

2.5.3  ปฏิสัมพันธ์ระหว่างคนกับเคร่ืองจักร (Human Machine Interfaces) 

 

จากหลักการด้านจิต วิทยาวิศวกรรม  (Psychological Engineering) ได้

กล่าวถึงเร่ืองปฏิสมัพนัธ์หรือการทํางานท่ีสอดคล้องกนัระหว่างคนกบัเคร่ืองจกัร โดยเคร่ืองจกัรใน

ท่ีนีห้มายความรวมถึงอปุกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ วิธีการทํางานและสถานท่ีทํางาน (สทุธ์ิ ศรีบรูพา. 

2540) เคร่ืองจกัรจะถูกออกแบบให้ใช้งานโดยคนเพ่ือบรรลุเป้าหมาย และทํางานภายใต้สภาวะ

แวดล้อมหนึ่ง ๆ ให้ได้ประสิทธิภาพสูงสุด (กิตติ อินทรานนท์. 2548) ดังนัน้ข้อมูลในส่วนนีจ้ึง

นํามาใช้สําหรับการออกแบบปฏิสัมพันธ์การใช้งานอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม ซึง่มีรายละเอียดดงันี ้ 
 

2.5.3.1  แนวคดิการออกแบบระบบปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งคนกบัอปุกรณ์ 

การศกึษาเร่ืองปฏิสมัพนัธ์เพ่ือใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานในการออกแบบอปุกรณ์ให้

ได้ระบบปฏิสมัพนัธ์ท่ีมีประสิทธิภาพ (สทุธ์ิ ศรีบรูพา. 2540) อธิบายได้ดงันี ้

(1) ขีดความสามารถและข้อจํากดัของคนและอปุกรณ์ในการทํางาน

การออกแบบอุปกรณ์เพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการใช้ คือ การออกแบบให้ผู้ ใช้ใช้งานได้ดีท่ีสุด 

ผิดพลาดน้อยท่ีสดุ โดยคํานงึถึงข้อจํากดัทางด้านความสามารถของผู้ใช้งานนัน้ และพิจารณาให้มี

ความเหมาะสมกบัความสามารถของคนกลุม่ใหญ่ 

(2) การตอบรับหรือรับรู้ข้อมลูของมนษุย์ คือ มนษุย์ทกุคนเกิดมาไม่

เหมือนกันแต่ก็มีส่วนของค่าเฉล่ียท่ีเหมือนกันอยู่มาก (กิตติ อินทรานนท์. 2548) ดังนัน้การ

ออกแบบอปุกรณ์ควรจะให้มีความเหมาะสมกบัความสามารถของกลุม่คนเท่าท่ีจะทําได้ โดยข้อมลู

ไม่ควรยุ่งยากและสบัสนจนเกินท่ีประสาทรับรู้ของคนทัว่ไปจะรับได้ เช่น คนไทยอาจจะไม่เข้าใจ

ตวัหนงัสือกํากับวิธีการใช้เป็นภาษาองักฤษจนเกิดปัญหายุ่งยากในการใช้ หรือรูปสญัลกัษณ์ท่ีมี

ความคลมุเครือทําให้ตีความเข้าใจได้ไมต่รงกนัทัง้หมด 

(3) การทําให้เกิดกิจกรรมหรือการควบคุมของมนุษย์ การท่ีคน

ส่ือสารความนึกคิดและทําความคุ้นเคยกับอุปกรณ์นัน้จะทําให้ผลการใช้งานออกมาได้สําเร็จ 

เหมือนกบัมีความเคยชินมากขึน้จะทําให้การดําเนินงานเป็นไปได้รวดเร็ว ช่วยทําให้มีความเข้าใจ

และมัน่ใจมากขึน้ 

 

การศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างคนกบัอปุกรณ์เป็นสิ่งจําเป็นเพ่ือประสิทธิภาพ

ในการใช้งานและป้องกนัความผิดพลาด เช่นเดียวกับการออกแบบอปุกรณ์ในงานวิจยันีท่ี้จะช่วยเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ควบคมุปริมาณโซเดียมได้อย่างเหมาะสม ให้ความสําคญักบัความคุ้นเคย การใช้งานได้ดีภายใต้

ข้อจํากัดและความสามารถของกลุ่มตัวอย่างผู้ ป่วย ซึ่งเป็นผู้ ควบคุมอุปกรณ์เพ่ือจ่ายปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

 

2.5.3.2  ข้อมลูและส่ือแสดงท่ีใช้ในระบบคนกบัอปุกรณ์ 

ในชีวิตประจําวันมนุษย์ต้องสัมผัสกับสิ่งแวดล้อมประเภทนามธรรมอยู่

ตลอดเวลาซึ่งอยู่ในรูปของข้อมูลผ่านทางส่ือแสดงผลเป็นหลกั การเข้าใจถึงระบบของข้อมูลและ

ส่ือแสดงมีความสําคญัเพ่ือให้การใช้งานอุปกรณ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (สุทธ์ิ ศรีบูรพา. 2540) 

ดงันี ้

(1) การรับรู้ข้อมูลของมนุษย์ (Human Perception) คือ มนุษย์รับข้อมูลได้

จากการมอง ฟัง สมัผสั ชิมรส และการดมกลิ่น โดยอวยัวะรับสมัผสัในร่างกาย ซึ่งได้แก่ ตา ห ูมือ 

ลิน้ และจมูก แล้วส่งผ่านสิ่งท่ีได้รับไปยงัสมองส่วนกลางท่ีมีเส้นประสาทกระตุ้นเพ่ือการแปลผล

ออกมาเป็นความหมายท่ีเข้าใจได้ การแปลความหมายจะได้รับอิทธิพลมาจากประสบการณ์ใน

อดีต การคาดการณ์ ความรู้สึก และความคาดหวงั เม่ือคนสองคนได้รับข้อมูลอย่างเดียวกัน เช่น 

มองเห็นวตัถชุนิดเดียวกนัอาจจะเกิดความเข้าใจและแปลความหมายสิ่งท่ีเห็นไมเ่หมือนกนั จึงควร

ระมดัระวงัในการออกแบบหรือการแสดงผลท่ีเหมาะสมกบัการใช้งาน 

(2) ชนิดของส่ือแสดงผลในระบบคนกับอุปกรณ์แบ่งเป็น 4 ประเภท ตาม

ลกัษณะของตวักลาง คือ ส่ือแสดงท่ีใช้แสง เสียง การสมัผสั และกลิ่นเป็นตวักลาง แตท่ี่นิยมใช้กนั

มากท่ีสุด คือ ส่ือแสดงท่ีใช้แสงเป็นตัวกลาง (Visual Display) หรืออาศัยการมองเห็น ซึ่งแบ่ง

ออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่ส่ือแสดงข้อมูลท่ีไม่เปล่ียนแปลงไปตามเวลา เช่น ตัวอักษร สัญลักษณ์ 

รูปภาพ และส่ือแสดงข้อมลูท่ีเปล่ียนแปลงไปตามเวลา เชน่ เคร่ืองมือวดั มิเตอร์ ดงันี ้

- รูปแบบส่ือแสดงท่ีใช้แสงเสนอข้อมลูท่ีไมเ่ปล่ียนแปลงไปตามเวลา ได้แก่ 

1) ส่ือแสดงตวัอกัษรและตวัเลข มีเกณฑ์พิจารณาดงัตอ่ไปนี ้

- ต้องเข้าใจและรับรู้ได้ง่าย ขึน้อยู่กับการจัดกลุ่มตัวหนังสือให้

เหมาะสม 

- ต้องมีความเดน่ชดั คณุภาพของตวัอกัษรและตวัเลขท่ีต้องการส่ือ

ต้องเดน่ชดักวา่สว่นประกอบอ่ืน เชน่ ตวัหนงัสือมีความเข้มสงูหรือการเลือกใช้สีท่ีตดักนัชดัเจน 

- ต้องมีความแตกต่าง ตัวหนังสือหรือตัวเลขท่ีให้ความหมาย

แตกตา่งกนัจะต้องแตกตา่งจากตวัอ่ืน ๆ เพ่ือปอ้งกนัความสบัสนในการอา่นตีความ 

 - ลกัษณะตวัอกัษรและตวัเลขต้องมีความเหมาะสมและสมัพนัธ์กนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) ส่ือแสดงประเภทสญัลกัษณ์รูปภาพ กราฟ และรหสั ถูกนํามาใช้

อย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เพ่ือส่งข้อมูลมายังมนุษย์ เพราะมีความกระชับ ซึ่ง

สญัลกัษณ์ (Symbol) จะชว่ยให้เข้าใจได้ทนัทีโดยไม่ต้องแปลหรือตีความ หลกัการในการออกแบบ

สญัลกัษณ์ คือ 

- รูปสญัลกัษณ์ต้องมีความชดัเจนเพียงพอและคล้ายคลงึกบัของจริง 

- เป็นรูปสญัลกัษณ์ง่าย ๆ ไมมี่รายละเอียดมากจนเกินความจําเป็น 

- เป็นรูปสญัลกัษณ์ท่ีนิยมใช้กนัโดยทัว่ไปเพ่ือหลีกเล่ียงความสบัสน 

- สญัลกัษณ์ต้องมีความเป็นหนว่ยเดียวกนั 

- เปา้หมายท่ีต้องการส่ือและพืน้ท่ีโดยรอบต้องแตกตา่งชดัเจน 

- รูปแบบส่ือแสดงท่ีใช้แสงเสนอข้อมูลท่ีเปล่ียนแปลงไปตามเวลา ได้แก่ 

เค ร่ืองมือวัด ท่ี ใช้ในงานอุตสาหกรรมซึ่งมี จํานวนมาก  เช่น  ส่ือแสดงข้อมูล เชิ งป ริมาณ 

(Quantitative Display) ได้แก่ อณุหภูมิ ความเร็ว ปริมาตร เป็นต้น การเสนอข้อมูลชนิดนีผ้่านส่ือ

แสดงต้องกําหนดให้แนน่อนว่ามีระดบัของความละเอียดแมน่ยํามากน้อยเพียงใด ซึง่จะถกูกําหนด

โดยมาตราหน่วยท่ีใช้ เช่น ถ้วยตวงท่ีมีเสกลรายละเอียดตา่งกันไปตามวตัถุประสงค์การใช้งานว่า 

สําหรับการทําอาหารหรือการทดลองในห้องปฏิบัติการ แนวทางในการเลือกใช้ เช่น มาตรวดัท่ี

แสดงค่าจากน้อยไปหามากนัน้ต้องสอดคล้องกับความรู้สึกรับรู้ของมนุษย์ โดยถ้าค่าน้อยไปหา

มากต้องแสดงวนตามเข็มนาฬิกา เป็นต้น 

 

2.5.3.3  สรุปแนวทางการเลือกใช้ส่ือแสดงผลท่ีให้ข้อมูลโดยอาศยัการมองมี

หลกัการพิจารณาโดยทัว่ไปดงันี ้

1) ให้ดูง่ายไว้ก่อน โดยดจูากความสัมพนัธ์ของความจําเป็นในการ

ส่ือสารข้อมลูของผู้ใช้งาน ไมซ่บัซ้อนจนต้องเสียเวลาในการอา่นและแปลผลมากเกินไป 

2) ใช้รูปแบบท่ีมีรายละเอียดสําหรับการอ่านน้อยท่ีสุด โดยดูจาก

ความสมัพนัธ์กับความต้องการอ่านคา่ท่ีละเอียด หรือความละเอียดของตวัอุปกรณ์เอง เพราะถ้า

ผู้ ใช้งานต้องอ่านข้อมูลอย่างละเอียดเกินกว่าท่ีควรจะเป็น ก็จะเพิ่มเวลาของการตอบสนองต่อ

ข้อมลูจนอาจเกิดความผิดพลาดในการอา่นผลหรือในการใช้งานได้ 

3) ใช้รูปแบบท่ีเป็นตรรกะหรืออยู่บนพืน้ฐานท่ีคนทั่วไปยอมรับได้ 

โดยดจูากความสมัพนัธ์ระหว่างชนิดข้อมลูกับการแปลความหมาย ถ้ามีการนํารูปแบบท่ีคนทัว่ไป

ไมคุ่้นเคยมาใช้งานจริงผู้ใช้มกัจะต้องใช้เวลาระยะหนึง่เพ่ือให้เกิดความคุ้นเคย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4) ใช้เทคนิคช่วยทําให้การแสดงมีประสิทธิผลมากท่ีสุด โดยเฉพาะ

เม่ือต้องใช้งานในสภาวะแวดล้อมตา่ง ๆ พยายามให้การแสดงผลทํางานได้ดีภายใต้ข้อจํากดัของ

ผู้ใช้งานไมใ่ชใ่ห้ผู้ใช้งานต้องปรับตวัเข้าหาข้อจํากดัของการแสดงผลเพ่ือทํางานกบัอปุกรณ์ 

 

การศึกษากระบวนการในการรับรู้แปลผล และแนวทางการเลือกใช้ส่ือ

แสดงผลเพ่ือการออกแบบอปุกรณ์ให้ส่ือสารและแสดงปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมอย่างเหมาะสม

สอดคล้องกับการรับรู้ของมนุษย์ ช่วยให้ผู้ ป่วยมีความเข้าใจและควบคุมการใช้งานตามปริมาณ

การบริโภคได้ง่าย ทัง้ในรูปแบบข้อมลูท่ีไม่เปล่ียนแปลงไปตามเวลาท่ีจะมีสญัลกัษณ์หรือรูปภาพ

แนะนําการใช้ และรูปแบบเปล่ียนแปลงไปตามเวลาท่ีจะมีระดบัแสดงปริมาตรหน่วยเร่ิมต้น 1 ช้อน

ชาหรือ 5 มิลลิลิตร ให้ใช้งานไมเ่กินปริมาณท่ีกําหนดจากน้อยไปมาก เป็นต้น 

 

2.5.3.4  อปุกรณ์ควบคมุ 

อุปกรณ์ควบคุมมีความสําคญัมากต่อประสิทธิภาพการใช้งาน ถ้าอุปกรณ์

ได้รับการออกแบบโดยคํานึงถึงลกัษณะของงาน รูปร่างและขนาด ด้วยตําแหน่งหรือสญัลกัษณ์ท่ี

เหมาะสมแล้ว จะช่วยให้การควบคุมการใช้งานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ปัจจัยสําคญัท่ีต้อง

คํานงึถึง คือ ความรวดเร็ว ระดบัความแมน่ยําของการตอบกลบั ความง่ายในการใช้งาน เหมาะสม

ต่อพืน้ท่ีการใช้งานท่ีมีอยู่ และการจดัวางตําแหน่งท่ีสะดวกต่อการใช้ หรือการมองเห็นได้ง่าย ซึ่ง

วิศวกรมนุษยปัจจัยได้อธิบายถึงคุณสมบัติของอุปกรณ์ควบคุมท่ีใช้มือจับดังนี ้(สุทธ์ิ ศรีบูรพา. 

2540) 

 

- บงัคบัได้ละเอียดถกูต้องกว่า 

- ออกแรงได้จํากดั 

- การควบคมุโดยใช้มือจะมีการควบคุมท่ีอยู่ใกล้สายตา จึงมองหา

และทําการสงัเกตในระหวา่งการใช้งานได้ง่าย 

- ใช้พืน้ท่ีในการใช้งานน้อยกวา่ 

- การเคล่ือนไหวสามารถทําได้หลายอิริยาบถและอยู่ในช่วงกว้าง 

เชน่ ดนั ผลกั ดงึ หมนุ กด บีบ 

- มือทัง้สองมือสามารถใช้ได้ง่ายกบังานท่ีมีขัน้ตอนแตกตา่งกนั 

- สามารถใช้งานได้ไมว่า่จะอยูใ่นทา่ยืนหรือนัง่ 

- สามารถเคล่ือนไหวได้รวดเร็วและซํา้กนับอ่ย ๆ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน่ืองจากอปุกรณ์ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในงานวิจยันี ้

จะใช้งานด้วยมือเป็นหลกั จงึสามารถสรุปแนวทางของอปุกรณ์ควบคมุเพ่ือการใช้งานให้ได้ผลดีได้

ดงันี ้

1) ควรใช้มือควบคมุอุปกรณ์ ในการใช้งานท่ีต้องการความละเอียด

แมน่ยําสงู 

2) อุปกรณ์ท่ีใช้มือควบคุมจะมีความเหมาะสมในการกําหนดหรือ

บงัคบัการใช้งานหลายอยา่ง เชน่ ดงึ-ดนั เล่ือนไปซ้าย-ไปขวา เป็นต้น 

3) ข้อแนะนําอ่ืน ๆ ในการเลือกใช้อปุกรณ์ควบคมุ ได้แก่ 

- ชนิดของอุปกรณ์ ควรคํานึงถึงความสามารถของการยืด เอือ้ม 

เหยียด หรือการใช้แขนของผู้ ใช้งานเป็นหลัก คือ สามารถใช้งานได้โดยผู้ ใช้ยังอยู่ในท่าทางท่ี

ถกูต้องสมดลุและเป็นไปตามธรรมชาตขิองการเคล่ือนไหวร่างกายมากท่ีสดุ 

- การตอบกลบัในเชิงปฏิสมัพนัธ์ คือ อปุกรณ์ควบคมุควรจะสามารถ

ให้ข้อมูลตอบกลับท่ีถูกต้องเหมาะสม เพ่ือผู้ ใช้งานทราบตลอดเวลาว่าสิ่งท่ีทําอยู่นัน้ได้ผลตาม

ต้องการหรือไม่อย่างไร เช่น อปุกรณ์ท่ีออกแบบสามารถแสดงผลปริมาณของเคร่ืองปรุงท่ีกําลงัถูก

จา่ยออกมาระหวา่งการปรุงรสประกอบอาหาร เป็นต้น 

- การต้านทานแรงบงัคบั คือ อุปกรณ์ควรมีแรงต้านกลับหรือต้าน

การบงัคบัอย่างเหมาะสมและเพียงพอท่ีจะรองรับการใช้งาน เพราะถ้าแรงต้านมีมากเกินไปจะ

สง่ผลให้ผู้ใช้งานต้องออกแรงมากจนทําให้ร่างกายเกิดความเม่ือยล้า 

- ขนาดและรูปร่างของอปุกรณ์ควบคมุควรจะกลมกลืนกับมิติขนาด

สดัส่วนมือของผู้ ใช้งาน เช่น ลกูบิดท่ีต้องใช้การหมนุควรจะมีรูปร่างทรงกลมและมีด้ามจบัเป็นวงรี 

หรือการชีส้เกลท่ีเคร่ืองหมายหรือตวัเลขคา่หนึง่อยา่งแน่นอนควรมีรูปร่างเป็นเข็มชี ้เป็นต้น 

- พืน้ผิวของอปุกรณ์ ขึน้อยู่กบัลกัษณะของการใช้งาน เช่น ให้พืน้ผิว

ของอปุกรณ์เรียบเพ่ือการเปล่ียนตําแหน่งแล้วนิว้มือจะไมเ่กาะตดิไปด้วย หรือให้พืน้ผิวเป็นปุ่ ม ร่อง 

หรือหยกัคล้ายใบเล่ือยเพ่ือให้ได้แรงของการจบัหรือกําท่ีแน่นอน 

- การใช้งานควรจะเป็นแบบใช้มือเดียวหรือสองมือ คือ การใช้สอง

มือควบคมุจะให้แรงบงัคบัท่ีแน่นอนและถูกต้องแม่นยํากว่า แตก่ารใช้สองมือควบคมุอปุกรณ์อาจ

ใช้ไม่ได้ถ้าผู้ ใช้งานจําเป็นต้องใช้มืออีกข้างหนึง่ในเวลาเดียวกนั เช่น ในการปรุงรสประกอบอาหาร 

คนสว่นใหญ่จะใช้เคร่ืองปรุงรสจากบรรจภุณัฑ์โดยตรง หรือใช้ช้อนตกัเคร่ืองปรุงจากภาชนะแล้วใส่

ลงในอาหารท่ีกําลงัปรุงด้วยมือข้างเดียว เพราะมืออีกข้างหนึ่งมกัจะใช้จบัภาชนะเคร่ืองครัว เช่น 

การจบัท่ีด้ามจบัของกระทะ ทพัพี หรือตะหลิว เป็นต้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน่ืองจากอุปกรณ์ท่ีออกแบบในงานวิจยันีมี้ขนาดไม่ใหญ่และใช้การควบคุม

ด้วยปลายนิว้มือบนพืน้ท่ีขนาดเล็ก โดยการบังคับการเปิด-ปิด การควบคุมรูอากาศ หรือรูจ่าย

ปริมาณเคร่ืองปรุง ดงันัน้จึงศกึษาขนาดสดัส่วนของปุ่ มกดมาประยกุต์ใช้ในลกัษณะการเล่ือนและ

หมนุ เพราะด้วยขนาดท่ีมีความสมัพนัธ์และไมแ่ตกตา่งกนั มีรายละเอียดดงันี ้

 

 
ภาพท่ี 2.31 สว่นประกอบท่ีสําคญัตอ่การออกแบบปุ่ มกด 

 

ตารางท่ี 2.10 ขนาดสว่นประกอบของปุ่ มกดท่ีแนะนําสําหรับการออกแบบ  

ส่วนประกอบ 
ค่าแนะนําท่ีใช้ออกแบบ 

ตํ่าสุด-สูงสุด 

เส้นผา่นศนูย์กลาง (D) 

ขนาดใช้ปลายนิว้กด 

     ขนาดใช้ฝ่ามือหรือนิว้โปง้กด 

 

10-19 มิลลิเมตร 

19-NA มิลลิเมตร 

ความต้านทานแรงบงัคบั 

     ขนาดใช้ปลายนิว้กด 

     ขนาดใช้นิว้โปง้กด 

 

2.8 – 11 นิวตนั 

2.8 – 22.7 นิวตนั 

หมายเหต:ุ NA คือ ยงัไมมี่ข้อมลูท่ีเหมาะสม 

ท่ีมา: สทุธ์ิ ศรีบรูพา (2540) 

 

อุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในงานวิจยันีใ้ช้

มือควบคมุเป็นหลกั เน่ืองจากเป็นไปตามธรรมชาติของพฤติกรรมและความต้องการปริมาณการ

บริโภคตามมาตรฐานกําหนด ซึ่งจากขัน้ตอนการประกอบอาหารในครัวท่ีการเคล่ือนไหวสามารถ

ทําได้หลายอิริยาบถ จึงนําปัจจัยสําคัญท่ีต้องคํานึงถึงในการออกแบบอุปกรณ์ควบคุมให้ได้

เคร่ืองปรุงตามปริมาณ และเหมาะสมกบัลกัษณะการใช้งานหรือการกระทํามาพิจารณาร่วมกนั 
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.5.3.5  การออกแบบระบบผู้ใช้งานกบัอปุกรณ์ท่ีเหมาะสม 

การออกแบบอปุกรณ์ท่ีดีและมีความเหมาะสมจะสง่ผลตอ่ประสิทธิภาพในการ

ใช้งาน ช่วยให้ผู้ ใช้งานมีความสะดวกมากขึน้ ดงันัน้เพ่ือหลีกเล่ียงความผิดพลาดท่ีจะเกิดขึน้จาก

การใช้งานอปุกรณ์ควบคมุจงึควรคํานงึถึงปัจจยัของการออกแบบดงันี ้(สทุธ์ิ ศรีบรูพา. 2540) 

หลกัความเคยชินหรือหลกัสามญัสํานึก (Population Stereotype) เป็นปัจจยั

สําคัญท่ีต้องนํามาใช้พิจารณาประกอบการออกแบบ ซึ่งหลักความเคยชินหรือเร่ืองท่ีคนทั่วไป

เข้าใจไปในทางเดียวกันนัน้เป็นหลักการท่ีเกิดจากจิตใต้สํานึกของมนุษย์ ท่ีส่งผลให้มีการ

ตอบสนองหรือแสดงกิริยาอาการในลกัษณะท่ีเป็นสญัชาตญาณรับรู้หรือควบคมุไปโดยอตัโนมตั ิ

หรืออาจมาจากพฤติกรรมการเรียนรู้ของคนในท้องถ่ินนัน้ ๆ บางงานวิจยัระบุว่าหลกัความเคยชิน

เป็นกฎของธรรมชาติ และเป็นสิ่งท่ีไมข่ดัแย้งกบัความรู้สึกของมนษุย์สว่นใหญ่ ตวัอย่างของสภาวะ

ท่ีแสดงถึงหลกัความเคยชิน เช่น ลกูบิดอปุกรณ์ไฟฟ้า ถ้าหมนุทิศทางตามเข็มนาฬิกาจะเข้าใจว่า

เป็นการเปิดและเพิ่มกระแสไฟฟ้า 

การคํานึงถึงหลักความเคยชินในการออกแบบการใช้งานอุปกรณ์นัน้เป็นสิ่ง

สําคัญถ้าหากมีการละเลยหรือมองข้ามไป อาจนําไปสู่ความยุ่งยากสับสนในการใช้งาน และ

ประสิทธิภาพในใช้งานเพ่ือการควบคมุก็จะลดลง จากการทดลองของนกัการยศาสตร์ได้มีการสรุป

เป็นหลกัการทัว่ไปในการจดัอปุกรณ์ควบคมุตามหลกัความเคยชินได้ดงันี ้

1) การควบคมุอปุกรณ์ตามหลกัความเคยชินจะใช้เวลาในการเรียนรู้

ท่ีสัน้กวา่เวลาท่ีใช้ในการเรียนรู้อปุกรณ์ควบคมุท่ีไมไ่ด้ใช้หลกัความเคยชิน 

2) ประสิทธิภาพในการควบคุมอุปกรณ์ท่ีออกแบบให้เป็นไปใน

ทิศทางท่ีไม่สอดคล้องกับหลกัความเคยชินจะลดลงเม่ือผู้ ใช้งานอยู่ในสภาวะเครียดทางจิตใจ แม้

เป็นการควบคมุการใช้งานท่ีมีตรรกะง่าย ๆ ก็ตาม ดงันัน้ผลท่ีได้จากวิธีการควบคมุท่ีออกแบบมา

ไมเ่หมาะสมจงึด้อยกวา่วิธีการท่ีได้รับการออกแบบโดยใช้หลกัความเคยชินอย่างเห็นได้ชดั 

3) อายุของผู้ ใช้งานมีผลต่อประสิทธิภาพในการควบคุม โดยผู้ ท่ีมี

อายุมากมีแนวโน้มท่ีจะทํางานผิดพลาดกับวิธีการควบคุมท่ีไม่เป็นไปตามหลักความเคยชินได้

มากกวา่คนท่ีมีอายนุ้อย 

4) การมีวิธีการใช้ท่ีไม่ใช้หลกัความเคยชิน หรือแบบท่ีใช้หลกัความ

เคยชินทัง้หมดจะดีกว่าการให้อุปกรณ์ควบคุมท่ีใช้หลักความเคยชินและหลักความไม่เคยชิน

ผสมผสานกนั 

การออกแบบอุปกรณ์ควบคุมให้เป็นไปตามหลักความเคยชิน ใน

ระยะแรกของการออกแบบวิธีการควบคมุอุปกรณ์ควรมีการทดลองเพ่ือพิสูจน์ว่าการควบคมุนัน้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เป็นไปตามหลกัความเคยชินหรือไม่ จะช่วยในการพิจารณาการออกแบบอปุกรณ์ให้เหมาะสมท่ีสดุ

ก่อนนําไปใช้งานจริง (สทุธ์ิ ศรีบรูพา. 2540) 

 

จากการศึกษาความสัมพัน ธ์ระหว่างคนกับอุปกรณ์ จะเห็นว่าผลจาก

ปฏิสมัพนัธ์อาจลดประสิทธิภาพลง ถ้าอปุกรณ์ควบคมุและส่ือแสดงผลถกูออกแบบเพ่ือการใช้งาน

อย่างไม่เหมาะสม ดงันัน้ในการออกแบบอปุกรณ์ควบคมุจึงควรคํานึงถึงความสามารถของผู้ ใช้ทัง้

ในเชิงสรีระร่างกาย โดยใช้การเคล่ือนไหวมือเพ่ือการควบคุมอย่างเป็นธรรมชาติ และในเชิง

จิตวิทยาเพ่ือปอ้งกนัความสบัสนเน่ืองจากไม่เป็นไปตามความเคยชิน ซึ่งความเคยชินของผู้ ป่วยใน

การปรุงรสประกอบอาหารจะมีการศกึษาและทดลองใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบเพ่ือพิสจูน์ว่าใช้ได้ตาม

หลกัความเคยชินหรือไม ่

 

2.5.4  การยศาสตร์ในการออกแบบเคร่ืองมือท่ีใช้มือควบคุมการทาํงาน 
 

จากผลกระทบจากการใช้เคร่ืองมือท่ีไม่เหมาะสมส่งผลทําให้ประสิทธิภาพใน

การทํางานลดลง ดงันัน้เพ่ือการออกแบบอปุกรณ์ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

ได้อยา่งเหมาะสมตามหลกัการยศาสตร์ ผู้ วิจยัได้ทําการศกึษารายละเอียดดงันี ้

หลักการยศาสตร์ หรือเออร์กอนอมิกส์  (Ergonomics) หมายถึง กฎหรือ

ศาสตร์ท่ีว่าด้วยพฤติกรรมการปฏิบัติงานและสุขภาพของบุคคล ในเชิงความสัมพันธ์กับ

สภาพแวดล้อมการทํางาน ทัง้ท่ีเป็นความสมัพนัธ์กบัอปุกรณ์เคร่ืองใช้และความสมัพนัธ์กบัตวังาน

นัน้ โครงสร้างหลกัของร่างกายท่ีถกูใช้ในการทํางานอยูต่ลอดเวลาในสว่นของมือและข้อมืออธิบาย

ได้ว่า มือและข้อมือเป็นโครงสร้างตอนบนของร่างกาย เป็นส่วนท่ีมีการเคล่ือนไหวอยู่เกือบ

ตลอดเวลาในการทํางานท่ีเก่ียวข้องกบัการหยิบ จบั ถือ หรืองานอ่ืน ๆ (จรัณ ภาสรุะ. 2540) 
 

2.5.4.1  ขนาดสดัสว่นของมือ 

ผู้ วิจยัจึงศกึษาคา่เฉล่ียของสดัส่วนร่างกายเฉพาะส่วนมือของหญิง

และชายไทย จากรายงานการสํารวจและวิจัยขนาดโครงสร้างร่างกายคนไทยเพ่ือนํามาใช้

ประกอบการออกแบบ แสดงในตารางท่ี 2.11 ดงันี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.11 คา่เฉล่ียของสดัสว่นมือของหญิงและชายไทยทัว่ประเทศอาย ุ40-49 ปี  

(หนว่ยเป็นเซนตเิมตร) 

เพศ สัดส่วน ค่าเฉล่ีย เพศ สัดส่วน ค่าเฉล่ีย 

หญิง ความยาวรอบมือ 22.8 ชาย ระยะหา่งปลายนิว้ชี–้ง่าม

นิว้หวัแมมื่อ 

12.3 

ความยาวรอบฝ่ามือ 18.4 ความยาวนิว้หวัแมมื่อ 7.2 

ความยาวนิว้หวัแมมื่อ 6.3 ความยาวนิว้ชี ้ 7.6 

ความยาวนิว้ชี ้ 7.1 ความยาวนิว้กลาง 8.5 

ความยาวนิว้กลาง 8.0 ความยาวนิว้นาง 7.9 

ความยาวนิว้นาง 7.3 ความยาวนิว้ก้อย 6.3 

ความยาวนิว้ก้อย 5.7 ระยะโคนนิว้กลาง–ก่ึงกลาง

โคนฝ่ามือ 

11.1 

ระยะหา่งปลายนิว้หวัแมมื่อ–

ก่ึงกลางโคนฝ่ามือ 

13.1 ระยะหา่งปลายนิว้หวัแมมื่อ 

– ก่ึงโคนฝ่ามือ 

14.7 

ระยะหา่งโคนนิว้กลาง–

ก่ึงกลางโคนฝ่ามือ 

10.2 ความยาวรอบฝ่ามือ 21.3 

ความยาวฝ่ามือ 17.9 ความกว้างนิว้ชี ้(ข้อนิว้ท่ี 2) 2.0 

ระยะหา่งปลายนิว้ชี-้ง่าม

นิว้หวัแมมื่อ 

11.1 ความกว้างนิว้ชี ้(ข้อนิว้ท่ี 3) 1.7 

ความกว้างนิว้ชี ้(ข้อนิว้ท่ี 2) 1.7 ความยาวฝ่ามือ 19.5 

ความกว้างนิว้ชี ้(ข้อนิว้ท่ี 3) 1.7 ความกว้างฝ่ามือ 8.4 

ความกว้างฝ่ามือ 7.3 ความกว้างมือ 9.8 

ท่ีมา: สํานกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม (2544) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.5.4.2  ข้อตอ่ข้อมือ 

ข้อต่อข้อมือเป็นข้อต่อรูปไข่ (Ellipsoidal Joint) เคล่ือนไหวได้รอบ

แกนเพียง 2 แกน คือ แกนนอนกบัแกนตัง้ ซึง่การเคล่ือนไหวทัง้ 2 แกนนีจ้ะทํามมุตัง้ฉากซึ่งกนัและ

กัน คือการงอหลังมือขึน้หรือการงอฝ่ามือลง และการหักข้อมือ (กําหนดให้เป็นข้อมือขวา) ไป

ทางซ้ายหรือหกัข้อมือ (กําหนดให้เป็นข้อมือขวา) ไปทางขวา ดงัแสดงในภาพท่ี 2.32 

 

 
ภาพท่ี 2.32  การเคล่ือนไหวข้อตอ่ของข้อมือรอบแกน 2 แกน 

ท่ีมา: สทุธ์ิ ศรีบรูพา (2540) 

 

2.5.4.3  การเคล่ือนไหวของข้อมือ 

ตามหลักสรีรวิทยาการเคล่ือนไหว มือและแขนมนุษย์สามารถ

เคล่ือนท่ีไปในตําแหน่งต่าง ๆ อย่างแม่นยําและแน่นอนกว่าการเคล่ือนท่ีของขาและเท้า และ

ส่วนมากคนมีโอกาสในการใช้มือในการปฏิบัติงาน ดงันัน้ในการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุม

ปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ควรคํานึงถึงองค์ประกอบต่าง ๆ ทางสรีรวิทยาและ

ความสามารถในการเคล่ือนไหวของกล้ามเนือ้มือเป็นหลกั ดงัภาพท่ี 2.33 ซึง่มีรายละเอียดดงันี ้

ก. กํามือหงายขึน้ พิสยัการเคล่ือนไหวสามารถทําได้สงูสุด 90 องศา แตถ้่ากํา

มือและคว่ําลงพิสยัการเคล่ือนไหวสามารถทําได้เพียง 80 องศา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข. ฝ่ามือคว่ําลงในแนวราบแล้วงอหลงัมือขึน้ พิสยัการเคล่ือนไหวสามารถทํา

ได้ 65 องศา แตฝ่่ามือคว่ําในแนวราบแล้วงอฝ่ามือลง พิสยัการเคล่ือนไหวสามารถทําได้ 75 องศา 

ค. หงายและตัง้มือขึน้ในแนวดิ่งแล้วเอียงมือไปทางซ้าย (ไปทางนิว้ก้อย) พิสยั

การเคล่ือนไหวสามารถทําได้ 30 องศา แต่ถ้าเอียงมือไปทางขวา (ไปทางนิว้หัวแม่มือ) พิสัยการ

เคล่ือนไหวสามารถทําได้เพียง 15 องศา 

 

 
 

 

(ก) กํามือคว่ํา-หงาย 
 

(ข) (a) งอหลงัมือขึน้ (b) งอ

ฝ่ามือลง 

 
 

(ค) (a) การหบุ (b) การ

กาง 

ภาพท่ี 2.33 พิสยัการเคล่ือนไหวลกัษณะตา่ง ๆ ของข้อมือ 

ท่ีมา: สทุธ์ิ ศรีบรูพา (2540) 

 

พิสัยของการเคล่ือนไหวร่างกาย (Range of Body Motion) คือ ขนาดและ

ทิศทางของการเคล่ือนไหวของร่างกาย ณ จดุข้อตอ่ท่ีเคล่ือนท่ีผา่นระนาบใดระนาบหนึง่ ซึง่คา่พิสยั

ของการเคล่ือนไหวนีร้ะบุหน่วยเป็นองศา ดงันัน้ค่าพิสัยจึงมีค่าตกอยู่ระหว่าง 0-360 องศา ใน

แนวแกนใดแกนหนึ่งจากทัง้หมด 3 แกน ของการเคล่ือนไหวส่วนของร่างกาย ในท่ีนีคื้อในส่วนของ

มือและข้อมือ แต่ละภาพจะมีตัวเลข 3 ค่า โดยท่ีค่าบนเป็นค่าท่ีเปอร์เซ็นไทล์ท่ี 5 ค่ากลางเป็น

คา่เฉล่ียเลขคณิต และค่าล่างเป็นค่าท่ีเปอร์เซ็นไทล์ท่ี 95 แสดงในภาพท่ี 2.34 และตารางท่ี 2.12 

ดงันี ้

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 2.34 คา่พิสยัของการเคล่ือนไหวร่างกายสว่นระยางค์ของมือและข้อมือ 

ท่ีมา: สทุธ์ิ ศรีบรูพา (2540) 

 

ตารางท่ี 2.12 คา่พิสยัการเคล่ือนไหวของร่างกายสว่นมือและข้อมือ (หน่วยเป็นองศา) 

การเคล่ือนไหว ค่าเฉล่ีย SD. เปอร์เซ็นไทล์ท่ี 5 เปอร์เซ็นไทล์ท่ี 95 

การงอข้อศอก 142 10 126 159 

การหงายแขนทอ่นลา่ง 113 22 77 149 

การคว่ําแขนทอ่นล่าง 77 24 37 117 

การงอข้อมือ 90 12 70 110 

การเหยียดข้อมือ 99 13 78 120 

การกางข้อมือ 27 9 12 42 

การหบุข้อมือ 47 7 35 59 

ท่ีมา: Salvendy (1991) อ้างถึงใน สทุธ์ิ ศรีบรูพา (2540) 

 

การศกึษาหลกัการยศาสตร์เพ่ือนํามาใช้ในการออกแบบอปุกรณ์ตามหลกัการ

ท่ีต้องใช้มือจบัถือควบคมุการทํางาน พิจารณาตัง้แตช่ว่งข้อศอก ข้อมือ มือ และนิว้มือ เพ่ือให้กลุ่ม

ตวัอย่างผู้ ป่วยมีอิริยาบถท่าทางการปรุงรสประกอบอาหารและการเคล่ือนไหวท่ีดี ไม่วา่จะเป็นการ

หยิบ จบั เขย่า บีบ หรือการเท สามารถใช้อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมอยา่งมี

ประสิทธิภาพ ได้ปริมาณตามมาตรฐานกําหนดและมีความสอดคล้องกบัพฤติกรรมความเคยชิน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.6  งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 

2.6.1  งานวจัิยในประเทศ 

 

2.6.1.1  ด้านการควบคมุปริมาณ 

1) ปรัชญา  กล่ํานาค (2553) ได้วิจยัเร่ืองชดุเคร่ืองปรุงอาหารสําหรับผู้ มีความ

บกพร่องทางด้านจกัษุประสาท ปัญหาจากข้อจํากดัทางการมองเห็นของกลุม่ตวัอย่างเป็นอปุสรรค

ในการใช้ชีวิตประจําวนัร่วมกบับคุคลอ่ืน อีกทัง้ผลิตภัณฑ์ท่ีวิจยัสําหรับคนกลุ่มนีมี้จํานวนน้อยจึง

คิดเพิ่มทางเลือก โดยได้ทําการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอย่างเก่ียวกับชุดเคร่ืองปรุงท่ีใช้อยู่และสังเกต

พฤติกรรมการปรุงอาหาร จนทําให้ทราบว่าในการประกอบอาหารแต่ละครัง้จะใช้เวลามากในการ

จําแนกชนิดของเคร่ืองปรุง ต้องดม ชิม และสมัผสัจงึจะสามารถแยกชนิดได้ถกูต้อง ในสว่นการตวง

มีการใช้นิว้มือเพ่ือวดัระดบัปริมาณและต้องเทเคร่ืองปรุงออกจากภาชนะก่อนใช้ช้อนตวงอีกครัง้ 

และต้องจดจําตําแหน่งการวาง ทําให้เกิดความยุ่งยากในการปรุงรสและประกอบอาหาร 

นอกจากนีเ้ม่ือเทเคร่ืองปรุงแล้วส่วนท่ีเหลือจะถกูทิง้ไปเน่ืองจากถูกสมัผสัแล้ว ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ คือ 

ชุดเคร่ืองปรุงบนโต๊ะอาหารและในห้องครัวอย่างละ 2 รูปแบบ หนึ่งในนัน้จะเป็นภาชนะสําหรับ

เคร่ืองปรุงท่ีเป็นของเหลว ซึ่งออกแบบให้มีระบบการตวงของเหลวท่ีถกูซ่อนไว้ ผลการวิจยั คือ ชุด

เคร่ืองปรุงอาหารสามารถช่วยจําแนกชนิดของเคร่ืองปรุง สมัผสัแล้วทราบถึงลกัษณะการใช้งานว่า

ใช้การตกัหรือเท มีสญัลกัษณ์ปอ้งกนัการสลบัฝา ทําให้ประหยดัเวลา หยิบจบัได้ง่าย ขนาดเหมาะ

มือ และทําให้กลุม่ตวัอยา่งมีความสะดวกและปรุงอาหารได้ง่ายขึน้ 

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ จากระบบการตวงของเหลวท่ีถูกซ่อนไว้คล้ายกับ

ระบบปิดเพ่ือจ่ายของเหลว (Closed Liquid Dosing System) ท่ีช่วยควบคมุและกําหนดปริมาณ

ให้เทออกมาได้ครัง้ละ 1 ช้อนชา อาจนําหลกัการนีม้าพิจารณาในการออกแบบกลไกการทํางาน

ของอุปกรณ์ได้ และการศึกษาพฤติกรรมโดยการสัมภาษณ์และสังเกตระหว่างขัน้ตอนการปรุง

อาหารเพ่ือการออกแบบท่ีคํานึงถึงความสอดคล้องกับพฤติกรรมและความต้องการของกลุ่ม

ตวัอยา่ง เพ่ือการแก้ปัญหาได้อยา่งตรงจดุและเป็นการนําเสนอทางเลือกใหม ่

 

2) อารยา งามขําศรีวิบูล (2547) ได้วิจยัเร่ืองการพฒันาเคร่ืองทากาวสําหรับ

ปิดกล่องบรรจุภัณฑ์ จากปัญหาการทากาวโดยใช้แรงงานคน มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนา

ประสิทธิภาพในการปฏิบตัิงานด้านความเร็ว ปริมาณการใช้กาว และลดความสูญเสียของชิน้งาน 

ผลการวิจยัจากการเปรียบเทียบเวลาและปริมาณการใช้กาวโดยใช้เคร่ืองทากาวท่ีออกแบบใหมใ่น

ลักษณะเคร่ืองจักรและมีการทํางานด้วยระบบไฟฟ้า มีความแตกต่างจากวิธีการเดิมอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติ และผลการเปรียบเทียบการลดการสญูเสียชิน้งานจากเคร่ืองใหม่แตกตา่งจาก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เคร่ืองเดิมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ในส่วนปริมาณการใช้กาวพบว่า เคร่ืองท่ี

ออกแบบใหมแ่ตกตา่งจากเคร่ืองทากาวแบบเดมิ คือ ประสิทธิภาพในการลดความสญูเสียของกาว 

เป็นการควบคมุปริมาณของนํา้กาวท่ีใช้ให้น้อยลง แตไ่ด้คณุภาพของการปิดกล่องกระดาษท่ีมาก

ขึน้ และเสนอแนะในส่วนของการควบคุมปริมาณว่าควรศึกษารูปแบบของภาชนะท่ีใช้ในการ

รองรับกาว ควรออกแบบให้มีขนาดท่ีเหมาะสมกับลูกกลิง้เพ่ือการบรรจุนํา้กาว ควรมีขีดปริมาตร

เพ่ือให้ทราบปริมาณของนํา้กาวท่ีใช้ในการปฏิบตังิานแตล่ะครัง้ได้อยา่งถกูต้องแมน่ยํามากขึน้ 

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ นําสว่นหนึ่งของงานมาใช้เร่ืองการควบคมุปริมาณ

การใช้งานแตล่ะครัง้อย่างเป็นมาตรฐาน เชน่ การควบคมุทิศทาง การมีขีดปริมาตรสําหรับการบอก

ปริมาณการใช้ท่ีเหมาะสม และวิธีการทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพหรือการสูญเสียของ

ชิน้งานท่ีได้ระหว่างวิธีการเดิมกบัวิธีการใหม่ เพ่ือใช้ในการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุง

โซเดียมของอปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

 

3) ณรงค์ บัณฑิตย์ และ สมานมิตร อยู่สุขสวัสดิ์ (2549) ได้วิจัยเร่ืองเคร่ือง

ผสมของเหลวแบบสัดส่วนก่ึงอัตโนมตัิ ซึ่งปัจจุบนัเคร่ืองด่ืมบางชนิดต้องมีการปรุงแต่งเพ่ือให้ได้

รสชาตติรงตามความต้องการของผู้บริโภคแตล่ะคนท่ีมีความต้องการแตกตา่งกนั เชน่ การผสมนํา้

ผลไม้ โดยการผสมแต่ละครัง้อาจเกิดความคลาดเคล่ือนของอตัราส่วนผสมของของเหลว ซึ่งจะ

ส่งผลให้อาหารหรือเคร่ืองด่ืมนัน้มีคุณภาพลดลง ทําให้ผู้บริโภคเกิดความไม่มัน่ใจในผลิตภัณฑ์ 

ผู้ประกอบการจึงพยายามทําให้สินค้ามีมาตรฐานเดียวกนั จากปัญหาดงักล่าวคณะผู้ วิจยัจึงสร้าง

เคร่ืองผสมของเหลวแบบสดัส่วนก่ึงอตัโนมตัิเพ่ือช่วยให้การผสมอาหารและเคร่ืองด่ืมในแตล่ะครัง้ 

มีส่วนผสมท่ีเท่ียงตรงและแน่นอนท่ีจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดีย่ิงขึน้ และเพ่ือเป็นการ

ยกระดบัการให้บริการอย่างมีประสิทธิภาพ เคร่ืองผสมของเหลวแบบสดัส่วนท่ีมีการทํางานเป็น

แบบก่ึงอตัโนมตันีิจ้ะใช้ในการผสมของเหลว 3 ชนิดให้ถกูต้องตามความต้องการ เพิ่มความสะดวก

รวดเร็วในการให้บริการ ผลของการทดลองเคร่ืองผสมของเหลวสามารถทํางานได้ในระดบัดีโดยมี

คา่ผิดพลาดจากการชัง่นํา้หนกัสูงสดุ 3.33 % ซึ่งของเหลวท่ีผสมออกมานัน้มีสีและรสท่ีใกล้เคียง

กนัมากจนมนษุย์ไมส่ามารถแยกแยะความแตกตา่งของสว่นผสมได้ 

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ การออกแบบคํานึงถึงความต้องการของผู้ ใช้แต่ละ

คนท่ีมีความต้องการแตกต่างกัน โครงสร้างของเคร่ืองผสมของเหลวท่ีใช้งานได้อย่างสะดวก ทัง้

ผู้ ให้และผู้ รับบริการ เหมือนการออกแบบเพ่ือการใช้งานได้ง่ายทัง้ตวัผู้ ป่วยหรือคนอ่ืนในกรณีท่ี

ผู้ ป่วยไม่ได้ทําอาหารรับประทานเอง และการทํางานเป็นระบบของอปุกรณ์จะให้ผลออกมาอย่าง

ถูกต้อง รวมถึงขัน้ตอนการทดสอบการทํางานของเคร่ืองเพ่ือหาค่าความเท่ียงตรงของอตัราส่วน

ของของเหลว สามารถนํามาใช้ทดสอบผลการออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมได้ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.6.1.2  ด้านความดนัโลหิตสงู 

1) จิราวรรณ กมุขนุทศ (2557) ได้วิจยัเร่ืองปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่ความตัง้ใจใน

การปฏิบตัพิฤตกิรรมจํากดัเกลือโซเดียมของผู้ ป่วยภาวะหวัใจล้มเหลว ปัญหาจากการดแูลตนเองท่ี

สําคญั คือ การจํากดัเกลือโซเดียม ซึ่งความสม่ําเสมอในการมีพฤติกรรมจํากดัเกลือโซเดียมเป็นสิ่ง

ท่ีเป็นประโยชน์แต่ในทางปฏิบัติทําได้ยาก เน่ืองจากรสชาติอาหารท่ีไม่อร่อย เสียเวลาในการ

จัดเตรียม และมีความลําบากในการประกอบอาหาร ต้องรับประทานอาหารปรุงสําเร็จร่วมกับ

บคุคลอ่ืนในครอบครัว ไม่สามารถเลือกซือ้อาหารเกลือโซเดียมต่ําได้ มีความยุ่งยากเม่ือต้องออกไป

รับประทานอาหารนอกบ้าน และไม่ทราบวิธีการปฏิบตัิ จากการศึกษาพบว่าผู้ ป่วยมีการจดัการ

ตนเองในการควบคมุอาหารได้เพียงร้อยละ 20 จึงประยกุต์ใช้ทฤษฎีพฤติกรรมตามแผน (Theory 

of Planned Behavior) เพ่ือใช้ทํานายและอธิบายพฤติกรรมของบุคคลอย่างชัดเจน โดยพบว่า

ความตัง้ใจมีความสมัพนัธ์ทางบวกกบัพฤตกิรรม ซึ่งความตัง้ใจถกูกําหนดด้วยปัจจยัทัง้ 3 ประการ 

คือ เจตคต ิการคล้อยตามกลุม่อ้างอิง และการรับรู้ความสามารถในการควบคมุพฤติกรรม  

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ ทําให้เข้าใจพฤติกรรมผู้ ป่วยในการควบคมุปริมาณ

โซเดียมในอาหาร และนําผลการศึกษาดงักล่าวมาเป็นแนวทางในการออกแบบ โดยจากทฤษฎี

พฤติกรรมตามแผนท่ีว่าความตัง้ใจมีความสมัพนัธ์ทางบวกกับพฤติกรรม โดยเฉพาะส่วนการรับรู้

ความสามารถในการควบคุมพฤติกรรมหรือความยากง่ายในการปฏิบัติตาม คือ การออกแบบ

อปุกรณ์จะคํานึงถึงความง่ายในการปฏิบตัิ เพ่ือส่งผลตอ่การปรับเปล่ียนพฤติกรรมในการควบคมุ

โซเดียมของผู้ ป่วยความดนัโลหิตสงูได้ตอ่ไป 

 

2.6.1.3  ด้านความสอดคล้องพฤตกิรรม 

1) นิ พั ท ธ า  น้ อ ย ป ระ วัติ  (2546) ไ ด้ วิ จั ย เ ร่ือ ง แ น ว คิ ด ก า รอ อ ก แ บ บ

สภาพแวดล้อมทางกายภาพภายในห้องกายภาพบําบดัสําหรับเด็กสมองพิการท่ีสอดคล้องกับ

พฤติกรรมและประสิทธิภาพการรักษา กรณีศึกษาโรงพยาบาลส่วนกลางของรัฐ โดยศึกษากลุ่ม

ตวัอย่างและลักษณะกิจกรรมภายในสภาพแวดล้อมของโรงพยาบาล 3 แห่ง ซึ่งความสมัพันธ์ 3 

ปัจจยั คือ 1) สภาพแวดล้อมภายในห้องกายภาพบําบดั 2) พฤติกรรม และ 3) ประสิทธิภาพ โดย

ใช้การสงัเกตการณ์แบบ Complete observer คือ เป็นผู้สงัเกตการณ์โดยสมบูรณ์ท่ีไม่ให้เด็กรู้สึก

ว่าถูกเฝ้ามองอยู่ ทําการเก็บข้อมูลด้านพฤติกรรมการเข้าใช้พืน้ท่ี โดยการสังเกตระหว่างทํา

กายภาพบําบดั พบว่าสภาพแวดล้อมเป็นสิ่งเร้าท่ีทําให้เกิดพฤติกรรมและประสิทธิภาพในการทํา

กายภาพบําบดัโดยตรง  

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ วิธีการรวบรวมข้อมลูโดยการสงัเกตและนําข้อมลูท่ี

ได้มาวิเคราะห์สรุปปัจจัยเพ่ือเป็นแนวทางการออกแบบอย่างเหมาะสม ซึ่งจะประยุกต์เพ่ือหา

วิธีการสังเกตการแสดงออกของผู้ ป่วยระหว่างการประกอบอาหารและปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โซเดียมในรูปแบบท่ีผู้ ป่วยไมรู้่สึกว่าถกูเฝา้มองเกินไป โดยสงัเกต เก็บข้อมลู และวิเคราะห์การเกิด

พฤติกรรมผ่านตัวชีว้ดัท่ีกําหนดไว้ แล้วเปรียบเทียบผลก่อนหลังในประเด็นความสอดคล้องกับ

พฤตกิรรมในขัน้ตอ่ไป 

 

2) เข็มชาติ เชยชม (2555) ได้วิจยัเร่ืองศกึษาและออกแบบชดุอปุกรณ์เก็บและ

รับผลทุเรียน สําหรับเกษตรกรกรผู้ปลูกทุเรียนในจงัหวดัจนัทบรีุ มีวตัถุประสงค์เพ่ือออกแบบชุด

อุปกรณ์เก็บและรับผลทุเรียน ศึกษาประสิทธิภาพชุดอุปกรณ์ และศึกษาความคิดเห็นของกลุ่ม

ตวัอย่าง โดยศึกษาด้านหน้าท่ีใช้สอย ความสะดวกสบายในการใช้ และความปลอดภัยเป็นหลัก 

ใช้แบบสมัภาษณ์กลุ่มเกษตรกรและผู้ เช่ียวชาญเพ่ือหาแนวทางการออกแบบ พบว่า การออกแบบ

ชดุอุปกรณ์ควรแบ่งเป็น 2 ชิน้ สําหรับตดัและรับผลทุเรียน โดยการออกแบบได้ยึดหลกัของการใช้

งานท่ีสมัพนัธ์กบัพฤติกรรมการเก็บเก่ียวผลทเุรียนแบบดัง้เดิมของแรงงาน การเคล่ือนไหวท่ีสะดวก 

ให้ความคล่องตัว วสัดุท่ีนํามาใช้เป็นอะลูมิเนียมเพราะนํา้หนักเบาแต่แข็งแรง และทนทานต่อ

สภาวะแวดล้อมความเป็นกรดด่างจากสารเคมี กลไกการถอดประกอบไม่ซบัซ้อน ออกแบบโดย

คํานึงถึงลกัษณะของต้นทเุรียนตา่งพนัธุ์ ผลสรุปจากการศกึษาประสิทธิภาพของชดุอปุกรณ์พบว่า 

ด้านคณุภาพของผลผลิต ผลทเุรียนท่ีได้จากการทดสอบมีความสมบรูณ์ไม่เกิดความเสียหาย และ

ด้านความปลอดภยั สามารถเก็บผลผลิตได้อยา่งปลอดภยั  

การเช่ือมโยงสูง่านวิจยั คือ แนวคิดในการออกแบบชดุอปุกรณ์โดยยึดหลกัการ

ใช้งานท่ีสัมพันธ์กับพฤติกรรมแบบเดิมเพ่ือประสิทธิภาพในการใช้งาน และจากการออกแบบท่ี

คํานึงถึงลักษณะของต้นทุเรียนท่ีแตกต่างกันเปรียบเทียบได้กับการคํานึงถึงลักษณะกายภาพ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยอปุกรณ์ท่ีออกแบบควรจะครอบคลมุหรือแบง่ตามกายภาพเหล่านัน้ด้วย 

และความสอดคล้องของประเด็นท่ีใช้ในการประเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคุณวุฒิด้านเทคนิค

กลไกและการออกแบบ และการประเมินประสิทธิภาพโดยเปรียบเทียบวิธีการเดมิกบัวิธีการใหม ่

 

2.6.2  งานวจัิยต่างประเทศ 

 

2.6.2.1  ด้านการควบคมุปริมาณ 

1) Chen and Li (2007) ได้วิจัยเร่ืองการสร้างแบบจําลองและการควบคุม

ระบบความดันจ่ายสําหรับการผลิตสารก่ึงตวันํา โดยการปรับปรุงความสม่ําเสมอของการจ่าย

ปริมาณกาวสําหรับการผลิตด้วยแบบจําลองอตัราการไหลของของเหลว ผู้ วิจยัได้สร้างแบบจําลอง

อตัราการไหลโดยพฒันาจากกระบอกเข็มฉีดยา จากนัน้ได้ทําการพฒันาระบบเพ่ือกําหนดปริมาณ

การจ่ายกาวในแตล่ะรอบโดยคํานึงถึงการอดัของอากาศ แผนการควบคมุท่ีใช้มีการนําตวัควบคมุ 

PI (PI controller) มาใช้เพ่ือช่วยชดเชยค่าความเบ่ียงเบนหรือความผิดพลาดของปริมาณกาวท่ี
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ต้องการจ่ายแต่ละครัง้ ซึ่งจากการทดลองแบบจําลองอตัราการไหลของของเหลวแสดงให้เห็นว่า

ความสม่ําเสมอของการจา่ยกาวดีขึน้มากจากการใช้แผนการควบคมุแบบท่ีได้พฒันาจากงานวิจยั 

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ การออกแบบวิธีควบคมุท่ีไม่ซับซ้อน และในการ

ทดสอบเปรียบเทียบกนัระหว่างผลการจ่ายปริมาณของเหลวชนิดเดียวกันและต่างชนิดกันทัง้ท่ีมี

และไม่มีรูปแบบการควบคุมเพ่ือดปูระสิทธิภาพ นํามาใช้ในการทดสอบการควบคุมเคร่ืองปรุง

โซเดียมแตล่ะกายภาพจากวิธีการเดมิท่ีผู้ ป่วยใช้เปรียบเทียบกบัเม่ือใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบได้ 

 

2.6.2.2  ด้านความสอดคล้องพฤตกิรรม 

1) Simon (2011) ได้วิจัยเร่ืองการออกแบบและวิศวกรรมในเคร่ืองกําเนิด

ไฟฟ้าพลงังานลมเพ่ือการพฒันาประเทศ จากการศกึษาข้อมลูเบือ้งต้นเพ่ือการพฒันาแบบจําลอง

และการสมัภาษณ์ประชาชนในประเทศฮอนดรัูสให้ได้ข้อมูลเก่ียวกบัวิธีการออกแบบ ทําการวิจยั

โดยศึกษาความต้องการ สภาพแวดล้อมและวัสดุท่ีมีในท้องถ่ิน แล้วจึงสร้างแบบจําลองด้วย

เทคโนโลยีท่ีนํามาปรับให้เหมาะกบัความต้องการของคนท้องถ่ิน การทําความเข้าใจเทคโนโลยีของ

เคร่ืองกําเนิดไฟฟ้าพลงังานลมอย่างแท้จริงก่อนการสร้างต้นแบบ เพ่ือให้แบบมีการทํางานได้อย่าง

สมบูรณ์  ซึ่งสิ่งสําคัญไม่เพียงแต่ได้แนวคิดวิธีการประกอบเคร่ืองเท่านัน้แต่เป็นการแก้ไข

ข้อผิดพลาดระหว่างการออกแบบด้วย ส่วนกระบวนการวิจัยต่อไปคือการศึกษาปฏิสมัพันธ์และ

ความคดิเห็นจากผู้ใช้ 

การเช่ือมโยงสู่งานวิจยั คือ การลงไปยงัพืน้ท่ีจริง การวิจยัภาคสนาม และการ

สงัเกตจะทําได้ให้ข้อมูลท่ีสําคญั โดยการสอบถามถึงกิจวตัรประจําวนั งานอดิเรก รวมไปถึงด้าน

วสัดุท่ีมีในท้องถ่ิน อุตสาหกรรมในพืน้ท่ี และความคิดเห็นถ้าหากมีแบบจําลองนัน้เกิดขึน้ และ

ข้อมูลท่ีได้รับการวิเคราะห์อย่างละเอียดจะสร้างช่วยแนวทางสําหรับการออกแบบในรูปแบบท่ี

เหมาะสม โดยเฉพาะการฝังตวัอยู่ในวัฒนธรรมหนึ่งจะทําให้สามารถเข้าใจวิถีความเป็นอยู่ของ

ผู้คนอย่างแท้จริง ซึง่นํามาใช้ได้ในขัน้ตอนการเก็บรวบรวมข้อมลูก่อนท่ีจะออกแบบอปุกรณ์ อาจจะ

ด้วยการสังเกตการณ์หรือการสัมภาษณ์ เพ่ือให้ได้แนวคิดการออกแบบ การเลือกใช้กลไกการ

ทํางาน หรือวสัดใุห้เหมาะสมกบัวิถีชีวิตและพฤตกิรรมของกลุม่ตวัอย่างผู้ ป่วย 
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บทที่ 3 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

 

วิธีดําเนินการวิจยัเร่ืองการออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมสําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ ประกอบด้วย

ขัน้ตอนดงัตอ่ไปนี ้

 

 3.1  รูปแบบและขัน้ตอนการวิจัย 

 

การวิจัยนี เ้ป็นการวิจัยประยุกต์  (Applied Research) ซึ่งมุ่ ง นําผลการวิจัยไปใช้

ประโยชน์ในการแก้ปัญหาหรือปรับปรุงความเป็นอยู่ของสงัคมให้ดีขึน้ (พรรณี ลีกิจวฒันะ. 2548) 

โดยมีเปา้หมายท่ีจะพฒันาสิ่งท่ีมีอยู่เดิมให้มีประสิทธิภาพท่ีดีย่ิงขึน้ (สทุิติ ขตัติยะ และวิไลลกัษณ์ 

สุวจิตตานนท์. 2552) ดงัเช่นทําอย่างไรจึงจะทําให้ผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสามารถควบคุมการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ดีขึน้กว่าเดิม เพ่ือส่งผลตอ่การวางแผนการรักษาและการลดระดบั

คา่ความดนัโลหิตในผู้ ป่วยตอ่ไป ซึ่งสอดคล้องกบัสมมตฐิานของการวิจยัในครัง้นี ้คือ เพ่ือให้ผู้ ป่วย

ความดันโลหิตสูงของคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤต สามารถใช้อุปกรณ์ท่ีออกแบบช่วยในการ

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแต่ละลกัษณะกายภาพได้ตามมาตรฐานกําหนด 

และมีความสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมของผู้ ป่วย โดยมีขัน้ตอนในการวิจัยแสดงในภาพท่ี 3.1 

ดงันี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.1.1  ศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจากการทบทวนวรรณกรรม และงานวิจัยท่ี

เก่ียวข้องกับเคร่ืองปรุงรสโซเดียม โรคความดันโลหิตสูงและภาวะวิกฤติ ข้อมูลเก่ียวกับการ

ให้บริการของคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต ข้อมูลท่ีใช้สําหรับการออกแบบอุปกรณ์ หลักการ

พืน้ฐานทางฟิสิกส์ ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการปฏิเสธผลิตภัณฑ์ ปฏิสัมพันธ์ระหว่างคนกับ

เคร่ืองจักร การยศาสตร์ และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือนํามาใช้เป็นข้อมูลในการกําหนดขอบเขต

สร้างเคร่ืองมือและออกแบบวิธีวิจยั 

3.1.2  สร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจัยประกอบไปด้วย แบบสังเกตและสัมภาษณ์

พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนและหลังการออกแบบ แบบบันทึกผลการทดสอบการควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม  และแบบประเมินประสิทธิภาพของอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ 

3.1.3  ตรวจสอบความตรงเชิงโครงสร้างและความตรงเชิงเนือ้หาของเคร่ืองมือ โดย

อาจารย์ท่ีปรึกษา ผู้ เช่ียวชาญด้านผู้ ป่วยความดนัโลหิตสูง ผู้ เช่ียวชาญด้านการออกแบบ และ

ผู้ เช่ียวชาญด้านกลไกการทํางาน จากนัน้ทําการปรับปรุงเคร่ืองมือ 

3.1.4  ทดลองใช้ (Try out) เคร่ืองมือกับบุคคลท่ีมีลักษณะคล้ายกลุ่มตัวอย่าง และ

ปรับปรุงเคร่ืองมือก่อนนําไปเก็บข้อมลูจริง 

3.1.5  เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างด้วยเคร่ืองมือแบบสังเกตและสัมภาษณ์

พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนการออกแบบ เพ่ือศึกษาปัจจยัในการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมจากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยความดนัโลหิต ในคลินิกความดนัโลหิตสูง

วิกฤต จํานวน 30 คน 

3.1.6  วิเคราะห์ข้อมลูเพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบ 

3.1.7  ร่างแบบ (Sketch Design) อุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมภายใต้คําแนะนําของผู้ เช่ียวชาญแต่ละด้านท่ีได้กําหนดไว้ ได้แก่ ด้านการออกแบบ

ผลิตภณัฑ์ และด้านกลไกการทํางาน 

3.1.8  คัดเลือกแบบร่าง แล้วออกแบบแบบจําลอง (Mock-up) อุปกรณ์ช่วยควบคุม

ปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมภายใต้คําแนะนําของผู้ เช่ียวชาญแตล่ะด้านท่ีได้กําหนดไว้ 

3.1.9  ทดลองใช้แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกบักลุม่ผู้ ป่วยท่ีมีคณุลกัษณะใกล้เคียงกลุม่ตวัอย่าง 3 คน และทดลองเก็บข้อมลู 

3.1.10  วิเคราะห์และสรุปผลจากการทดลองใช้ แล้วทําการคดัเลือกต้นแบบ 

3.1.11  สร้างต้นแบบ (Prototype) อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม สําหรับเคร่ืองปรุงรส 2 กายภาพ ได้แก่ กายภาพผงและของเหลว 

3.1.12  ทดสอบประสิทธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุง

รสโซเดียมด้วยเคร่ืองมือด้านการตวงวดั (Measuring Instrument) ท่ีได้มาตรฐานกับบุคคลทัว่ไป 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6 คน เพ่ือการทดสอบสมมติฐาน และบันทึกผลท่ีได้ในแบบบันทึกผลการทดสอบการควบคุม

ปริมาณ  

3.1.13  วิเคราะห์ผลการทดสอบประสิทธิภาพต้นแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

3.1.14  ประเมินประสิทธิภาพการออกแบบต้นแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ ทรงคุณวุฒิ 3 ด้าน ด้านละท่าน ได้แก่ ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการ

ออกแบบผลิตภณัฑ์ ด้านกลไกการทํางาน และด้านการตวงวดั 

3.1.15  วิเคราะห์และสรุปผลการประเมินอุปกรณ์โดยผู้ ทรงคุณวุฒิ  รวมทัง้ผลการ

ทดสอบการควบคมุปริมาณ 

3.1.16  ใช้งานต้นแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ี

ผ่านการประเมินประสิทธิภาพแล้วกับกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย 6 คน จาก 30 คน จากในข้อ 3.1.5 ได้

ทดลองใช้ 

3.1.17  เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตวัอย่างด้วยเคร่ืองมือแบบสังเกตและสัมภาษณ์

พฤติกรรมผู้ ป่วยหลงัการออกแบบ เพ่ือการทดสอบสมมติฐาน ศกึษาผลด้านพฤติกรรมการใช้งาน

และความคิดเห็นท่ีมีตอ่อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับทัง้ 2 

กายภาพ 

3.1.18  วิเคราะห์ผลจากการใช้อุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมตามวตัถปุระสงค์และสมมตฐิานการวิจยั 

3.1.19  วิเคราะห์ สรุป และอภิปรายผล นําเสนอในรูปเลม่วิทยานิพนธ์ 

 

3.2  ลักษณะข้อมูล 

 

3.2.1  ลักษณะข้อมูลสาํหรับการวิจัยมีรายละเอียดดังนี ้

 

3.2.1.1  ข้อมูลปฐมภูมิ คือ พฤติกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในการประกอบอาหารของผู้ ป่วยความดนัโลหิตสูง ท่ีเข้ารับการรักษา

ในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต ทัง้ก่อนและหลงัการใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบ 

3.2.1.2  ข้อมลูทตุิยภมูิคือ 1) เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 2) ผลของโซเดียมตอ่ภาวะ

วิกฤตโรคความดนัโลหิตสงู 3) คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 4) การออกแบบอปุกรณ์ 5) แนวคิด

และทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง และ 6) งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



81 
 

3.2.2  ขอบเขตของการวิจัย 

 

ตวัแปรต้น ปัจจยัท่ีมีผลต่อการออกแบบอุปกรณ์ให้สามารถควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนดอย่างสอดคล้องกับพฤติกรรม คือ 1) เคร่ืองปรุงรส

โซเดียม ได้แก่ ลกัษณะกายภาพ ธรรมชาติของสสาร และปริมาณการบริโภคท่ีเหมาะสม 2) กลุ่ม

ตวัอย่างผู้ ป่วย ได้แก่ การกระทําเพ่ือใช้และวิธีการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ความเข้าใจในปริมาณและข้อมูลคา่โซเดียม และ 3) ภาชนะใน

ครัวเรือนทัง้เพ่ือการบรรจ ุการนําจา่ย และการชว่ยกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ตัวแปรตาม คือ รูปแบบอุปกรณ์ ประสิทธิภาพของอุปกรณ์ในการควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนด และความคดิเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีตอ่อปุกรณ์ 

ตวัแปรแทรกซ้อน คือ ภาวะแทรกซ้อนของผู้ ป่วยระหว่างการวิจยั การรับรู้การ

ใช้งานของอปุกรณ์ การเปล่ียนแปลงลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ทดสอบ 

 

3.2.3  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 

3.2.3.1  ประชากร คือ ผู้ ป่วยท่ีได้รับการวินิจฉยัจากแพทย์ว่าเป็นโรคความดนั

โลหิตสงูภาวะวิกฤต ซึ่งเป็นผู้ ท่ีมีระดบัความดนัโลหิตสงูกว่าหรือเท่ากบั 180/110 มิลลิเมตรปรอท 

โดยเข้ารับการรักษาท่ีคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 

3.2.3.2  กลุ่มตวัอย่าง คือ ผู้ ป่วยของคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต มีอายุ

ระหว่าง 40-60 ปี โดยการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เป็นการ

เลือกโดยสมัครใจเข้าร่วมการวิจัย ผู้ ป่วยมีความพร้อมและให้ความร่วมมือจํานวน 30 คน ซึ่งจะ

เป็นการศกึษาพฤติกรรมทัง้ก่อนและหลงัการใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบ เพ่ือเปรียบเทียบวดัผลในกลุ่ม

เดียวกนัสําหรับการทดสอบสมมตฐิานการวิจยั 

3.2.3.3  พืน้ท่ีใช้ในการวิจยั 

คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต แผนกการพยาบาลอบุตัเิหตฉุกุเฉิน 

โรงพยาบาลศรีนครินทร์คณะแพทยศาสตร์  มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

สถานท่ีประกอบอาหารของผู้ ป่วยแต่ละบุคคลท่ีถูกเลือกให้เป็นกลุ่มตวัอย่าง

ในการวิจยัครัง้นี ้ 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.3  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและวิธีการสร้างเคร่ืองมือ 

 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยัมีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้
 

3.3.1  ประเภทของเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 

 

3.3.1.1  แบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนและหลงัการออกแบบ 

เป็นเคร่ืองมือสําหรับเก็บข้อมูลร่วมกนั โดยทําการสงัเกตก่อนการสมัภาษณ์ เพ่ือศึกษาปัจจยัและ

สร้างกรอบแนวคิดท่ีเก่ียวข้องในการออกแบบ จากนัน้กําหนดแนวทางการออกแบบอุปกรณ์ช่วย

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้สอดคล้องกบัพฤติกรรมและความต้องการของ

กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยก่อนการออกแบบ แล้วสรุปผลท่ีได้จากการท่ีผู้ ป่วยนําอุปกรณ์ไปใช้ภายหลัง

การออกแบบ โดยใช้แบบสงัเกตเพ่ือศกึษาพฤติกรรมของผู้ ป่วยท่ีเกิดขึน้ระหว่างขัน้ตอนการปรุงรส

ประกอบอาหาร และใช้แบบสัมภาษณ์เพ่ือทําการสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมท่ีเก่ียวข้องในการ

ควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ตามท่ีผู้ วิจัยกําหนดไว้ ได้แก่ พฤติกรรมการ

บริโภค การกระทําในการประกอบอาหาร วิธีการใช้เคร่ืองปรุงรส ประเภทเคร่ืองปรุง ปริมาณการใช้

แต่ละครัง้ ภาชนะหรืออุปกรณ์ท่ีใช้งานอยู่ในปัจจุบัน ปัญหาและลักษณะการแก้ไขในเบือ้งต้น 

ความคิดเห็นและความต้องการของผู้ ป่วยท่ีมีต่อการออกแบบ จากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยความดนั

โลหิตสงูภายใต้การดแูลของคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤตจํานวน 30 คน 

กรอบโครงสร้างของแบบสงัเกตและสมัภาษณ์ก่อนและหลงัการออกแบบ จะ

เป็นเคร่ืองมือชดุเดียวกนั เก็บข้อมลูก่อนและหลงัการใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบจากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย

แตล่ะบคุคล ประกอบไปด้วยสว่นตา่ง ๆ ดงัตอ่ไปนี ้

ตอนท่ี 1 เป็นส่วนข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับการสังเกตและสัมภาษณ์ 

ได้แก่ ลําดบัท่ี วนั เวลา และสถานท่ี ในการสงัเกตและสัมภาษณ์ และข้อมูลเก่ียวกับสถานภาพ

ทัว่ไปของผู้ให้การสงัเกตและสมัภาษณ์ ได้แก่ เพศ อาย ุอาชีพ และข้อมลูเก่ียวกบัการรักษา 

ตอนท่ี 2 เป็นส่วนของการสงัเกตโดยการบนัทึกรายละเอียดข้อมูล

ก่อนการออกแบบและหลงัการออกแบบอปุกรณ์ เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบว่าผู้ ป่วยแตล่ะบุคคล

สามารถใช้งานอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมอย่างสอดคล้องกบัพฤติกรรมเดิม

ในระหวา่งการปรุงรสประกอบอาหารตามท่ีกําหนดไว้หรือไม ่

ตอนท่ี 3 เป็นส่วนของการสัมภาษณ์ โดยจะเป็นข้อคําถามในการ

สัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง (Semi-Structured) สามารถปรับเปล่ียนเพิ่มเติมเพ่ือให้เกิดความ

ชดัเจนในคําตอบได้ รวมไปถึงความคดิเห็นของผู้ ป่วยก่อนและหลงัการออกแบบอปุกรณ์ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.3.1.2  แบบบนัทึกผลการทดสอบการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

เป็นเคร่ืองมือสําหรับเก็บข้อมูลการทดสอบประสิทธิภาพต้นแบบอุปกรณ์ในการควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้อยา่งเป็นมาตรฐาน 

กรอบโครงสร้างของแบบบันทึกผลการทดสอบการควบคุม จะเป็นลักษณะ

ตารางบันทึกค่าตัวเลขปริมาณเคร่ืองปรุงในแต่ละรูปแบบกายภาพ  ได้แก่ กายภาพผงและ

ของเหลวท่ีถูกจ่ายออกมาได้และไม่ได้ตามมาตรฐานกําหนด เพ่ือประเมินประสิทธิภาพของ

ต้นแบบอปุกรณ์ 

 

3.3.1.3  แบบประเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคณุวฒุิ เป็นเคร่ืองมือสําหรับเก็บ

ข้อมูลเพ่ือประเมินประสิทธิภาพต้นแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม ลกัษณะแบบประเมินอย่างมีโครงสร้าง (Structured Form) ใช้มาตราส่วนประเมินค่า 5 

ระดบั โดยให้ผู้ทรงคณุวฒุิแต่ละด้านทําการประเมิน เพ่ือนําผลท่ีได้ไปสรุปผลการวิจยัร่วมกบัการ

ทดสอบการควบคุมปริมาณ การสังเกตและสัมภาษณ์ผู้ ป่วยหลังการออกแบบเพ่ือยืนยัน

ประสิทธิภาพของอปุกรณ์ 

กรอบโครงสร้างของแบบประเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคณุวุฒิ ประกอบไป

ด้วยสว่นตา่ง ๆ ดงัตอ่ไปนี ้

ตอนท่ี 1 ช่ือแบบประเมิน คําชีแ้จง วตัถปุระสงค์ และข้อมลูสถานภาพทัว่ไป 

ตอนท่ี 2 ตารางประเมินประสิทธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม เป็นคําถามปลายปิดให้เลือกตอบโดยการให้คะแนนตามมาตราส่วน

ประเมินคา่ 5 ระดบั 

ตอนท่ี 3 ข้อคดิเห็นและข้อเสนอแนะ 

การประเมินประสิทธิภาพของอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ 3 ด้าน ได้แก่ 

ผู้ทรงคณุวุฒิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้คะแนนอุปกรณ์ในด้านการ

ออกแบบรูปแบบและประสิทธิภาพการใช้งานตามวตัถปุระสงค์  

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน เพ่ือให้คะแนนอปุกรณ์ในด้านรูปแบบกลไก

ท่ีเหมาะสมกบัวตัถปุระสงค์การใช้งานและการผลิตในระบบอตุสาหกรรม 

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั เพ่ือให้คะแนนอุปกรณ์ในด้านความสามารถใน

การจา่ยปริมาณเคร่ืองปรุงแตล่ะกายภาพได้อยา่งเป็นมาตรฐาน 
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3.3.2  การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 

 

วิธีการสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจยัมีขัน้ตอนดงัตอ่ไปนี ้

1) วิเคราะห์ลกัษณะของข้อมลูท่ีต้องการนํามาใช้ในงานวิจยั 

2) ศกึษาการสร้างเคร่ืองมือแบบสงัเกตและสัมภาษณ์ แบบบนัทึก

ผลการทดสอบ และแบบประเมินประสิทธิภาพ 

3) กําหนดโครงสร้าง รูปแบบ และเนือ้หาของข้อคําถาม สําหรับการ

นําไปสงัเกตและสมัภาษณ์กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย การบนัทึกผลการทดสอบอปุกรณ์ควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสอยา่งเป็นมาตรฐาน และสําหรับการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ 

4) ออกแบบฉบบัร่างเคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจยัตามท่ีได้กําหนดไว้ 

5) นําฉบบัร่างของเคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจยั ประกอบไปด้วย แบบ

สังเกตและสัมภาษณ์ แบบบันทึกผลการทดสอบ และแบบประเมิน ให้อาจารย์ท่ีปรึกษาและ

ผู้ เช่ียวชาญตรวจพิจารณาความเหมาะสมและประสิทธิภาพในการใช้งานเพ่ือทําการปรับปรุงแก้ไข

ตามคําแนะนํา 

6) ทดลองใช้และปรับปรุง จากนัน้นําไปใช้เก็บข้อมลูจริง 

 

3.3.3  การตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 

 

3.3.3.1  การหาความตรงตามเนือ้หา (Content Validity)  

ผู้ วิจัยนําเคร่ืองมือท่ีสร้างขึน้แต่ละแบบไปหาความตรงตามเนือ้หาโดย

ผู้ เช่ียวชาญจํานวน 6 ท่าน เพ่ือตรวจสอบความถูกต้อง ความครอบคลมุ และความเหมาะสมของ

เนือ้หา ดงันี ้

ผู้ เช่ียวชาญด้านผู้ ป่วยความดันโลหิตสูง ได้แก่ แพทย์ผู้ เช่ียวชาญด้านโรค

ความดนัโลหิตสงู 1 ท่าน และพยาบาลผู้ปฏิบตัิการพยาบาลขัน้สงูสาขาอายรุศาสตร์-ศลัยศาสตร์ 

1 ทา่น 

ผู้ เช่ียวชาญด้านการออกแบบ 2 ทา่น 

ผู้ เช่ียวชาญด้านกลไกการทํางาน 1 ทา่น 
 

3.3.3.2  การหาความตรงตามโครงสร้าง (Construct Validity) 

ผู้ วิจยันําเคร่ืองมือท่ีผ่านการตรวจสอบความตรงตามเนือ้หาแล้วไปทดลองใช้

กับผู้ ป่วยท่ีมีลักษณะคล้ายกลุ่มตัวอย่างจํานวน 3 คน เพ่ือให้ผู้ ป่วยมีความเข้าใจในข้อความท่ี

สอบถามได้ตรงกนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การหาค่าดชันีความสอดคล้องของแบบประเมินการวิจยั (IOC) ซึ่งใช้ในส่วน

เคร่ืองมือแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ ดงันี ้

IOC (Index of Item Objective Congruence) คือ คา่ความเท่ียงตรงของแบบ

ประเมิน หรือค่าความสอดคล้องระหว่างข้อคําถามกับวตัถปุระสงค์หรือเนือ้หา โดยให้ผู้ เช่ียวชาญ

แตล่ะด้านตรวจสอบ มีเกณฑ์ในการตรวจพจิารณาข้อคําถาม ดงันี ้

ให้คะแนน +1  ถ้าแนใ่จวา่ข้อคําถามวดัได้ตรงตามวตัถปุระสงค์ 

ให้คะแนน   0   ถ้าไมแ่นใ่จวา่ข้อคําถามวดัได้ตรงตามวตัถปุระสงค์ 

ให้คะแนน  -1   ถ้าแนใ่จวา่ข้อคําถามวดัได้ไมต่รงตามวตัถปุระสงค์                                      

จากนัน้นําผลคะแนนท่ีได้จากผู้ เช่ียวชาญมาคํานวณหาคา่ IOC ตามสตูรโดยมีหลกัเกณฑ์ดงันี ้

(1) ข้อคําถามท่ีมีคา่ IOC ตัง้แต ่0.50-1.00 มีคา่ความเท่ียงตรงใช้ได้ 

(2) ข้อคําถามท่ีมีคา่ IOC ต่ํากวา่ 0.50 ต้องปรับปรุงยงัใช้ไมไ่ด้ 

 

ผลท่ีได้ คือ แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง

และของเหลว ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ อยู่ในเกณฑ์ใช้ได้ ( x̄ = 0.61) ด้านกลไกการทํางาน 

อยู่ในเกณฑ์ใช้ได้ ( x̄ = 0.76) และด้านการตวงวัด  อยู่ในเกณฑ์ใช้ได้  ( x̄ = 0.65) ซึ่งแสดง

รายละเอียดไว้ในภาคผนวก ข 

 

3.4  การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 

การเก็บรวบรวมข้อมลูในการวิจยัมีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้

 

3.4.1  การเก็บรวบรวมข้อมลูจากแบบสงัเกตและสัมภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยความดนั

โลหิตสูงของคลินิกความดนัโลหิตสูงวิกฤตก่อนและหลงัการออกแบบ ในส่วนของการสงัเกตเพ่ือ

ศกึษาพฤติกรรม ผู้ วิจยัจะรวบรวมข้อมูลเก่ียวกบัการควบคมุโซเดียมจากเคร่ืองปรุงรสในขัน้ตอน

การประกอบอาหารท่ีต้องการสงัเกต ด้วยการลงพืน้ท่ีตามสถานท่ีในการประกอบอาหารของผู้ ป่วย

แตล่ะบคุคลท่ีถกูเลือกให้เป็นกลุม่ตวัอย่างในการวิจยัครัง้นี ้โดยตดิตอ่พดูคยุกบักลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วย

ตามความสมคัรใจ  

ในส่วนการสมัภาษณ์จะเตรียมความพร้อมด้วยการทําความเข้าใจวตัถปุระสงค์ของการ

วิจัย เตรียมเคร่ืองมือ ลงพืน้ท่ี แนะนําตัวและวัตถุประสงค์ของการสัมภาษณ์  และบันทึกผล 

จากนัน้ทบทวนประเด็นสําคญัของข้อมูลท่ีได้จากการสมัภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง ซึ่งจะทําการ

สมัภาษณ์ผู้ ป่วยเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม การกระทําในการประกอบ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหารการใช้เคร่ืองปรุงรส ประเภทเคร่ืองปรุง ปริมาณการใช้แต่ละครัง้ ภาชนะหรืออุปกรณ์ท่ีใช้

งานอยู่ในปัจจุบนั ปัญหาและลกัษณะการแก้ไขในเบือ้งต้น ความคิดเห็นและความต้องการของ

ผู้ ป่วยท่ีมีตอ่การออกแบบ รวมถึงความคดิเห็นเชิงเปรียบเทียบผลก่อนและหลงัใช้อปุกรณ์ 

 

3.4.2  การเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบบนัทึกผลการทดสอบประสิทธิภาพการควบคุม

ปริมาณ เคร่ืองปรุงรสโซเดียม  วิธีการเก็บข้อมูลโดยการนําอุปกรณ์ ท่ีออกแบบไปทดสอบ

เปรียบเทียบการใช้กับเคร่ืองมือด้านการตวงวดัท่ีได้มาตรฐาน ประกอบด้วย เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 

ตําแหน่ง ใช้กับเคร่ืองปรุงรสแบบผง และกระบอกตวง ใช้กับเคร่ืองปรุงรสของเหลว ทดสอบโดย

บุคคลทั่วไป 6 คน ทําการบนัทึกข้อมูลเพ่ือวดัประสิทธิภาพของอุปกรณ์เร่ืองการควบคมุปริมาณ

โดยผู้ วิจยั 

 

3.4.3  การเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบประเมินประสิทธิภาพอุปกรณ์โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 

ซึง่ทําการเก็บรวบรวมข้อมลูจากผู้ทรงคณุวฒุิทัง้หมด 3 ด้าน ประกอบด้วย  

ผู้ ทรงคุณวุฒิ ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ ได้แก่ รศ.อุดมศักดิ์ สาริบุตร 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 

ผู้ ทรงคุณวุฒิ ด้านกลไกการทํางาน ได้แก่ ผศ.ดร.วิภู ศรีสืบสาย สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั ได้แก่ ผอ.พงษ์ศกัดิ์ อําไพพรรณ สํานกังานกลาง

ชัง่ตวงวดั กรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์ 

 

3.5  การวิเคราะห์ข้อมูล 

 

3.5.1  การวิเคราะห์ข้อมลูเชิงคณุภาพโดยใช้วิธีการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) 

ประกอบด้วยการเก็บรวบรวมข้อมลูจากแบบสงัเกตและสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนและหลงั

การออกแบบมาเรียบเรียง นําข้อมูลมาแยกประเด็นเพ่ือจัดกลุ่ม จากนัน้แปลงข้อมลูโดยการนับ

ความถ่ี การวดัความซํา้ของข้อมลู และสรุปข้อมลูให้อยูใ่นรูปแบบตาราง 

3.5.2  การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณโดยใช้วิธีการคํานวณด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) คือ การแจกแจงความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์ผลการทดสอบการควบคมุปริมาณโดยใช้การทดสอบทวินาม 

(Binomial Test) ด้วยสถิติแบบนอนพาราเมตริก (Nonparametric Test) เพ่ือให้ได้ประสิทธิภาพ

การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะลกัษณะกายภาพอยา่งเป็นมาตรฐาน และสรุปผลท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วิเคราะห์ผลการเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคุณวฒุิโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ซึ่ง

ระดบัคะแนนเฉล่ียของคําตอบ 5 ระดบั จะกําหนดเกณฑ์ให้ทุกระดับมีช่วงคะแนนเท่ากัน โดย

คะแนนสูงสุดคือ 5 คะแนนต่ําสุดคือ 1 ช่วงห่างหรือพิสัยของคะแนนทัง้หมดเท่ากับ 5 - 1 = 4 

ดังนัน้แต่ละระดับจะมีช่วงห่างเท่ากับ 
5
4   = 0.8 โดยเกณฑ์การแปลความหมายค่าเฉล่ียมี

ความหมายดงันี ้

         คา่เฉล่ีย  ความหมาย 

     4.21  -  5.00  ดีมาก 

     3.41  -  4.20  ดี 

     2.61  -  3.40  ปานกลาง 

     1.81  -  2.60  พอใช้ 

     1.00  -  1.80  น้อย 

 

3.6  การสรุปและอภปิรายผล 

 

สรุปผลข้อมลูตา่ง ๆ ท่ีได้มาให้สอดคล้องตามวตัถปุระสงค์การวิจยั คือ 1) เพ่ือออกแบบ

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม สําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิต

สงูวิกฤต 2) เพ่ือศกึษาประสิทธิภาพของอปุกรณ์ และ 3) เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีต่อ

อปุกรณ์ท่ีออกแบบ จากนัน้อภิปรายผลการวิจยัเก่ียวกับวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง สรุป

ข้อเสนอแนะเพ่ือนําผลการวิจยัไปใช้และข้อเสนอแนะในการทําวิจยัครัง้ตอ่ไป 

 

3.7  จริยธรรมในการศึกษา 

 

ผู้ วิจยัดําเนินการด้านจริยธรรมเน่ืองจากการวิจยัมีความเก่ียวข้องกับผู้ ป่วยท่ีอยูภ่ายใต้

การรักษาของคลินิกในโรงพยาบาล โดยจะพิทกัษ์สิทธ์ิกลุ่มตวัอย่างตัง้แตเ่ร่ิมต้นกระบวนการเก็บ

รวบรวมข้อมูลจนกระทั่งเสนอผลงานวิจัย โดยแจ้งให้ทราบถึงวัตถุประสงค์และขัน้ตอนการเก็บ

รวบรวมข้อมูล พร้อมทัง้ขอความร่วมมือในการวิจยัโดยไม่มีการบงัคบัใด ๆ มีเอกสารยินยอมเข้า

ร่วมการวิจยั และชีแ้จงให้ทราบว่าหากเข้าร่วมโครงการวิจยัแล้วสามารถออกจากโครงการได้ทุก

เวลาท่ีต้องการโดยไม่ต้องอธิบายเหตุผลและไม่มีผลต่อการรักษาพยาบาลท่ีได้รับ ผู้ วิจัยจะเก็บ

ข้อมลูทัง้หมดของกลุ่มตวัอยา่งเป็นความลบั มีการใช้รหสัแทนช่ือและสกลุจริงของกลุ่มตวัอยา่งแต่

ละราย และทําการนําเสนอข้อมลูการวิจยัเป็นภาพรวม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

ผู้ วิจยันําข้อมลูท่ีเก็บรวบรวมได้มาวิเคราะห์ตามวตัถปุระสงค์ของการวิจยั ดงันี ้
 

4.1  ผลการวิเคราะห์เพื่อการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมสาํหรับผู้ป่วยในคลินิกความดันโลหติสูงวิกฤต 

 

4.1.1  การวิเคราะห์ข้อมูลจากการสังเกตและสัมภาษณ์พฤติกรรมผู้ป่วยก่อนการ

ออกแบบ 

การวิเคราะห์ข้อมูลจากการสงัเกตและสัมภาษณ์ผู้ ป่วยก่อนการออกแบบอุปกรณ์ช่วย

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม รวบรวมโดยการสงัเกตพฤตกิรรมผู้ ป่วยจํานวน 15 

คน และการสมัภาษณ์ 30 คน จากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยทัง้หมด 30 คน เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิง

คุณภาพด้วยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา โดยนําข้อมูลมาเรียบเรียงและแยกประเด็นเพ่ือจัดกลุ่ม 

จากนัน้แปลงข้อมลูโดยการนบัความถ่ี วดัความซํา้ และสรุปข้อมลูให้อยู่ในรูปแบบตาราง อธิบาย

ได้ดงันี ้

4.1.1.1  ข้อมลูทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง 

กลุ่มตัวอย่างท่ีได้ศึกษาวิเคราะห์ในการวิจัยครัง้นีพ้บว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง โดยจากการสงัเกตคิดเป็นร้อยละ 60 จากการสมัภาษณ์คิดเป็นร้อยละ 67 อายุเฉล่ีย 48 ปี 

ซึง่ผู้ ป่วยอาย ุ53 ปี มีจํานวนมากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 60.9 ประกอบอาชีพรับราชการมากท่ีสดุ คิด

เป็นร้อยละ 47 ส่วนใหญ่อาศยัอยูใ่นจงัหวดัขอนแก่น คิดเป็นร้อยละ 83 และเป็นผู้ ป่วยภายใต้การ

รักษาท่ีคลินิกแห่งนีป้ระมาณ 1 ปีกว่า คิดเป็นร้อยละ 23 รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 4.1 และ 

4.2 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนและร้อยละกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 

รายการ การสังเกต การสัมภาษณ์ 

เพศ จาํนวน (คน) ร้อยละ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 6 40 10 33 

หญิง 9 60 20 67 

รวม 15 100 30 100 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.2 ข้อมลูทัว่ไปของกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต 

รายการ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

1. อายุ   

40-44 

45-49 

50-54 

55-60 

3 

5 

16 

6 

10 

16.6 

53.3 

20 

อาย ุ x̄= 48, Mo = 53 30 100 

2. อาชีพ   

รับราชการ 

แมบ้่าน  

ทํานา  

รับจ้าง  

ธุรกิจสว่นตวั 

ข้าราชการบํานาญ  

ค้าขาย  

ครู-เอกชน  

14 

7 

2 

2 

2 

1 

1 

1 

46.6 

23.3 

6.6 

6.6 

6.6 

3.3 

3.3 

3.3 

รวม 30 100 

3. จังหวัด   

ขอนแก่น  

มหาสารคาม  

ร้อยเอ็ด  

ชยัภมูิ 

กาฬสินธุ์  

อตุรดติถ์ 

25 

1 

1 

1 

1 

1 

83.3 

3.3 

3.3 

3.3 

3.3 

3.3 

รวม 30 100 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ่) 

รายการ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

4. ระยะเวลารักษาตัวท่ีคลินิก   

เพิ่งมาครัง้แรก  

ยงัไมถึ่ง 1 ปี  

1 ปี  

1 ปีกวา่  

2 ปี  

ประมาณ 3 ปี 

4 

4 

4 

7 

6 

5 

13.3 

13.3 

13.3 

23.3 

20 

16.6 

รวม 30 100 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

4.1.1.2  วิเคราะห์ข้อมลูการสงัเกตพฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนการออกแบบอปุกรณ์ 

การสังเกตพฤติกรรมกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย 15 คน ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ 

ผู้ วิจยัได้ทําการสงัเกตผู้ ป่วยในขณะท่ีกําลงัประกอบอาหารตามขัน้ตอน ณ สถานท่ีประกอบอาหาร

หรือครัวท่ีบ้าน วิธีปฏิบตัิตวั คือ ให้กลุ่มตวัอยา่งผู้ ป่วยปรุงรสประกอบอาหารตามปกติท่ีเป็นอยู่ใน

ชีวิตประจําวนั เป็นมือ้อาหารท่ีทําเป็นประจําและสะดวกในการให้เข้าไปสงัเกตการณ์ ซึ่งในการ

สงัเกตผู้ วิจยัได้ขออนญุาตทําการบนัทกึเสียง ภาพ และวีดีโอ พบข้อมลูดงัตารางท่ี 4.3 ถึง 4.7 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.3  ประเภทอาหารและการประกอบอาหารของผู้ ป่วย 

รายการ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

1. ประเภทอาหาร   

ผดั  

ทอด 

ต้ม 

แกง 

อ่ืน ๆ 

6 

1 

4 

3 

1 

40 

6.6 

26.6 

20 

6.6 

2. มือ้อาหาร   

มือ้เช้า 

มือ้เท่ียง 

มือ้เย็น 

1 

2 

12 

6.6 

13.3 

80 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.4 เคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีผู้ ป่วยนิยมใช้ตามลกัษณะกายภาพ 

3. เคร่ืองปรุงรสโซเดียม จาํนวน (คน) การสรุปผล 

กายภาพผง 

ผงชรูส  

ผงปรุงรส 

เกลือ  

 

8 

5 

2 

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ผงท่ีผู้ ป่วยใช้มากท่ีสดุ คือ  

ผงชูรส 

กายภาพของเหลว 

นํา้ปลา 

ซีอิว้ขาว  

ปลาร้า  

ซอสปรุงรส  

นํา้กระเทียมดอง  

 

10 

7 

3 

1 

1 

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลวท่ีผู้ ป่วยใช้มากท่ีสดุ 

คือ นํา้ปลา 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ตารางท่ี 4.5 การกระทําของผู้ ป่วยเพ่ือใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะลกัษณะกายภาพ 

4. การกระทาํ จาํนวน (คน) การสรุปผล 

กายภาพผง 

     ตกั 

     ดนั (ขยี)้ 

     เท 

     เหยาะ 

 

7 

3 

3 

1 

ผู้ ป่วยมีการกระทําเพ่ือใช้

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ผงด้วยวิธีการตักมากท่ีสดุ 

กายภาพของเหลว 

     เหยาะ 

     ตกั  

     บีบ 

     เท 

 

16 

2 

4 

2 

 

ผู้ ป่วยมีการกระทําเพ่ือใช้

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลวด้วยวิธีการเหยาะ

มากท่ีสดุ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 เคร่ืองปรุงรสแตล่ะลกัษณะกายภาพแยกตามประเภทอาหารท่ีปรุงของผู้ ป่วย 

5. เคร่ืองปรุงรสแยกตามประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ลักษณะกายภาพเคร่ืองปรุงรส เคร่ืองปรุงรส 

ผดั ผง ผงชรูส ผงปรุงรส 

เหลว นํา้ปลา ซีอิว้ขาว ซอสปรุงรส 

ทอด ผง ผงชรูส ผงปรุงรส 

เหลว นํา้ปลา 

ต้ม ผง ผงชรูส ผงปรุงรส เกลือ 

เหลว นํา้ปลา ซีอิว้ขาว นํา้กระเทียมดอง 

แกง ผง ผงชรูส ผงปรุงรส 

เหลว นํา้ปลา ปลาร้า 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

ตารางท่ี 4.7 ภาชนะในครัวท่ีเก่ียวข้องกบัการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

6. ภาชนะในครัวท่ีเก่ียวข้องกับการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

กายภาพ ประเภท รายละเอียด ขนาดเฉล่ีย 

ผง บรรจ ุ กระปกุพลาสตกิ, ขวด

แก้ว, ซองพลาสตกิ 

กระปกุพลาสตกิ ปาก 7.2-9.7 สงู 12-18 

ขวดแก้ว ปาก 7.5 สงู 15.5 

ซองพลาสตกิ 9 x 14 จ ุ30-85 g. 

 นําจา่ย ตกั: ช้อนโยเกิร์ต ช้อน

แกงยาว ช้อนแกงสัน้ 

ช้อนชาพลาสตกิ 

ช้อนแกงยาว 3.9-4.1 x 18.5 จ ุ7.5 cc 

ช้อนแกงสัน้ 4.1 x 12.5-13 cm. จ ุ7.5-10 cc 

ช้อนชา ช้อนโยเกิร์ต 2.8 x11.2-14 จ ุ2.5-3 cc 

กําหนด

ปริมาณ 

รองรับ: ทพัพี ช้อนแกง

สัน้ 

ทพัพี 7-8 x 21.4-31 cm. จ ุ0.07 ลิตร 

ช้อนแกงสัน้ 4.1 x 12.5-13 cm. จ ุ7.5-10 cc 

เหลว บรรจ ุ ขวดพลาสตกิ, ขวดแก้ว, 

โหลพลาสติก 

ขวดพลาสตกิ 6-6.5 x 22.5-26 cm. จ ุ700 cc 

นําจา่ย ตกั: ทพัพี ทพัพี 7-8 x 21.4-31 cm. จ ุ0.07 ลิตร 

กําหนด

ปริมาณ 

รองรับ: ตะหลิว ทพัพี 

ช้อนแกงสัน้ ช้อนชา

พลาสตกิ 

ตะหลิว 10 x 31 cm ทพัพี 7-8 x 21.4-31 cm.  

ช้อนแกงสัน้ 4.1 x 12.5-13 cm. จ ุ7.5-10 cc 

ช้อนชา 2.8 x11.2-14 จ ุ2.5-3 cc 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากการสงัเกตเพ่ือศึกษาพฤติกรรมการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

ระหว่างการประกอบอาหารของกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยก่อนการออกแบบอุปกรณ์ อธิบายได้ 3 ด้าน 

ดงันี ้
 

(1) ด้านเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยความดนัโลหิตสงูในคลินิกความดนั

โลหิตสงูวิกฤตนิยมใช้ในระหวา่งการประกอบอาหารจะแบง่ออกเป็น 2 กายภาพ คือ 1) เคร่ืองปรุง

รสในรูปผง ได้แก่ ผงชูรส ผงปรุงรส และเกลือ 2) เคร่ืองปรุงรสในรูปของเหลว ได้แก่ นํา้ปลา ซีอิว้

ขาว ปลาร้า และซอสปรุงรส โดยผงชูรสและนํา้ปลา เป็นเคร่ืองปรุงท่ีนิยมใช้มากท่ีสุดของแต่ละ

ลกัษณะกายภาพตามลําดบั สอดคล้องกับประเภทอาหารท่ีทํามากท่ีสุด คือ ประเภทผดั ซึ่งจะใช้

เคร่ืองปรุงรสทัง้ 2 อยา่ง คือ ผงชรูส และนํา้ปลา ในการปรุงรสเชน่เดียวกนั 
 

(2) ด้านการกระทาํเพ่ือควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

การกระทําเพ่ือใช้งาน นําจ่าย หรือการกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรสจะ

แตกตา่งกนัตามลกัษณะกายภาพของเคร่ืองปรุง ลกัษณะของบรรจภุณัฑ์หรือภาชนะท่ีใช้บรรจแุละ

จ่ายเคร่ืองปรุง ตลอดจนประสบการณ์ความเคยชิน เม่ือพิจารณาตามลักษณะกายภาพของ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมจะแบง่การกระทําได้เป็น 1) เคร่ืองปรุงรสกายภาพผง กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยจะ

ใช้วิธีการตกั การดนัหรือขยี ้การเท และการเหยาะ 2) เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวจะใช้วิธีการ

เหยาะ การตัก การบีบ และการเท  ตามลําดับ โดยอธิบายความหมายของการกระทําได้ตาม

ตารางท่ี 4.8 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.8 ความหมายของการกระทําตา่ง ๆ เพ่ือการปรุงรสอาหาร 

การกระทาํเพ่ือปรุงรส 
กายภาพ

เคร่ืองปรุง 
ความหมาย 

1. ตกั (Scoop) ผง, เหลว การเอาภาชนะช้อนสิ่งของขึน้จากท่ีเดมิ 

2. เหยาะ (Add Little By 

Little) 

ผง, เหลว การหยอดหรือหยดลงแตน้่อยตามต้องการ 

3. บีบ (Squeeze) เหลว การใช้มือ เป็นต้น กดด้านทัง้สองของสิ่งใดสิ่งหนึง่เข้า

หากนั  

4. เท (Pour) ผง, เหลว การตะแคงหรือเอียงภาชนะเพ่ือให้สิ่งท่ีอยูใ่นนัน้ไหล

ลงไปหรือออกไป 

5. ดนัหรือขยี ้ ผง การผลกัเพ่ือให้เคล่ือนไปด้วยกําลงั การใช้มือบีซํ้า้ 

ท่ีมา: ราชบณัฑิตยสถาน (2556) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยจะใช้วิธีการตกัเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงจากภาชนะท่ีใส่

เคร่ืองปรุงแบง่ไว้ และการเหยาะเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวออกจากบรรจภุัณฑ์มากท่ีสดุ ซึ่ง

เป็นการกะปริมาณใส่เคร่ืองปรุงลงบนอาหารโดยตรงตามความเคยชิน เม่ือพิจารณาจากการ

กระทํา จะแบง่เป็น 2 แบบ คือ 1) การใช้เคร่ืองปรุงจากบรรจภุณัฑ์นัน้ ๆ โดยตรง มกัจะพบในการ

ใช้เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลว ทัง้การเหยาะ การเท หรือการบีบ เน่ืองจากความถนัด 

สอดคล้องกบัพฤตกิรรม เป็นไปอยา่งรวดเร็วไม่เสียเวลา ไม่ต้องปฏิบตัหิลายขัน้ตอน หรือใช้ภาชนะ

หลายอย่าง และ 2) การใช้ภาชนะท่ีมีในครัวช่วยกะปริมาณ มีตัวกลางช่วยนําจ่ายเน่ืองจาก

เคร่ืองปรุงถูกแยกใส่ภาชนะเอาไว้ มักจะพบในการใช้เคร่ืองปรุงรสกายภาพผง ซึ่งภาชนะมีอยู่

หลายประเภท เช่น ช้อนชา ช้อนแกง โดยการเลือกใช้งานจะขึน้อยู่กบัลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุง

รสปริมาณอาหารท่ีปรุง ปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีต้องการจะใช้ หรือการหยิบหาได้ ณ เวลานัน้ ซึ่ง

วิธีการทัง้ 2 รูปแบบนัน้สง่ผลให้การควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมตามมาตรฐาน

เป็นไปได้ลําบาก 
 

การจําลองพฤตกิรรมในระหวา่งการประกอบอาหารและการกระทําเพ่ือการ

ปรุงรสของกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วย โดยแบง่ตามลกัษณะของกายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม อธิบายได้

ตามภาพท่ี 4.1 และ 4.2 ดงันี ้

 

การกระทาํเพ่ือใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงด้วยภาชนะในครัวช่วยนําจ่าย 

 
ภาพท่ี 4.1 การใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงด้วยวิธีการตกั 

ท่ีมา: กราฟิกโดยผู้ วิจยั (2559) 

 

จากภาพท่ี  4.1 อธิบายขัน้ตอน วิธีการใช้งาน และปัญหาท่ีพบ ได้ดงันี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1) การหยิบจับ หยิบภาชนะท่ีบรรจเุคร่ืองปรุงแบบผงนํามาใช้ โดย

สว่นใหญ่จะแยกเคร่ืองปรุงไว้แตล่ะชนิด ซึง่ภาชนะมกัจะมีลกัษณะคล้ายกนั ทําให้เกิดความสบัสน

ในการหยิบมาใช้งาน ผู้ ป่วยบางรายต้องมีการทําปา้ยช่ือเขียนติดกํากบัไว้ 

2) การเปิด ใช้วิธีการหมุนบิดเกลียวเพ่ือเปิดฝาออก จากนัน้วางฝา

ไว้หรืออาจใช้การถือฝารวมกบัมือท่ีถือภาชนะบรรจ ุ

3) การตัก หยิบช้อนแล้วตกั โดยใช้ช้อนท่ีหาได้ในครัวเรือนหรือช้อน

ท่ีใส่ไว้ประจําในภาชนะบรรจนุัน้ เช่น ช้อนแกง ช้อนชา หรือช้อนพลาสติกสําหรับตกัโยเกิร์ต ซึ่งจะ

มีหลายขนาดและขาดมาตรฐานในการควบคมุปริมาณ ด้วยขนาด โครงสร้าง หรือความโค้งเว้า

ของช้อน สง่ผลให้การตกัได้ไมพ่อดี ไมแ่นบสนิท และเกิดความคลาดเคล่ือนของปริมาณท่ีได้ 

4) ระหว่างการตัก การกระทําให้ได้เคร่ืองปรุงออกมาใช้จะตะแคง

หรือเอียงภาชนะบรรจ ุอาจมีการเข่ียเคร่ืองปรุงผงท่ีเกาะติดกัน จากนัน้ตกัขึน้มาจากบริเวณผนัง

ภาชนะ พยายามเบียดอดัช้อน อาจมีการเคาะหรือเขย่าเบา ๆ บริเวณปากชนะให้ปริมาณส่วนเกิน

ท่ีเหลือกลบัลงไป กะให้ได้ปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีต้องการ โดยจะใช้สายตาสงัเกต จมกูดมกลิ่น และ

นํา้หนกัมือร่วมด้วย การกําหนดปริมาณอาจจะใช้ปลายช้อน คร่ึงช้อน หรือพูนช้อน จากนัน้สะบดั

มือลงอย่างเร็วหรือตกัลงในครัง้เดียว บริเวณเดียวหรือใส่ให้ทัว่ลงไปในอาหารท่ีกําลงัปรุงอยู่ โดย

ปริมาณเคร่ืองปรุงและจํานวนรอบท่ีใสข่ึน้อยูก่บัการรับรสแตล่ะบคุคลและปริมาณอาหารท่ีปรุง 

5) เก็บช้อน เม่ือใส่เคร่ืองปรุงได้ปริมาณตามท่ีต้องการแล้ว จะนํา

ช้อนใสก่ลบัลงในภาชนะ หรือวางไว้บริเวณอ่ืนกรณีไมใ่ชช้่อนท่ีใสป่ระจําภาชนะนัน้ 

6) หมุนปิดฝา วางภาชนะท่ีชอ่งเก็บหรือบริเวณเดมิ 
 

 

การกระทาํเพ่ือใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวจากบรรจุภัณฑ์โดยตรง 

 
ภาพท่ี 4.2 การใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวจากบรรจภุณัฑ์ 

ท่ีมา: กราฟิกโดยผู้ วิจยั (2559) 
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จากภาพท่ี  4.2 อธิบายขัน้ตอน วิธีการใช้งาน และปัญหาท่ีพบ ได้ดงันี ้

1) การหยิบจับ หยิบขวด โดยพบว่าฝาถกูเปิดไว้อยู่แล้วหรือไมมี่ฝา

ปิด ฝาปิดสภาพไมดี่ ขาดแยกออกจากกนั สญูหาย หรือปัญหาคราบเปือ้นของเคร่ืองปรุง 

2) การเปิด มือหนึ่งจบัตวัขวด อีกมือหนึ่งจบับริเวณฝา คอขวดหรือ

สว่นบนของขวดบรรจภุณัฑ์ แล้วใช้นิว้มือดนัหรืองดัฝาขึน้เพ่ือเปิดใช้งาน 

3) การเหยาะ การกระทําให้ได้เคร่ืองปรุงออกมาใช้โดยการเหยาะ 

เท หรือบีบเคร่ืองปรุงจากขวดบรรจุภัณฑ์ลงอาหารท่ีกําลงัปรุงโดยตรง หรืออาจปล่อยให้ไหลเอง

ตามแรงโน้มถ่วง เป็นการกะปริมาณด้วยมือข้างเดียว ซึง่ปริมาณ จํานวนครัง้ ระยะเวลา ความเร็ว 

ความแรง ทิศทาง บริเวณ ลกัษณะการกระจายตวั และลกัษณะทา่ทางการใช้มือ ขึน้อยู่กบัสดัส่วน

ปริมาณอาหารท่ีปรุง ปริมาณคงเหลือของเคร่ืองปรุง โครงสร้างและวสัดุผลิตบรรจุภัณฑ์ ความ

ต้องการ ความถนดัเคยชิน และความหลากหลายของการกระทําของแต่ละบุคคล ส่งผลให้การ

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมตามมาตรฐานได้ลําบาก 

4) ระหว่างการเหยาะ เหยาะเคร่ืองปรุงใส่ภาชนะเคร่ืองใช้ก่อน 

โดยมือหนึ่งจับขวดเคร่ืองปรุงอีกมือหนึ่งจับภาชนะ เช่น ช้อนหรือตะหลิว ยกขวดเคร่ืองปรุงขึน้ 

เอียง คว่ํา แล้วเหยาะ เท หรือบีบลงบริเวณภาชนะ ลกัษณะเป็นการนํามารองรับปริมาณ ใช้การกะ

ปริมาณการใส ่เชน่ เตม็ตามปริมาณ คร่ึงหนึง่ หรือคอ่นภาชนะ ใช้สายตาสงัเกต จมกูดมกลิ่น และ

นํา้หนกัมือร่วมด้วย จากนัน้ค่อยเทเคร่ืองปรุงจากภาชนะนัน้ลงในอาหารท่ีกําลงัปรุง ซึ่งปริมาณ 

ลกัษณะ ทิศทาง ความถ่ี ระยะ แรงท่ีใช้ขึน้อยู่กับพืน้ท่ีภาชนะท่ีใช้รองรับ นอกจากนีย้งัพบปัญหา

เคร่ืองปรุงหกจากรูเท เน่ืองจากรูปแบบโครงสร้างภาชนะไม่รองรับกบัปริมาณหรือทิศทางการไหล 

มีรูจ่ายกว้างทําให้ควบคมุปริมาณลําบาก และฝาพบัตกลงมาปิดทางการไหล ทําให้ไม่สะดวกใน

การใช้และการสงัเกตปริมาณ  

5) หยุดปริมาณ  เอียงกลับข้อมือ ยกขวดขึน้ในแนวตัง้เพ่ือหยุด

ปริมาณ ซึง่พบปัญหาเคร่ืองปรุงไหลหยดขณะยกขวดตัง้ขึน้ 

6) กดปิดฝา ใช้นิว้มือข้างใดข้างหนึ่งกดปิดฝา หรืออาจจะไม่ได้ปิด

ฝาแล้ววางขวดท่ีชอ่งเก็บหรือบริเวณเดมิ พบการไหลหยดเลอะของเคร่ืองปรุงบริเวณปากขวด 
 

(3) ด้านภาชนะในครัวท่ีเก่ียวข้องกับการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 

ภาชนะในครัวท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยนํามาใช้กบัเคร่ืองปรุงรสโซเดียมมีทัง้เพ่ือ

การบรรจ ุการนําจ่าย และการชว่ยกําหนดปริมาณ โดยภาชนะเพ่ือการบรรจมุกัจะเป็นภาชนะท่ีถกู

นํากลบัมาใช้ใหม่ มีจําหน่ายหรือหาซือ้ได้โดยทัว่ไป และภาชนะท่ีนํามาใช้เพ่ือการนําจา่ยและช่วย

กําหนดปริมาณนัน้จะเป็นสิ่งท่ีมีอยู่แล้วภายในบ้าน ซึ่งไม่ได้มีวตัถปุระสงค์สําหรับการตวงวดัหรือ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้ได้ปริมาณตามมาตรฐาน โดยพิจารณาตามลกัษณะ

กายภาพของเคร่ืองปรุงรสโซเดียม พบว่า 1) กายภาพแบบผง ภาชนะบรรจุจะมีทัง้เป็นกระปุก

พลาสติกหรือขวดโหลแก้วสําหรับแบง่ใส่เคร่ืองปรุง และซองบรรจภุณัฑ์เดิม ภาชนะนําจา่ยใช้งาน

ด้วยการตกั เช่น ช้อนโยเกิร์ต ช้อนแกงยาว ช้อนแกงสัน้ และช้อนชาพลาสติก และภาชนะช่วย

กําหนดปริมาณ เช่น ทพัพีและช้อนแกงสัน้ โดยจะใช้สําหรับรองรับเคร่ืองปรุงขณะจา่ยออก  และ 

2) กายภาพของเหลว ภาชนะบรรจุจะมีทัง้บรรจุภัณฑ์ขวดพลาสติก ขวดแก้ว และโหลพลาสติก 

ภาชนะนําจ่ายใช้งานด้วยการตกั เช่น ทัพพี และภาชนะช่วยกําหนดปริมาณ เช่น ตะหลิว ทพัพี 

ช้อนแกงสัน้ และช้อนชาพลาสตกิ สําหรับรองรับเคร่ืองปรุงขณะจา่ยออก   
 

จากข้อมูลข้างต้นจะเห็นถึงความหลากหลายของกายภาพเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม การกระทําเพ่ือการปรุงรส และการใช้ภาชนะในครัวกบัเคร่ืองปรุงรสเพ่ือวตัถปุระสงค์ตา่ง 

ๆ ซึ่งกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยมักจะใช้สิ่งของท่ีมีและเท่าท่ีหาได้ เพราะหยิบหาง่าย สะดวก ถนดั หรือ

การท่ีไม่มีตวัเลือกอย่างอ่ืน และไม่ได้พิถีพิถันท่ีจะใช้ผลิตภัณฑ์หรืออุปกรณ์ท่ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือ

การตวงวัดปริมาณอย่างเป็นมาตรฐานโดยเฉพาะ จึงกําหนดปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมได้ลําบาก การสังเกตเพ่ือศึกษาพฤติกรรมผู้ ป่วยโดยผู้ วิจัยรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับการ

ควบคุมปริมาณโซเดียมจากเคร่ืองปรุงรสในขัน้ตอนการประกอบอาหาร ด้วยการลงพืน้ท่ีตาม

สถานท่ีในการประกอบอาหารของผู้ ป่วยแต่ละบุคคลท่ีถูกเลือกให้เป็นกลุ่มตวัอย่างในการวิจัย 

สามารถสรุปสิ่งท่ีควรพิจารณาเพ่ือนําไปสู่ขัน้ตอนการออกแบบต่อไป ได้แก่ 1) เคร่ืองปรุงรส

โซเดียม ทัง้ลักษณะกายภาพ ธรรมชาติของสสาร และปริมาณการบริโภคท่ีเหมาะสม 2) การ

กระทําเพ่ือใช้งานและควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม และ 3) ภาชนะท่ีนํามาใช้เพ่ือการบรรจ ุ

การนําจา่ย และการชว่ยกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
 

4.1.1.3  วิเคราะห์ข้อมลูจากการสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนการออกแบบ

อปุกรณ์ 

การสมัภาษณ์เก่ียวกับพฤติกรรมในการควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุง

รสโซเดียมก่อนการออกแบบอปุกรณ์ จากกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย 30 คน โดยดําเนินการหลงัจากการ

สงัเกตพฤติกรรมการปรุงรสประกอบอาหารของผู้ ป่วย วิเคราะห์ข้อมลูด้วยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา 

โดยการแจกแจงความถ่ีของคําตอบหรือประเด็นท่ีเกิดขึน้จากการสมัภาษณ์แล้วทําการนบั การ

สมัภาษณ์จะแบ่งข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน อธิบายด้วยตารางท่ี 4.9 ถึง 4.11 โดยคําตอบท่ีมากท่ีสุด

จะอยูใ่นลําดบัท่ี 1 แสดงด้วยกรอบสีเข้ม ดงันี ้
 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.9 ข้อมลูเก่ียวกบับริโภคนิสยั 

ความถ่ี 

คาํถาม 

คําตอบลําดบั 

1 

คําตอบลําดบั 

2 

คําตอบลําดบั 

3 

คําตอบลําดบั 

4 

คําตอบลําดบั 

5 

1.ประเภท

อาหารท่ีชอบ

ทาน 

ทานได้ทกุ

อยา่ง 

(9) 

ผดั/ทอด/ต้ม 

 

(8) 

นึง่ 

 

(6) 

แกง/ลวก/ปิง้

ยา่ง 

(2) 

- 

รสชาติอยา่งไร ธรรมดา พอดี 

 

(12) 

ไมเ่คม็  

ออกจืด 

(6) 

ออกรสเคม็ 

 

(5) 

อ่ืน ๆ 

 

(4) 

เคม็นิดหนอ่ย 

 

(3) 

2. วิธีการดแูล

เร่ืองโซเดียม 

ไมทํ่ากินเคม็ 

ไมกิ่นเคม็ 

(11) 

ลดปริมาณ 

เคร่ืองปรุงลง 

(7) 

กินตามปกต ิ

ไมค่อ่ยดแูล 

(6) 

กินรสกลาง 

ไมป่รุงเพิ่ม 

(3) 

หลีกเล่ียง 

ปฏิเสธ 

(3) 

3. การปรุงรส

อาหารทานเอง 

ใช ่

 

(18) 

ซือ้บ้าง ทํา

บ้าง 

(7) 

ไมค่อ่ยทํา  

นาน ๆ ครัง้ 

(5) 

- - 

เน้นทํามือ้ไหน มือ้เย็น 

 

(14) 

ทกุมือ้ 

 

(8) 

มือ้เช้า 

 

(3) 

มือ้เท่ียง 

มือ้เช้ากบัเย็น 

(2) 

อ่ืน ๆ ตามท่ี

สะดวก 

(1) 

4. เคร่ืองปรุง

รสโซเดียมท่ี

ชอบใช้ 

นํา้ปลา 

 

(25) 

เกลือ 

 

(19) 

ผงชรูส  

ซีอิว้ขาว 

(16) 

ผงปรุงรส 

 

(15) 

ซอสหอย

นางรม 

(14) 

ปริมาณท่ีใช้ใน

แตล่ะครัง้ 

กะปริมาณ

ตามความ 

เคยชิน 

(14) 

คอยชิมรส 

 

 

(9) 

อธิบายด้วย

ช้อน ช้อนชา 

ช้อนแกง 

(9) 

ขึน้อยู่กบั

สดัสว่น

อาหาร  

(6) 

บอกไมถ่กู 

อธิบายไมไ่ด้ 

 

(3) 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับบริโภคนิสัย พบวา่ ประเภทอาหารท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยนิยม

รับประทานส่วนมากจะทานได้ทกุอย่าง รองลงมาจะเป็นประเภท ผดั ทอด ต้ม และนึ่ง ตามลําดบั 

รสชาตท่ีิผู้ ป่วยมกัจะทานเป็นรสชาตกิลาง รองลงมาจะเป็นรสชาตท่ีิไม่เคม็ออกไปทางจืด และออก

รสเค็ม ตามลําดบั เร่ืองการดแูลโซเดียมในอาหาร โดยมากจะไม่ทําอาหารรสชาติเค็มรับประทาน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ใช้วิธีการลดปริมาณเคร่ืองปรุงรสท่ีใสใ่นอาหารลง และยงัคงรับประทานอาหารตามปกติไม่คอ่ยได้

ดแูลเร่ืองโซเดียมมากนกั ตามลําดบั ผู้ ป่วยส่วนใหญ่จะปรุงรสและประกอบอาหารรับประทานเอง 

และซือ้บ้างทําบ้าง ส่วนใหญ่จะทํามือ้เย็น เน่ืองจากชว่งเช้าและกลางวนัเป็นเวลาทํางานจงึไม่คอ่ย

ได้ประกอบอาหาร รองลงมาจะเป็นการทําอาหารรับประทานเองทุกมือ้ ประเภทเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมท่ีใช้ พบว่าจะใช้นํา้ปลามากท่ีสดุ รองลงมาจะเป็นเกลือ ผงชรูสกบัซีอิว้ขาว ผงปรุงรส ซอส

หอยนางรม ปลาร้า ซอสปรุงรส และกะปิ ตามลําดบั ส่วนปริมาณท่ีใช้ในแตล่ะครัง้ส่วนใหญ่จะใช้

วิธีการกะปริมาณตามความเคยชิน การตรวจสอบรสชาติด้วยการชิม ใช้การอธิบายปริมาณ

เคร่ืองปรุงท่ีใช้ด้วยช้อนท่ีมีในครัวเรือน เช่น ช้อนชา หรือช้อนแกง ปริมาณขึน้อยู่กบัสดัส่วนอาหาร

ท่ีกําลงัปรุง และไมส่ามารถบอกหรืออธิบายถึงปริมาณได้ ตามลําดบั 
 

ตารางท่ี 4.10 ข้อมลูเก่ียวกบัวิธีการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบเดมิ 

ความถ่ี 

คาํถาม 

คําตอบลําดบั 

1 

คําตอบลําดบั 

2 

คําตอบลําดบั 

3 

คําตอบลําดบั 

4 

คําตอบลําดบั 

5 

5. การควบคมุ

ปริมาณ

เคร่ืองปรุง 

มี 

(20) 

มีบ้าง 

(7) 

ไมมี่ 

(3) 

- - 

วิธีการควบคมุ ใช้ภาชนะ 

ช้อนตา่ง ๆ 

(21) 

ใช้กะปริมาณ

ใสใ่ห้น้อยลง 

(20) 

ใช้การชิมรส 

 

(15) 

- - 

6. ปัญหาใน

การควบคมุ 

ไมมี่ 

(14) 

มีบ้าง 

(7) 

มี 

(6) 

นา่จะมี 

(2) 

อ่ืนๆ 

(1) 

อยา่งไร ปริมาณมาก 

ไมแ่นน่อน 

(17) 

วิธีการเดมิดี

แล้ว  

(12) 

อ่ืนๆ  

 

(5) 

- - 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับวิธีการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบเดิม 

พบว่าเม่ือถามผู้ ป่วยถึงการควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสท่ีให้โซเดียมในระหว่างการ

ประกอบอาหาร ส่วนใหญ่จะตอบว่า มีการควบคุม มีการควบคุมบ้าง และไม่มี ตามลําดบั ซึ่ง

วิธีการท่ีใช้ในการควบคมุ คือ จะใช้ภาชนะท่ีมีอยู่ในครัวเรือนอย่างช้อนประเภทต่าง ๆ เช่น ช้อน

แกง ช้อนชา หรือช้อนโยเกิร์ต ช่วยในการกะปริมาณ ใช้วิธีการสังเกต เหยาะ เท หรือบีบใส่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เคร่ืองปรุงให้น้อยลง และใช้วิธีการชิมรส ตามลําดบั โดยผู้ ป่วยให้ความคิดเห็นกบัวิธีการควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสเหล่านีว้่าไม่มีปัญหาในเร่ืองการควบคมุ มีปัญหาบ้าง มีปัญหา และน่าจะมี

ปัญหาซึ่งแสดงถึงความไม่แน่ใจ ตามลําดบั จึงขดัแย้งกับข้อมูลจากการสงัเกตท่ีพบว่าวิธีการใน

การควบคมุท่ีได้กล่าวนัน้ มีปัญหาในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสให้ได้ตามมาตรฐานกําหนด 

ซึง่ปัญหาในเร่ืองการควบคมุจะแบง่เป็น 1) มีปัญหาในปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีมากเกินไปสง่ผลทําให้

รสชาตเิคม็จนรับประทานไม่ได้ ควบคมุปริมาณได้ไม่แนน่อน กะปริมาณได้ยาก ไม่ได้สดัส่วน และ 

2) ให้ความเห็นว่าไม่มีปัญหา เพราะคิดว่าวิธีการเดิมท่ีใช้การกะปริมาณเคร่ืองปรุงจากความเคย

ชิน การมีทกัษะและความชํานาญในการทําอาหาร หรือการใช้ภาชนะเดมิท่ีมีในครัวนัน้ดีอยูแ่ล้ว 
 

ตารางท่ี 4.11 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการอปุกรณ์ 

ความถ่ี 

คาํถาม 

คําตอบลําดบั 

1 

คําตอบลําดบั 

2 

คําตอบลําดบั  

3 

คําตอบลําดบั 

4 

คําตอบลําดบั 

5 

7. อปุกรณ์

ควรเป็น

อยา่งไร 

ง่ายและ

สะดวก  

(18) 

แบบช้อนแต่

ได้มาตรฐาน 

(12) 

ชว่ยแสดง

ปริมาณ 

(6) 

เสนอรูปแบบ

การใช้งานอ่ืน  

(5) 

ไมแ่สดงความ

คดิเห็น 

(5) 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการอุปกรณ์ พบว่ากลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยต้องการ

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในลกัษณะ รูปแบบ หรือวิธีการใช้งาน คือ 1) การ

ใช้งานท่ีง่ายและสะดวก ควบคมุปริมาณได้ในรูปแบบท่ีไม่ยุ่งยาก เป็นไปอย่างรวดเร็ว ตามความ

เคยชิน 2) เปรียบเทียบถึงรูปแบบการใช้งานได้ง่ายแบบช้อน แต่ได้มาตรฐานและมีความแม่นยํา 

3) ช่วยแสดงปริมาณ เช่น มีการบอกปริมาณด้วยการแสดงขีดหรือระดบั และใช้ลกัษณะเป็นขวด

ใส หรือช่วยให้ตระหนกัปริมาณได้ 4) นําเสนอรูปแบบการใช้งานท่ีต้องการจากสิ่งท่ีเคยพบเห็นมา 

เช่น เคร่ืองหยด (Dropper), ตัวกัน้ปริมาณ (Lock), ปริมาณยาท่ีให้ต่อครัง้ (Dose), การกดคลิก 

บีบ หรือตวง เป็นต้น 5) ไม่ได้แสดงความคิดเห็น ซึ่งแบง่ออกเป็นกรณีให้การออกแบบตามท่ีผู้ วิจยั

เห็นสมควร และกรณีท่ีไม่ต้องการได้สิ่งใด ชอบในแบบท่ีเป็นอยู่เดิม และความเห็นอ่ืน ๆ ได้แก่ ให้

อุปกรณ์เป็นเหมือนเคร่ืองตวงวดัสากลทั่วไป เช่น ชุดการตวงหรือช้อนตวง การพกพาได้สะดวก 

หยิบจบัค้นหาได้ง่าย และเป็นอปุกรณ์เฉพาะโรค ตามลําดบั 

 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม พบว่าในส่วนของผู้ ท่ีเห็นด้วยกับ

การออกแบบอุปกรณ์ในงานวิจยัครัง้นี ้ได้แสดงความเห็นว่าเป็นสิ่งท่ีดีถ้าสามารถออกแบบหรือ

ผลิตอุปกรณ์ให้ใช้เพ่ือการควบคุมเคร่ืองปรุงแบบไม่ต้องใช้การกะปริมาณ ได้มาตรฐาน ทําให้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มั่นใจ เพราะบางครัง้ปริมาณเคร่ืองปรุงจะมากเกินความต้องการ รวมถึงรสชาติอาหารท่ีไม่

เหมือนเดิม ถ้ามีอุปกรณ์จะได้พยายามใส่ตามท่ีกําหนด ควบคมุการปรุงรสได้ดีขึน้ เป็นประโยชน์

สําหรับผู้ ท่ีมีปัญหาสุขภาพโดยตรง และคิดว่ามีโอกาสได้ใช้ในชีวิตจริง ในส่วนของผู้ ท่ีไม่เห็นด้วย

ได้แสดงความเห็นว่า ถ้าป่วยก็จะต้องดแูลควบคมุปริมาณโซเดียมได้ด้วยตวัเองและการควบคุม

แบบเดิมดีอยู่แล้ว อยู่ท่ีความสามารถในการกะปริมาณให้ได้ระดบัท่ีไม่เป็นปัญหา การใช้ช้อนท่ีมี

อยู่ในบ้านนัน้ง่ายและถนดัมากกวา่ เพราะการใช้อปุกรณ์การตวงทัง้เสียเวลาและใช้งานได้ยาก ใน

ส่วนของผู้ ท่ีไม่แน่ใจได้เสนอว่าอยากได้อุปกรณ์แต่ไม่รู้ว่าจะเหมาะกับตัวเองหรือไม่ อาจต้อง

ทดลองใช้ก่อน เพราะจากท่ีเคยใส่เคร่ืองปรุงในปริมาณหนึ่งแล้วอปุกรณ์ท่ีออกแบบจะให้ปริมาณ

เท่าใด จะได้ปริมาณท่ีคุ้นเคยกบัผู้ ใช้หรือไม่ อาจจะยงัไม่ตอบสนองการใช้ได้อย่างเต็มท่ี คือ ปกติ

เป็นคนท่ีทําอาหาร สามารถรู้ปริมาณเคร่ืองปรุงใช้ด้วยความชํานาญ จึงไม่แน่ใจว่าอปุกรณ์จะมา

เปล่ียนแปลงสตูรอาหารหรือไม ่เป็นต้น  
 

จากการสมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยก่อนการออกแบบ สรุปข้อมูลพบว่าผู้ ป่วย

สว่นใหญ่มีการดแูลตนเองเร่ืองโซเดียมในอาหาร แตก็่ยงัมีบางสว่นท่ีไมไ่ด้ดแูลอยา่งเคร่งครัดอาจมี

สาเหตมุาจากหลายปัจจยั ซึ่งประเด็นหลักท่ีพบคือการไม่มีเวลาพิถีพิถนัในการควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสท่ีให้โซเดียมในระหว่างการประกอบอาหาร การไม่สามารถท่ีจะประกอบอาหารเองได้

ทุกมือ้ ต้องอาศัยการซือ้รับประทานผลัดเปล่ียนกันบ้าง และความเคยชินกับวิธีการควบคุม

แบบเดิมรวมไปถึงรสชาติท่ีได้จากการกะปริมาณเคร่ืองปรุงรส ด้วยวิธีการควบคมุท่ีจะมีทัง้การใช้

ภาชนะท่ีมีในครัว การกะปริมาณ และการชิมรส ซึ่งส่งผลต่อการควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมอยา่งเป็นมาตรฐาน การท่ีกลุ่มตวัอย่างสว่นมากกล่าววา่ไม่มีปัญหาเน่ืองจาก

คิดว่าสามารถประมาณหรือกําหนดปริมาณได้ด้วยตนเอง แต่เม่ือเปรียบเทียบกับข้อมลูระหว่าง

การสงัเกตและสมัภาษณ์ จะพบว่าขดัแย้งกนัในเร่ืองปัญหาการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุง เพราะ

การใช้เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวจากบรรจภุณัฑ์โดยตรง และการใช้ภาชนะท่ีมีในครัวเป็นตวั

ช่วยกําหนดปริมาณการจ่ายกับเคร่ืองปรุงรสกายภาพแบบผง สังเกตพบว่าปริมาณท่ีได้นัน้ไม่

แนน่อนตามมาตรฐานและควบคมุได้ลําบาก 
 

4.1.2  ความต้องการในการออกแบบและแนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 
 

จากการวิเคราะห์ข้อมลูการสงัเกตและสมัภาษณ์กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยก่อนการ

ออกแบบในหวัข้อ 4.1.1 และข้อมลูจากการทบทวนวรรณกรรม สรุปความต้องการและแนวทางใน

การออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมตามลกัษณะกายภาพ 4 ข้อ ได้แก่ 

1) อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนด 2) อปุกรณ์มีการใช้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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งานท่ีสอดคล้องกับพฤติกรรม 3) อุปกรณ์ช่วยอํานวยความสะดวกตลอดขัน้ตอนการปรุงรส

ประกอบอาหาร และ 4) อปุกรณ์สามารถส่ือสารเพ่ือการรับรู้ของผู้ใช้  
 

1) เคร่ืองปรุงรสโซเดียมลักษณะกายภาพผง ใช้งานโดยมีภาชนะชว่ยนํา

จา่ยด้วยวิธีการตกั มีความต้องการและแนวทางการออกแบบ อธิบายตามตารางท่ี 4.12 ถึง 4.16 

ดงันี ้ 
 

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง อธิบายถึงลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุงแตล่ะ

ชนิด วิธีการใช้งาน การกระทําเพ่ือให้ได้เคร่ืองปรุงออกมาใช้ และวิธีการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุง

รสท่ีเป็นอยูเ่ดมิกบัผลการควบคมุปริมาณ ตามตารางท่ี 4.12 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.12 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

กายภาพ 
เคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 
วิธีการใช้งาน การกระทาํ วิธีการควบคุมปริมาณ 

ผง เกลือ: สีขาว เป็น

ผลกึแบบลกูบาศก์ 

โรยผงลงบน

อาหารท่ีปรุง

เพ่ือเพิ่มรสชาติ 

ตกั, ดนั

(ขยี)้, เท, 

เหยาะ 

 

- ใช้ช้อน เชน่ ช้อนแกง ช้อน

ชา หรือช้อนพลาสตกิ ใน

การตกัจากภาชนะท่ีใส่

เคร่ืองปรุงแบง่แยกไว้ 

- ควบคมุปริมาณได้

คอ่นข้างดีแตไ่มไ่ด้ตาม

มาตรฐาน 

ผงชรูส: เป็นผลกึสี

ขาว ปราศจากกลิ่น 

และมีรสเฉพาะตวั 

ผงปรุงรส: ละเอียด 

เป็นอนภุาคเล็ก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 1: อุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐาน

กําหนด เหมาะสมตามลกัษณะกายภาพ อธิบายตามตารางท่ี 4.13 ดงันี ้
 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.13 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง ข้อท่ี 1 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- รองรับตามลักษณะกายภาพ: เคร่ืองปรุงรส

โซเดียมลักษณะกายภาพแบบผงมีทัง้ท่ีเป็น

ผลึก  เกล็ดละเอียดหรือหยาบ มีลักษณ ะ

ปรากฏ ขนาดและโครงสร้างตา่งกนั 

- การมีพืน้ท่ีบรรจุปกคลุมมิดชิด ป้องกันการ

กระจาย เพราะผงมีอนุภาคขนาดเล็ก และใช้

วัสดุท่ีมีสมบัติทางเคมีทนกรด-ด่างตามความ

เหมาะสมกบัประเภทและกายภาพเคร่ืองปรุง 

- ควบคุมปริมาณได้ตามมาตรฐาน: ทําให้

เกิดความพ อดี  แน่นอน  สม่ํ าเสมอ ได้ค่า

มาตรฐานของปริมาณ ท่ีออกมา สามารถ

ควบคมุได้ 

- การมีขอบปริมาตรท่ีพอดีกับปริมาณการตัก 

เรียบเป็นระดบัเดียวกนั ทําให้เคร่ืองปรุงได้ระดบั

ราบและชว่ยให้สว่นเกินออกไป 

- ความหนาแน่น: เคร่ืองปรุงรสแบบผงต่าง ๆ 

มีความหนาแน่นต่างกันมีทัง้ท่ีสามารถและไม่

สามารถไหลตกด้วยตวัเองได้ง่าย อาจอดัตวักนั

หรือจบัตวักนัเป็นก้อน 

- ทําให้ความหนาแน่นคงท่ีมากขึน้ โดยมีช่อง

หรือบริเวณสําหรับตวงโดยปริมาตร ใช้วิธีการอดั

ผงให้แน่นตามปริมาณท่ีต้องการ ในระหว่างการ

ตกัขึน้มา ก่อนจา่ยออกไป 

- โครงสร้างอุปกรณ์: ขนาด โครงสร้าง รูปร่าง

รูปทรงของอุปกรณ์ช่วยในการจ่ายปริมาณ

เคร่ืองปรุงตามมาตรฐานในแตล่ะครัง้ 

- กําหนดมิติ  ขนาดโครงส ร้าง รวม ถึงวัส ดุ

อุปกรณ์ในส่วนท่ีบรรจุปริมาณด้วยปริมาตร

ความจ ุ1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม 

- แรง: ควบคุมแรงท่ีทําให้ปริมาณผงร่ัวไหล 

หก กระจายจน อาจค ล าดเค ล่ื อน ได้  เช่น 

นํ า้หนักมือห รือแรงโน้ม ถ่วงของมวลจาก

ปริมาณเคร่ืองปรุง 

- ออกแบบอุปกรณ์ให้สามารถควบคุมแรงจาก

นํา้หนกัมือท่ีตา่งกนัและแรงโน้มถ่วงจากมวล ให้

มีความเร็วการไหลตกคงท่ี ให้นํา้หนกัท่ีเสมอกัน

มากขึน้ โดยการบรรจตุามปริมาณก่อนจ่าย 

- กลไก: มีกลไกท่ีช่วยทําให้เกิดความพอดี 

แน่นอน ได้มาตรฐานของปริมาณท่ีจ่ายออกมา 

สามารถควบคมุได้ 

- รูปแบบกลไกท่ีใช้งานด้วยการตกัแบบช้อนตวง 

พ ร้อม ทั ง้ป าดส่ วน เกิน ออก  ให้ ได้ป ริม าณ

เคร่ืองปรุงตามต้องการตามมาตรฐาน ด้วยวิธีท่ี

ง่ายกว่าเดิม โดยใช้การปิดแนบสนิทของ 2 หน้า

ตดัประกบกนั  

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 2: อุปกรณ์มีการใช้งานท่ีสอดคล้องกับพฤติกรรม โดยคํานึงถึงการ

กระทําเดิมในการปรุงรส รักษารูปแบบวิธีการใช้งานหลักเอาไว้ เพ่ือการใช้งานอุปกรณ์ได้จริงใน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ชีวิตประจําวนั โดยมีภาชนะเป็นตวักลางช่วยนําจ่ายเคร่ืองปรุงด้วยการตกั อธิบายตามตารางท่ี 

4.14 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.14 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงข้อท่ี 2 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- การกระทาํ: ใช้มือจบัภาชนะตกัเคร่ืองปรุงขึน้

จากท่ีเดิม แล้วคว่ําเพ่ือใส่ลงในอาหารท่ีกําลัง

ปรุงตามแรงมือ แรงโน้มถ่วง ซึง่ใช้เวลาไมน่าน 

- ใช้งานด้วยมือเป็นหลกั ในการตกัเคร่ืองปรุงลง

ในอาหาร สะดวก รวดเร็ว เข้าใจง่าย วิธีการใช้

งานไมซ่บัซ้อนและหลายขัน้ตอนจนเกินไป 

- การกําหนดปริมาณ: ใช้การปาดหรืออัดผง

เข้ากบัผนงัภาชนะบรรจ ุการเขย่าหรือเคาะช้อน

เล็กน้อยเพ่ือให้ได้ปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีจะใช้ปรุง

รสอาหารตามต้องการ 

- ออกแบบร่วมกับการใช้วิธีการปาด เขย่า หรือ

การเคาะภาชนะท่ีใช้ตกักับภาชนะบรรจุเพ่ือให้

ได้เคร่ืองปรุงตามระดบัและให้สว่นท่ีเกินออกไป 

- ภาชนะท่ีใช้: ลกัษณะเหมือนภาชนะท่ีมกัจะ

ใช้ตกัหรือนําจา่ย เชน่ ช้อนชา ช้อนแกง ปริมาณ

อาจเป็นปลายช้อนหรือช้อนพนูตามท่ีต้องการ 

- ออกแบบให้สอดคล้องกับภาชนะเดิมท่ีใช้งาน

อยู่  ใช้ตัก เค ร่ืองป รุงกายภาพ ผง และแบ่ง

ปริมาณการใช้แต่ละครัง้ได้ ภายใต้ขีดจํากัดใน 

1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 3: อปุกรณ์ชว่ยอํานวยความสะดวกตลอดขัน้ตอนการปรุงรสประกอบ

อาหาร เพ่ือการใช้งานทัง้ก่อน ระหวา่ง และหลงัปรุงรส เป็นไปอยา่งสะดวกและรวดเร็ว อธิบาย

ตามตารางท่ี 4.15 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.15 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงข้อท่ี 3 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

ก่อนปรุงรส 

- หยิบจบัถนดัมือ หาง่าย ใกล้ตวั เหมือนของใช้

ในครัวท่ีบ้าน 

 

- ขนาดโครงสร้างพอดี เหมาะมือ มีลกัษณะเดน่

แตไ่มแ่ปลกจากความเป็นภาชนะในครัวเรือน 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.15 (ตอ่) 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

ระหว่างปรุงรส 

- ใช้งานได้ด้วยมือเดียว หยิบจับถนัดสัมพันธ์กับ

ขนาดมือผู้ใช้ ขนาดเล็กนํา้หนกัเบา ไมใ่ช้แรงมาก 

- ช่วยควบคมุรสชาติอาหารท่ีปรุงได้ ใส่เคร่ืองปรุง

ได้ตามสตูร คํานวณได้เวลาปรุงอาหาร 

 

- ปอ้งกนัเคร่ืองปรุงหกกระจายไปบริเวณอ่ืน 

 

- เลือกใช้วัสดุนํ า้หนักเบา กําหนดขนาด

พ อ เห ม าะ  มี ส่ วน โค้ งม น รอ ง รับ แ ล ะ มี

ผิวสมัผสักระชบัมือ 

- รูปแบบเหมือนการใช้ช้อนในการตักและ

ตวง ใช้งานง่าย รวดเร็ว ไมห่ลายขัน้ตอน 

- รองรับและจัดเก็บอนุภาคผงท่ีมีขนาดเล็ก

ได้โดยมีพืน้ท่ีสําหรับการบรรจตุามปริมาณ 

หลังปรุงรส 

- จดัการกับปริมาณเคร่ืองปรุงส่วนเกินได้ดี ไม่ให้

เหลือทิง้ไป 

- ทําความสะอาดง่าย 

 

- เก็บรักษาได้ คํานึงถึงอายุผลิตภัณฑ์ ป้องกัน

ความชืน้ และสิ่งสกปรกแปลกปลอม 

 

- มีบริเวณให้เคร่ืองปรุงส่วนเกินเก็บกลบัเข้า

ท่ีบรรจเุดมิได้ หรือสามารถแบง่ปริมาณใช้ได้ 

- มีโครงสร้างท่ีไม่ซบัซ้อนจนเกินไป สามารถ

ถอดแยกชิน้ได้ 

- อุปกรณ์ไม่กกัเก็บความชืน้ทําให้เคร่ืองปรุง

เกาะตัวกัน หรือไม่ นําความสกปรกมาสู่

เคร่ืองปรุงขณะตกัใช้ ปิดแนน่สนิทและมิดชิด 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 4: อุปกรณ์สามารถส่ือสารเพ่ือการรับรู้ของผู้ ใช้ สร้างความเข้าใจ

เก่ียวกับการใช้งานทัง้การแสดงปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีได้และวิธีการใช้อุปกรณ์ หรือการแยกแยะ

ประเภทเคร่ืองปรุงเพ่ือปอ้งกนัความสบัสน อธิบายตามตารางท่ี 4.16 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.16 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงข้อท่ี 4 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- แยกประเภทเคร่ืองปรุง: สามารถแยกหรือ

บ่งบอกชนิดเคร่ืองปรุง  ป้องกันการสับสน 

เน่ืองจาก บรรจุภัณฑ์ ภาชนะ รวมถึงลักษณะ

กายภาพเคร่ืองปรุงมกัจะมีรูปแบบคล้ายกนั 

- แยกแยะประเภท โดยส่ือสารผ่านกราฟิก 

เลือกใช้สี โครงสร้าง หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของ

อปุกรณ์ให้แตกตา่งกนัอยา่งชดัเจน 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.16 (ตอ่) 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- ช่วยแสดงปริมาณ : บอกปริมาณ ให้เห็น

ชัดเจน ง่าย ไม่ซับซ้อน สร้างความมั่นใจเร่ือง

ปริมาณเคร่ืองปรุง ได้ตามมาตรฐาน 

- ออกแบบด้วยรูปร่าง เลือกใช้สี วัสดุใส หรือ

การตกแต่ง แสดงข้อมูลด้านปริมาณ เช่น มี

ตวัเลข ขีดหรือระดบั ใช้หนว่ยตวงวดัสากล 

- แสดงวิ ธีการ  ขัน้ ตอนการใช้อุป กรณ์ ท่ี

ออกแบบ ให้เข้าใจได้ง่าย ปฏิบัติตามได้ ไม่

ยุง่ยาก 

- ส่ือสารด้วยคุณลักษณะของอุปกรณ์ ร่วมกับ

ออกแบบกราฟิกท่ีสามารถชกัจูง ส่ือสารลําดบั

ขัน้ตอน วิธีการใช้งานอปุกรณ์ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

2) เคร่ืองปรุงรสโซเดียมลักษณะกายภาพของเหลว ใช้งานผ่านภาชนะท่ี

บรรจโุดยตรง มีความต้องการและแนวทางการออกแบบ อธิบายตามตารางท่ี 4.17 ถึง 4.21 ดงันี ้
 

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว อธิบายถึงลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุง

แต่ละชนิด วิธีการใช้งาน การกระทําเพ่ือให้ได้เคร่ืองปรุงออกมาใช้ และวิธีการควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสท่ีเป็นอยูเ่ดมิกบัผลการควบคมุปริมาณ ตามตารางท่ี 4.17 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.17 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

กายภาพ เคร่ืองปรุงรสโซเดียม วิธีการใช้งาน การกระทาํ วิธีการควบคุมปริมาณ 

เหลว นํา้ปลา ซีอิว้ขาว และ

ซอสปรุงรส เป็น

ของเหลว มีความใส 

และปราศจากตะกอน 

ไหลได้อยา่งนํา้ โดยมี

ระดบัความข้นหนืดท่ี

แตกตา่งกนัเล็กน้อย 

ใสล่งบนอาหาร

ท่ีป รุงเพ่ือเพิ่ ม

รสชาต ิ

เหยาะ, บีบ, 

ตกั, เท 

- ใช้การกะปริมาณ ใส่

เคร่ืองปรุงลงบนอาหาร

โดยตรง หรือใช้ภาชนะ

ใน ค รัวช่ วย รอ ง รับ ใน

บางครัง้ 

- ควบคุมปริมาณ ยาก

และไมไ่ด้มาตรฐาน 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 1: อุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐาน

กําหนด เหมาะสมตามลกัษณะกายภาพ อธิบายตามตารางท่ี 4.18 ดงันี ้
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.18 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวข้อท่ี 1 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- รองรับตามลักษณะกายภาพ: เคร่ืองปรุงรส

โซเดียมลกัษณะกายภาพของเหลวสามารถไหลได้ 

มีรูปร่างไม่แน่นอน เปล่ียนแปลงตามภาชนะท่ี

บรรจ ุแตมี่ปริมาตรคงท่ี 

- ออกแบบให้อปุกรณ์รองรับของเหลวท่ีเคล่ือนท่ี

ได้มาก โดยการมีพืน้ท่ีกกัเก็บ รักษา หรือควบคมุ

บริเวณให้ของเหลวมีท่ีอยู่แน่นอน คงท่ี และไม่

ร่ัวซมึ 

- ควบคุมปริมาณได้ตามมาตรฐาน: กายภาพ

ของเหลวมีความเหนียวข้นต่ําสามารถไหลตกลง

มาด้วยตวัเองได้ง่าย ใช้เวลาไม่นาน ทําให้ควบคมุ

ปริมาณตามมาตรฐานได้ค่อนข้างลําบาก ต้องทํา

ให้เกิดความพอดี แน่นอน สม่ําเสมอ ในปริมาณท่ี

จ่ายออกมาแตล่ะครัง้ และควบคมุปอ้งกนัการไหล

หก ซึง่จะทําให้ปริมาณคลาดเคล่ือนได้ 

 

- ออกแบบให้ส่วนตวงมีขนาดบรรจุใหญ่กว่า

ปริมาตรจริงเพ่ือปอ้งกนัของเหลวไหลหก  

- ออกแบบโครงสร้างหรือลดพืน้ท่ีหน้าตดัของรูเท

บางสว่นเพ่ือควบคมุปริมาณและชะลอการไหล 

- ออกแบบควบคมุทิศทางและความเร็วของการ

ไหลให้ง่ายและสม่ําเสมอมากขึน้ โดยใช้รูปทรง

อปุกรณ์ชว่ยกําหนดปริมาณและทิศทางการไหล 

- ออกแบบกลไกหรือวิธีการตัดปริมาณ โดยใช้

การกักเก็บให้ได้ตามปริมาณก่อนค่อยจ่ายออก 

ให้สามารถควบคุมปริมาณท่ีจ่ายแต่ละรอบได้

อยา่งสม่ําเสมอครัง้ละหนึง่หนว่ยบริโภค 

- ความหนาแน่น: ควบคุมการมีความหนาแน่น

ตา่งกันของของเหลว ท่ีสามารถไหลตกด้วยตวัเอง

ได้ยากง่าย ใช้เวลาตา่งกนับ้างตามชนิดเคร่ืองปรุง 

 

- ใช้วิธีสร้างพืน้ท่ีการกักเก็บ (Chamber) ให้ได้

ตามปริมาณก่อนแล้วจึงคอ่ยปล่อยออก เพ่ือจ่าย

ได้ตามปริมาณท่ีกําหนดไว้แล้วในแต่ละครัง้ 

ปอ้งกนัปัญหาความหนาแนน่ท่ีตา่งกนั 

- โครงสร้างอุปกรณ์ : โครงสร้าง ขนาด รูปร่าง

รูปทรงของอปุกรณ์ชว่ยกําหนดการจ่ายปริมาณ 

- กําหนดมิติขนาดโครงสร้างอุปกรณ์ในส่วนท่ี

ส่งผลต่อปริมาณ ด้วยปริมาตรความจท่ีุแน่นอน 

1 ช้อนชาหรือ 5 มิลลิลิตร 

- แรง: ควบคมุบงัคบัแรงจากนํา้หนักมือ แรงโน้ม

ถ่วงจากมวลเคร่ืองปรุง ท่ีทําจะให้ปริมาณไหลพุ่ง 

ล้น หกเลอะ และคลาดเคล่ือนได้ 

- ออกแบบอุปกรณ์ให้สามารถควบคุมแรงจาก

นํา้หนกัมือและแรงโน้มถ่วง ให้มีการไหลตกคงท่ี 

โดยวิธีกกัเก็บให้ได้ตามปริมาณก่อนคอ่ยปลอ่ย 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.18 (ตอ่) 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- วัสดุ: สามารถช่วยควบคมุ และเหมาะสมใน

การกกัเก็บปริมาณเคร่ืองปรุงรส 

- เลือกใช้วัสดุสมบัติทางฟิสิกส์ท่ีคงตวั กดบีบ

ไม่ได้เพ่ือป้องกันการยุบตัวจนเกิดปริมาณ

ส่ วน เกิ น  มี ส ม บัติ ท าง เค มี ท่ี ท น ก รด ด่ า ง

เหมาะสมตามประเภทและกายภาพเคร่ืองปรุง 

- กลไก: มีกลไกท่ีทําให้เกิดความพอดี แน่นอน 

ได้มาตรฐานของปริมาณท่ีจ่ายออกมา สามารถ

ควบคมุได้ 

- ใช้วิธีการตดัปริมาณ และกกัเก็บไว้ ปอ้งกนัทัง้

การไหลออกและไหลเข้าเพิ่ มขณ ะใช้งาน 

เพ่ือให้ปริมาณเคร่ืองปรุงจ่ายออกมาได้ตาม

ต้องการ  และแบ่งปริมาณการใช้แต่ละครัง้ได้

ภายใต้ขีดจํากดัใน 1 ช้อนชาหรือ 5 มิลลิลิตร 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 2: อปุกรณ์มีการใช้งานท่ีสอดคล้องกบัพฤตกิรรม โดยคํานงึถึงการ

กระทําเดมิในการปรุงรส รักษารูปแบบวิธีการใช้งานหลกัเอาไว้ เพ่ือการใช้งานอปุกรณ์ได้จริงใน

ชีวิตประจําวนั โดยใช้งานผา่นภาชนะท่ีบรรจโุดยตรง อธิบายตามตารางท่ี 4.19 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.19 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวข้อท่ี 2 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- การกระทํา: ใช้การกระตุกมือ สั่น หรือจับ

ภาชนะยกขึน้ลงอย่างเร็ว ๆ  ให้ เค ร่ืองป รุง

ออกมาทีละน้อยและตกลงในอาหารท่ีกําลงัปรุง

ตามแรงโน้มถ่วง 

- ออกแบบให้ใช้งานด้วยมือเป็นหลัก เหยาะ

หรือเทเคร่ืองปรุงจากอุปกรณ์ลงในอาหารได้

โดยตรง สะดวกรวดเร็ว เข้าใจง่าย วิธีการใช้งาน

ไมซ่บัซ้อนและหลายขัน้ตอนจนเกินไป 

- การกําหนดปริมาณ : ใช้สายตาสังเกต

ปริมาณท่ีปรากฏและใช้นํา้หนกัมือ จํานวนครัง้ 

ระยะเวลาท่ีจ่ายออกตามความเคยชิน เพ่ือให้

ได้ปริมาณท่ีจะใช้ปรุงอาหารตามต้องการ 

- ออกแบบวิธีการใช้งานอุปกรณ์ร่วมกับการใช้

สายตาสังเกต ควบคุมนํา้หนักมือ จํานวนครัง้ 

และระยะเวลาในการจ่ายให้ได้ปริมาณตาม

มาตรฐาน เช่น ออกแบบบางส่วนของอุปกรณ์

ให้ ใช้ตวงปริมาณ เชน่ มีชอ่งกกัเก็บภายใน 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.19 (ตอ่) 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- ภาชนะท่ีใช้: ใช้การกะปริมาณเคร่ืองปรุงลง

อาหารโดยตรง ไม่มีภาชนะช่วยควบคมุ ถ้ามีจะ

ใช้ภ าชนะท่ี ทํ าอาหารขณ ะนั น้  เช่น  ทัพ พี 

ตะหลิว รองเคร่ืองปรุงก่อน ป้องกันปริมาณ

ผิดพลาด 

- ออกแบบกลไกช่วยควบคุมปริมาณให้ใช้งาน

ด้วยการเหยาะหรือเทออกจากอุปกรณ์ ได้

โดยตรง ใช้การกกัเก็บปริมาณไว้แล้วคอ่ยปล่อย

ออก และสามารถแบ่งปริมาณการใช้ในแต่ละ

ครัง้ได้ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 3: อุปกรณ์ช่วยอํานวยความสะดวกตลอดขัน้ตอนการปรุงรสประกอบ

อาหาร เพ่ือการใช้งานทัง้ก่อน ระหว่าง และหลงัปรุงรส เป็นไปอย่างสะดวกและรวดเร็ว อธิบาย

ตามตารางท่ี 4.20 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.20 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวข้อท่ี 3 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

ก่อนปรุงรส 

- เปิดใช้งานได้ง่าย สะดวก หยิบจบัถนดัมือ  

หาง่าย ใกล้ตวั เหมือนของใช้ในครัวท่ีบ้าน 

 

- มีฝาหรือวิธีการเปิดปิดง่าย ลักษณะเหมือน

การดนัและกดฝาบรรจภุณัฑ์เคร่ืองปรุงทัว่ไป 

ระหว่างปรุงรส 

- สามารถใช้งานมือเดียว หยิบจับถนัดมือ 

ขนาดพอเหมาะ นํา้หนกัเบา ไมอ่อกแรงมาก 

- ช่ วย ค วบ คุม รส ช าติ อ าห าร ท่ี ป รุง ได้  ใส่

เคร่ืองปรุงได้ตามสตูร 

 

 

 

- ปอ้งกนัการไหลหก กระเดน็ ไปบริเวณอ่ืน 

 

- ใช้วสัดนํุา้หนกัเบา กําหนดขนาดให้เหมาะสม 

มีสว่นโค้งเว้าและผิวสมัผสัรับกระชบัมือ 

- ให้รูปแบบเหมือนการใช้จากขวดบรรจุภัณฑ์

เคร่ืองปรุงโดยตรง งา่ยรวดเร็ว ไม่หลายขัน้ตอน 

โดยรวมสว่นบรรจ ุควบคมุ จา่ยในอปุกรณ์เดียว 

- ช่วยคํานวณ เวลาปรุงอาหาร โดยกําหนด

ปริมาณท่ีควรบริโภคตอ่ครัง้ตามาตรฐาน 

- มีทางให้เคร่ืองปรุงส่วนเกินไหลไปบริเวณอ่ืน 

ใช้รูเทแบบปากตดั และมีฝาท่ีปิดง่าย แนบสนิท 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.20 (ตอ่) 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

หลังปรุงรส 

- จัดการกับปริมาณเคร่ืองปรุงส่วนเกิน

ได้ดี ไมใ่ห้เหลือทิง้ไป 

-ทําความสะอาดง่าย 

- เก็บรักษาได้ คํานึงถึงอายุผลิตภัณฑ์ 

ปอ้งกนัสิ่งสกปรกแปลกปลอม  

 

- มีพืน้ท่ีสําหรับเก็บเคร่ืองปรุงส่วนเกินท่ีใช้ไม่หมดใน

ครัง้เดียว เพ่ือการใช้ภายหลงัได้ 

- โครงสร้างกลไกไมซ่บัซ้อน ถอดแยกชิน้สว่นได้ 

- หลีกเล่ียงการมีชิน้ส่วนสัมผัสกับเคร่ืองปรุงด้านใน 

ปรับลดการบรรจใุห้มีขนาดเหมาะสมสําหรับการใช้งาน

เพ่ือให้สามารถเติมหรือเปล่ียนถ่ายเคร่ืองปรุงได้ ปิดได้

สะดวก มิดชิดและแนน่สนิท  

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อท่ี 4: อุปกรณ์สามารถส่ือสารเพ่ือการรับรู้ของผู้ ใช้ สร้างความเข้าใจ

เก่ียวกับการใช้งานทัง้การแสดงปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีได้และวิธีการใช้อุปกรณ์ หรือการแยกแยะ

ประเภทเคร่ืองปรุงเพ่ือปอ้งกนัความสบัสน อธิบายตามตารางท่ี 4.21 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.21 ความต้องการและแนวทางการออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณสําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวข้อท่ี 4 

ความต้องการในการออกแบบ แนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

- แยกประเภทเคร่ืองปรุง: สามารถแยกหรือบง่

บอกชนิดเคร่ืองปรุง  ปอ้งกนัการสบัสน เน่ืองจาก

บรรจุภัณ ฑ์  ภาชนะท่ีบรรจุ รวมถึงลักษณ ะ

กายภาพเคร่ืองปรุงของเหลวมีรูปแบบคล้ายกนั 

- แยกแยะประเภท โดยส่ือสารผ่านกราฟิก 

เลือกใช้สี โครงสร้าง หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของ

อปุกรณ์ให้แตกตา่งกนัอยา่งชดัเจน 

- ช่วยแสดงปริมาณ : บอกปริมาณ  ให้เห็น

ชัดเจน ง่าย ไม่ซับซ้อน สร้างความมั่นใจเร่ือง

ปริมาณเคร่ืองปรุงได้ตามมาตรฐาน 

- ออกแบบให้ รูป ร่างช่วยกําหนดปริมาณ 

เลือกใช้สี วสัดใุส หรือการตกแตง่ แสดงข้อมูล

ปริมาณ เช่น มีตวัเลข ขีดหรือระดบั ใช้หน่วย

ตวงวดัสากล 

- แสดงวิ ธี ก าร : ขั น้ ต อน การใช้ อุป กรณ์ ท่ี

ออกแบบ ให้เข้าใจได้ง่าย ปฏิบัติตามได้ ไม่

ยุง่ยาก 

- ส่ือสารด้วยคุณลักษณะอุปกรณ์  ร่วมกับ

ออกแบบกราฟิกท่ีสามารถชกัจงู ส่ือสารลําดบั

ขัน้ตอน วิธีการใช้งานอปุกรณ์ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปความต้องการในการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและของเหลว สามารถแบ่งออกเป็น 4 ข้อ 

ได้แก่ 1) อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนด 2) อปุกรณ์มี

การใช้งานท่ีสอดคล้องกบัพฤติกรรม 3) อปุกรณ์ช่วยอํานวยความสะดวกตลอดขัน้ตอนการปรุงรส

ประกอบอาหาร และ 4) อุปกรณ์สามารถส่ือสารเพ่ือการรับรู้ของผู้ ใช้ และได้แนวทางในการ

ออกแบบเบือ้งต้นตามความต้องการในการออกแบบทัง้ 4 ข้อนี ้จากนัน้จึงสรุปแนวทางการ

ออกแบบท่ีได้เลือกอีกครัง้ ซึง่จะอธิบายในหวัข้อ 4.1.3 ตอ่ไป 

 

4.1.3  สรุปแนวทางการออกแบบอุปกรณ์ 

 

จากความต้องการและแนวทางการออกแบบอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผงและของเหลว พบว่าการจะควบคมุปริมาณบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมของ

กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยมีความเก่ียวข้องกับเคร่ืองปรุงรส การกระทํา บรรจุภัณฑ์เดิมและภาชนะท่ี

นํามาใช้ ผู้ วิจัยจึงได้พิจารณาแนวทางการออกแบบเพ่ือสร้างแบบจําลองอุปกรณ์ทัง้หมด 4 

แนวทาง ได้แก่ 1) ออกแบบอุปกรณ์ขึน้มาใหม่ 2) ออกแบบอุปกรณ์ให้ใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ์

เคร่ืองปรุงรสเดิม 3) ปรับปรุงจากช้อนหรือภาชนะในครัวเรือน และ 4) ออกแบบอุปกรณ์และ

ปรับปรุงภาชนะในครัวใช้ร่วมกนั  โดยผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ข้อดีและข้อเสียในแต่ละแนวทาง อธิบาย

ตามตารางท่ี 4.22 ดงันี ้ 

 

ตารางท่ี 4.22 วิเคราะห์การออกแบบอปุกรณ์ในแตล่ะแนวทาง 

กายภาพ แนวทางออกแบบ ข้อดี ข้อเสีย 

เคร่ืองปรุง

แบบผง 

1. ออกแบบ

อปุกรณ์ใหม่ 

- อปุกรณ์มีมาตรฐานมากขึน้ 

- ลดข้อจํากดัของภาชนะหรือ

บรรจภุณัฑ์เดมิท่ีเก่ียวข้อง 

- ให้อิสระด้านการออกแบบ 

- ต้องเพิ่มอปุกรณ์ใหมเ่ข้าไป

ในขัน้ตอนการใช้งาน 

- สง่ผลตอ่ต้นทนุการผลิตทํา

ให้สิน้เปลืองได้ 

2. ออกแบบให้ใช้

ร่วมกบับรรจภุณัฑ์

เคร่ืองปรุงเดมิ 

- สอดคล้องกบัพฤตกิรรมเดิม 

- ใช้ประโยชน์จากบรรจภุณัฑ์

เดมิ 

- บรรจภุณัฑ์หรือภาชนะ

บรรจเุดมิมีความหลากหลาย 

ขนาด โครงสร้าง ซึง่กําหนด

ได้ยาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.22 (ตอ่) 

กายภาพ แนวทางออกแบบ ข้อดี ข้อเสีย 

เคร่ืองปรุง

แบบผง 

3. ปรับปรุงจาก

ช้อนหรือภาชนะ 

ในครัว 

- สอดคล้องพฤตกิรรม เป็น

การใช้สิ่งของเดมิท่ีมี โดย

ปรับปรุงให้มีมาตรฐานบรรจุ

แนน่อนขึน้ 

- ช้อนหรือภาชนะในครัวมี

ความหลากหลาย ขึน้อยูก่บั

การหยิบใช้ ซึง่กําหนดหรือ

ควบคมุปริมาณได้ยาก 

4. ออกแบบ

อปุกรณ์และ

ปรับปรุงภาชนะ 

ในครัวใช้ร่วมกนั 

- การออกแบบครอบคลมุทัง้

สว่นท่ีจา่ยและรองรับปริมาณ

เคร่ืองปรุง 

- สอดคล้องพฤตกิรรมผู้ใช้

สามารถใช้ด้วยการกระทํา

และภาชนะเดมิ แตมี่

มาตรฐานขึน้ 

- รูปทรงและขนาดภาชนะท่ี

ถกูผลิตมามีปริมาตรตา่งกนั 

ปรับปรุงหรือประยกุต์ได้ยาก 

- ต้องออกแบบอปุกรณ์อยา่ง

น้อยสองชิน้ สง่ผลตอ่ต้นทนุ

การผลิต ทําให้สิน้เปลืองได้ 

กายภาพ แนวทางออกแบบ ข้อดี ข้อเสีย 

เคร่ืองปรุง

ของเหลว 

1. ออกแบบ

อปุกรณ์ใหม่ 

- กลไกไมซ่บัซ้อนมาก ชว่ย

ลดข้อจํากดัและข้อผิดพลาด 

- แบง่บรรจ ุชว่ยควบคมุ

ปริมาณ และใช้ซํา้ได้ 

- ให้อิสระในด้านการ

ออกแบบ 

- ต้องถ่ายเคร่ืองปรุงจาก

บรรจภุณัฑ์เดมิสู่อปุกรณ์ 

- ต้องเพิ่มอปุกรณ์ใหมเ่ข้าไป

ในขัน้ตอนการใช้งาน 

- สง่ผลตอ่ต้นทนุการผลิตทํา

ให้สิน้เปลืองได้ 

2. ออกแบบให้ใช้

ร่วมกบับรรจภุณัฑ์

เคร่ืองปรุงเดมิ 

- สอดคล้องกบัพฤตกิรรมเดิม 

- ใช้ประโยชน์จากบรรจภุณัฑ์

ท่ีมี ไมต้่องออกแบบส่วน

บรรจใุหม่ 

- ข้อจํากดัจากบรรจภุณัฑ์

เดมิ เชน่ ขนาดรูเท ปริมาตร

บรรจ ุการปิดผนกึฝา วสัดท่ีุ

ใช้ผลิต 

- หากอปุกรณ์ไมแ่นน่สนิทกบั

บรรจภุณัฑ์ จะเส่ียงตอ่การ

ร่ัวซมึ  

- โครงสร้าง กลไกอาจต้อง

ซบัซ้อน ยากตอ่การออกแบบ 

และไมเ่สถียรเวลาใช้งาน 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



113 
 

ตารางท่ี 4.22 (ตอ่) 

กายภาพ แนวทางออกแบบ ข้อดี ข้อเสีย 

เคร่ืองปรุง

ของเหลว 

3. ปรับปรุงจาก

ช้อนหรือภาชนะ 

ในครัว 

- การปรับปรุงช้อนหรือ

ภาชนะในครัวให้มีมาตรฐาน

การบรรจท่ีุแนน่อนขึน้ อาจ

สิน้เปลืองน้อยกวา่ 

- เคร่ืองปรุงของเหลวมกัจะใช้

จากบรรจภุณัฑ์โดยตรง ช้อน

หรือภาชนะอาจใช้เพียงชว่ย

รองรับปริมาณหรือตดั

เส้นทางการไหลเทา่นัน้ จงึยงั

เส่ียงตอ่การไหลหก หรือ

ปริมาณยงัเกินออกจาก

ภาชนะได้ 

4. ออกแบบ

อปุกรณ์และ

ปรับปรุงภาชนะ 

ในครัวใช้ร่วมกนั 

- การออกแบบครอบคลมุทัง้

สว่นท่ีจา่ยและรองรับปริมาณ

เคร่ืองปรุง 

- สอดคล้องพฤตกิรรมผู้ใช้

สามารถใช้ด้วยการกระทํา

และภาชนะเดมิ แตมี่

มาตรฐานขึน้ 

- รูปทรงและขนาดภาชนะท่ี

ถกูผลิตมามีปริมาตรตา่งกนั 

ปรับปรุงหรือประยกุต์ได้ยาก 

- ต้องออกแบบอปุกรณ์อยา่ง

น้อยสองชิน้ สง่ผลตอ่ต้นทนุ

การผลิต ทําให้สิน้เปลืองได้ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

จากการวิเคราะห์เปรียบเทียบข้อดีและข้อเสียของแตล่ะแนวทางการออกแบบ

อุปกรณ์สําหรับการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแต่ละกายภาพ แนวทางท่ีผู้ วิจัยเลือก

นํามาออกแบบสําหรับกายภาพผงใช้งานโดยวิธีการตกั คือ แนวทางท่ี 1) ออกแบบอุปกรณ์ใหม ่

และ 3) ปรับปรุงจากช้อนหรือภาชนะในครัว สําหรับกายภาพของเหลวใช้งานจากตัวท่ีบรรจุ

โดยตรง คือ แนวทางท่ี 1) ออกแบบอปุกรณ์ใหม ่เน่ืองจากมีข้อดีมากกว่าข้อเสียและมีความเป็นไป

ได้ในการออกแบบ ซึง่ได้เป็นแบบจําลองตา่ง ๆ แสดงดงัภาพท่ี 4.3 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(ก) 

 
(ข) 

ภาพท่ี 4.3 แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบ่งตามลักษณะ

กายภาพ ได้แก่ กายภาพผง (ก) และ กายภาพของเหลว (ข) 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

จากภาพท่ี 4.3 แบบจําลองอุปกรณ์สําหรับกายภาพผง (ก) เป็นการออกแบบอุปกรณ์

ใหม่ และปรับปรุงจากช้อนหรือภาชนะในครัว ซึ่งใช้งานด้วยวิธีการตกั และแบบจําลองอุปกรณ์

สําหรับกายภาพของเหลว (ข) เป็นการออกแบบอปุกรณ์ใหม ่ซึง่ใช้งานได้จากสว่นท่ีบรรจโุดยตรง 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1.4  การวิเคราะห์แบบจาํลองอุปกรณ์ 
 

เม่ือออกแบบแบบจําลองตามแนวทางท่ีได้เลือก คือ สําหรับกายภาพผงโดย

ออกแบบอุปกรณ์ใหม่กับปรับปรุงจากช้อนหรือภาชนะในครัว และสําหรับกายภาพของเหลวโดย

ออกแบบอปุกรณ์ใหม่ ผู้ วิจยัได้นําแบบจําลองตา่ง ๆ มาทดลองใช้ วิเคราะห์ดวิูธีการ ขัน้ตอนการใช้

งาน และปรึกษากบัผู้ เช่ียวชาญ โดยแบบจําลองท่ีได้คดัเลือกจะแสดงด้วยกรอบสีเข้ม อธิบายตาม

ตารางท่ี 4.23 และตารางท่ี 4.24 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.23 การวิเคราะห์แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

กายภาพผง 

กายภาพ รูปแบบ หลักการและวิธีการใช้งาน 

ผง การออกแบบอุปกรณ์ใหม่ 

แบบท่ี 1 การยืดหยุ่นสว่นคอ 

 

ภาพท่ี 4.4 แบบจําลองกายภาพผงท่ี 1 

หลักการ: การตวงของแห้ง ความหนาแนน่ 

ความยืดหยุ่น  

วิธีการใช้งาน: 1) ใช้อปุกรณ์ตกัผงจากภาชนะ

บรรจ ุ2) เบียดอดัอปุกรณ์เข้ากบัผนงัภาชนะ  

3) ปาดปริมาณกบัขอบผนงัภาชนะบรรจใุห้ผง

สว่นเกินออกไป 4) ใสเ่คร่ืองปรุง 

- ความยืดหยุน่จะเป็นตวัช่วยให้ผิวหน้าของ

อปุกรณ์กบัผนงัภาชนะบรรจปุระกบเสมอกนั 

ทําให้ได้ปริมาณพอดีกบัปริมาตรตวง 

แบบท่ี 2 การยืดหยุ่นทัง้ตวั ความโค้ง 

 
ภาพท่ี 4.5 แบบจําลองกายภาพผงท่ี 2 

หลักการ: การตวงของแห้ง ความหนาแนน่ 

ความโค้ง 

วิธีการใช้งาน: 1) ใช้อปุกรณ์ตกัผงจากภาชนะ

บรรจ ุ2) เบียดอดัอปุกรณ์เข้ากบัผนงัภาชนะ  

3) เขยา่หรือปาดปริมาณกบัขอบผนงัภาชนะ

บรรจใุห้ผงสว่นเกินออกไป 4) ใสเ่คร่ืองปรุง 

- ความโค้งชว่ยให้อปุกรณ์เข้าถึงภาชนะบรรจุ

และเคร่ืองปรุงได้ง่าย และจบัถนดัมือมากขึน้ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.23 (ตอ่) 

กายภาพ รูปแบบ หลักการและวิธีการใช้งาน 

ผง 

 

การออกแบบอุปกรณ์ใหม่ 

แบบท่ี 3 ข้อตอ่บดิไปมา สามารถ

เปล่ียนขนาดบรรจหุรือตวงได้ 

 

ภาพท่ี 4.6 แบบจําลองกายภาพผงท่ี 3 

หลักการ: การตวงของแห้ง ความหนาแนน่ 

ความยืดหยุ่น 

วิธีการใช้งาน: 1) ใช้อปุกรณ์ตกัผงจาก

ภาชนะบรรจ ุ2) เบียดอดัอปุกรณ์เข้ากบัผนงั

ภาชนะ 3) ปาดปริมาณกบัขอบผนงัภาชนะ

บรรจใุห้ผงสว่นเกินออกไป 4) ใสเ่คร่ืองปรุง 

- ความยืดหยุน่จะเป็นตวัช่วยให้ผิวหน้าของ

อปุกรณ์กบัผนงัภาชนะบรรจปุระกบเสมอกนั 

ทําให้ได้ปริมาณพอดีกบัปริมาตรตวง และข้อ

ตอ่ของสว่นตวงสามารถถอดออกเปล่ียนเป็น

ขนาดการตวงอ่ืน ๆ ได้ 

แบบท่ี 4 กลไกเล่ือนเพ่ือตดัปริมาณ 

และแบง่ปริมาณการใช้ได้ 

 
ภาพท่ี 4.7 แบบจําลองกายภาพผงท่ี 4 

หลักการ: การตวงของแห้ง ความหนาแนน่ 

วิธีการใช้งาน: 1) ใช้นิว้เล่ือนฝาลงเพ่ือเปิด  

2) ใช้อปุกรณ์ตกัผงจากภาชนะบรรจ ุ3) ดนั

เล่ือนปิดฝาเพ่ือปาดปริมาณสว่นเกินออก  

4) คว่ําแล้วเขยา่เพ่ือให้ได้เคร่ืองปรุงผง

ออกมาใช้ผา่นทางรูจา่ย  

- วิธีการนีมี้ความยืดหยุน่ในปริมาณการใช้

งานท่ีอาจจะใช้ไมห่มดในครัง้เดียว สามารถ

แบง่ใช้โดยเก็บส่วนเกินไว้ในท่ีตกัได้ เพ่ือชว่ย

กําหนดปริมาณการบริโภค เชน่ ในหนึง่วนัจะ

ไมบ่ริโภคเกิน 1 ช้อนชา 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.23 (ตอ่) 

กายภาพ รูปแบบ หลักการและวิธีการใช้งาน 

 ปรับปรุงจากช้อนหรือภาชนะในครัว 

แบบท่ี 5 ประยกุต์ใช้กบัช้อนเดมิ 

 
ภาพท่ี 4.8 แบบจําลองกายภาพผงท่ี 5 

หลักการ: การตวงของแห้ง ความหนาแนน่  

วิธีการใช้งาน: 1) สวมอปุกรณ์เข้ากบัด้านหลงั

ของช้อนท่ีมีในบ้าน 2) ใช้งานด้วยการตกัผง

จากภาชนะบรรจ ุ3) เบียดอดัอปุกรณ์เข้ากบั

ผนงัภาชนะ 4) ปาดปริมาณกบัขอบภาชนะ

บรรจใุห้ผงสว่นเกินออกไป 5) ใสเ่คร่ืองปรุง 

- ความยืดหยุน่ของข้อตอ่ชว่ยให้ผิวหน้าของ

อปุกรณ์กบัผนงัภาชนะบรรจปุระกบเสมอกนั 

ทําให้ได้ปริมาณพอดีกบัปริมาตรตวง 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

จากตารางท่ี 4.23 แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผง ในการออกแบบอุปกรณ์ใหม่ทําให้ได้อุปกรณ์ท่ีมีมาตรฐานมากขึน้ ลด

ข้อจํากดัของภาชนะหรือบรรจภุณัฑ์เดมิท่ีเก่ียวข้อง และให้อิสระในการออกแบบ แม้ว่าจะต้องเพิ่ม

อปุกรณ์ใหม่เข้าไปในขัน้ตอนการใช้งาน ท่ีอาจทําให้เสียเวลาและเพิ่มค่าใช้จ่าย แต่ผลระยะยาวก็

คุ้มคา่เพราะช่วยควบคมุปริมาณและสามารถใช้ซํา้ได้ โดยแบบท่ี 1 ถึง แบบท่ี 3 จะมีลกัษณะการ

ใช้งานคล้ายกนั คือ การนําความยืดหยุน่มาเป็นตวัช่วยให้ผิวหน้าของอปุกรณ์กบัผนงัภาชนะบรรจุ

เคร่ืองปรุงประกบเสมอกัน ทําให้ได้ปริมาณพอดีกับปริมาตรตวง แต่ยงัมีข้อจํากัดถ้าหากภาชนะ

บรรจไุม่มีขอบหรือมมุเพ่ือให้อปุกรณ์ใช้ปาดปริมาณได้ มาตรฐานก็จะลดลงไป หรือแบบท่ี 2 ท่ียงั

จดัการกบัปริมาณส่วนเกินได้ไม่ดี เกล่ียได้ลําบาก ส่วนแบบท่ี 4 คอ่นข้างจะตอบวตัถุประสงค์ คือ 

ชว่ยให้ได้ปริมาณเคร่ืองปรุงตามมาตรฐานและสอดคล้องกบัพฤตกิรรม โดยใช้งานด้วยการตกัและ

ให้อิสระในปริมาณการใช้แตล่ะครัง้ภายใต้ขีดจํากดัใน 1 ช้อนชา ซึง่เป็นการคํานงึถึงพฤติกรรมการ

ใช้เคร่ืองปรุงในชีวิตประจําวนัแม้จะต้องเพิ่มขัน้ตอนการใช้งานบ้าง และแบบท่ี 5 การปรับปรุงจาก

ช้อนหรือภาชนะ มีข้อดีตรงเป็นอุปกรณ์ขนาดเล็ก สามารถประยุกต์เข้ากับช้อนต่าง ๆ ท่ีมีใน

ครัวเรือน แตก่ารใช้งานยงัลําบาก อาจมีความรู้สกึหรือการรับรู้ถึงความเป็นช้อนท่ีเปล่ียนสภาพไป 

ดงันัน้วิธีการออกแบบใหมจ่งึตอบสนองผู้ใช้ได้มากกวา่ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.24 การวิเคราะห์แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

กายภาพของเหลว 

กายภาพ รูปแบบ หลักการและวิธีการใช้งาน 

ของเหลว แบบท่ี 1 การตวงภายในตวั 

 
ภาพท่ี 4.9 แบบจําลองของเหลวท่ี 1 

หลักการ: การตวงของเหลว ธรรมชาติ

ของของเหลว 

วิธีการใช้งาน: 1) คว่ําอปุกรณ์ให้ของ

เหลวไหลไปบรรจใุนส่วนตวง 2) จบั

อปุกรณ์ตัง้ขึน้แนวเดมิ 3) เปิดฝา 4) คว่ํา

เทอีกครัง้ในองศาท่ีน้อยกวา่ขัน้ตอนแรก 

5) ปริมาณของเหลวเฉพาะสว่นท่ีตวงจะ

ไหลออกมา 

แบบท่ี 2 การตวงภายในตวั และเล่ือน

ตดัปริมาณ 

 
ภาพท่ี 4.10 แบบจําลองของเหลวท่ี 2 

หลักการ: การตวงของเหลว ธรรมชาติ

ของของเหลว 

วิธีการใช้งาน: 1) คว่ําอปุกรณ์ให้ของ

เหลวไหลไปบรรจใุนส่วนตวง 2) จบั

อปุกรณ์ตัง้ขึน้แนวเดมิ 3) เล่ือนแผน่ตดั

และกัน้การไหล 4) เปิดฝา  5) เทอีกครัง้ 

6) ปริมาณของเหลวเฉพาะสว่นท่ีกกัเก็บ

ไว้จะไหลออกมา 

แบบท่ี 3 การสบูของเหลวไปอยูส่่วนตวง 

 
ภาพท่ี 4.11 แบบจําลองของเหลวท่ี 3 

หลักการ: ธรรมชาตขิองของเหลว แรงดนั

อากาศ เคร่ืองสบูนํา้อยา่งง่าย 

วิธีการใช้งาน: 1) ดงึก้านสบูขึน้ 

2) ของเหลวถกูดดูขึน้ไปในส่วนตวง 

3) เม่ือจะเล่ือนก้านสบูผา่นระดบัหวัจ่าย

ให้เอียงอปุกรณ์ 4) ดงึก้านสบูจนสดุ

ปลาย 5) ของเหลวท่ีถกูสบูเก็บไว้ในสว่น

ตวงจะไหลออกลงสูท่ี่ต่ําตามแรงโน้มถ่วง 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.24 (ตอ่) 

กายภาพ รูปแบบ หลักการและวิธีการใช้งาน 

 แบบท่ี 4 การสบูของเหลวไปอยูส่่วนตวง 

 
ภาพท่ี 4.12 แบบจําลองของเหลวท่ี 4 

หลักการ: ธรรมชาตขิองของเหลว แรงดนั

อากาศ 

วิธีการใช้งาน: 1) ดงึก้านสบูขึน้ 

2) ของเหลวถกูดดูขึน้ไปในส่วนตวง 

3) เม่ือจะเล่ือนก้านสบูผา่นระดบัหวัจ่าย

จะรู้สกึสะดดุและเกิดเสียง 4) เอียง

อปุกรณ์ 5) ดงึก้านสบูจนสดุปลาย  

6) เขยา่ให้ของเหลวท่ีสบูเก็บไว้ไหลออก 

แบบท่ี 5 การตวงภายในตวัด้วยรู

อากาศ 

 
ภาพท่ี 4.13 แบบจําลองของเหลวท่ี 5 

หลักการ: การตวงของเหลว ธรรมชาติ

ของของเหลว แรงดนัอากาศ 

วิธีการใช้งาน: 1) เอียงอปุกรณ์ให้ของ

เหลวไหลไปในสว่นตวง 2) สงัเกตให้ได้

ปริมาณตามระดบั 4) กดปุ่ มปิดปอ้งกนั

อากาศเข้า 3) เทให้ของเหลวเฉพาะท่ีอยู่

ในสว่นตวงไหลออกมา 

- วิธีการนีช้่วยแบง่ปริมาณท่ีอาจใช้ไม่

หมดครัง้เดียว โดยสามารถเก็บสว่นเกินไว้

ในท่ีตวง ช่วยกําหนดปริมาณการบริโภค 

เชน่ ในหนึง่วนัไมเ่กิน 1 ช้อนชาหรือ 5 ml. 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

จากตารางท่ี 4.24 แบบจําลองอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพของเหลว ในการออกแบบอุปกรณ์ใหม่ช่วยให้อุปกรณ์ไม่ต้องมีกลไกท่ีซับซ้อน 

ชว่ยลดข้อจํากดัของกลไก สามารถแบง่บรรจ ุช่วยควบคมุปริมาณได้ดี นํามาใช้ซํา้ได้ และให้อิสระ

ในด้านการออกแบบ แม้จะต้องเปล่ียนถ่ายเคร่ืองปรุงจากบรรจุภัณฑ์เดิมสู่อุปกรณ์ ต้องเพิ่ม

อปุกรณ์ใหม่เข้าไปในขัน้ตอนการใช้งาน อาจส่งผลตอ่ต้นทนุหรือเปล่ียนขัน้ตอนการใช้งานไปจาก

เดิมบ้าง แต่ผลระยะยาวก็คุ้มค่าเพราะสามารถใช้ซํา้ได้ โดยแบบท่ี 1 ถึงแบบท่ี 4 พบข้อจํากัด 

ได้แก่ มีวิธีการใช้งานหลายขัน้ตอนขดัแย้งกบัพฤติกรรมเดิม ยงัเส่ียงตอ่ปริมาณท่ีจ่ายออกมาไม่ได้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตามมาตรฐาน และปัญหาการร่ัวซึม กักเก็บปริมาณไม่อยู่ รวมไปถึงเข้าใจวิธีการใช้งานได้ยาก  

แบบท่ี 3 และ แบบท่ี 4 เป็นลกัษณะป๊ัม โดยใช้อากาศเข้ามาแทนท่ีช่วยดนัให้ของเหลวไหลออกมา 

มีกลไกซบัซ้อน แม้จะสามารถถอดล้างทําความสะอาดได้ แตผ่ลิตได้ยากและมีอายุการใช้งานสัน้ 

สว่นแบบท่ี 5 คอ่นข้างจะตอบวตัถปุระสงค์ คือ ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงได้และสอดคล้องกบั

พฤติกรรม โดยใช้งานผ่านส่วนบรรจุได้โดยตรง ให้อิสระในปริมาณการใช้แต่ละครัง้ภายใต้

ขีดจํากัดใน 1 ช้อนชาหรือ 5 มิลลิลิตร ซึ่งเป็นการคํานึงถึงพฤติกรรมการใช้เคร่ืองปรุงใน

ชีวิตประจําวนัแม้จะต้องเพิ่มขัน้ตอนการใช้บ้าง นอกจากนัน้ยงัขึน้รูปง่ายและสะดวกในการผลิต

มากท่ีสดุ สว่นความเข้าใจวิธีการใช้งานอปุกรณ์ยงัต้องพฒันาปรับปรุงตอ่ไป 
 

4.1.5  การคัดเลือกต้นแบบอุปกรณ์ 

 

นําแบบจําลองอุปกรณ์ไปทดลองใช้กับบุคคลท่ีมีคุณลักษณะใกล้เคียงกลุ่ม

ตวัอย่าง 3 คน และทดลองเก็บข้อมูล วิเคราะห์ และสรุปผลจากการทดลองใช้ จากนัน้จึงทําการ

คดัเลือกต้นแบบอปุกรณ์ รายละเอียดแสดงดงัตารางท่ี 4.25 

 

ตารางท่ี 4.25 ผลการทดลองใช้และการคดัเลือกต้นแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพผง 

แบบท่ี การทดลองใช้อุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 
ความ

คิดเหน็ 

1 

 

- ด้ามจบัมีสว่นโค้งเว้ารับกบัมือได้ดี พอใช้ได้ 

- ด้วยลกัษณะคอท่ีงอ ไม่คงตวั ทําให้ตกัไม่ค่อย

สะดวก ความรู้สึกในการจับไม่แข็งแรง ต้องใช้

มือชว่ยประคอง ตกัแล้วผงไมเ่ข้าไปอยูใ่นช้อน 

ปรับปรุง 

2 

 

- ตกัผงแล้วปาดกบัขอบภาชนะบรรจไุด้ สามารถ

กะปริมาณเวลาทําอาหารได้ 

- จับถือถนัดเหมือนการใช้ ช้อน วิธีการหรือ

ขัน้ตอนไม่มาก สามารถตักและตวงได้ด้วย

อปุกรณ์เดียว  

พอใช้ได้ 

- ตําแหน่งท่ีตักอยู่ลึกเกินไป ยังปาดและเกล่ีย

เคร่ืองปรุงสว่นเกินลําบาก กําหนดปริมาณยาก 

- ควรปรับมุมด้านท่ีตักให้มีความโค้งมนเพ่ือ

เข้าถึงเคร่ืองปรุงในภาชนะบรรจไุด้ง่ายขึน้ 

ปรับปรุง 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.25 (ตอ่) 

แบบท่ี ทดลองใช้อุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 
ความ

คิดเหน็ 

3 

 

- สามารถเข้าถึงปริมาณเคร่ืองปรุงได้คอ่นข้างดี พอใช้ได้ 

- ตกัเคร่ืองปรุงไมค่อ่ยขึน้ ปรับปรุง 

4 

 

- นําปริมาณผงสว่นเกินออกจากอปุกรณ์ได้  

- เพิ่มขัน้ตอนการใช้งาน แตช่่วยควบคมุปริมาณ

ได้ดีกว่า สามารถแบ่งปริมาณท่ีใช้ได้มากกว่า

แบบอ่ืน  

พอใช้ได้ 

- ใช้ งาน ค่อน ข้าง ช้ า  ห ล าย ขั น้ ต อ น  เวล า

ทําอาหารถ้าต้องเปิด-ปิด และเท อาจไมท่นัเวลา 

- ปรับให้ด้ามจบัมีความสมัพนัธ์กบัลกัษณะการ

ใช้งานด้วยมือมากขึน้ 

ปรับปรุง 

5 

 

- ใช้งานถนดั สามารถกะปริมาณได้  

- ดี เพราะใช้งานเหมือนช้อน จงึถนดัมากกวา่ 

พอใช้ได้ 

- ไม่คุ้นเคย เวลาตกัรู้สึกเจ็บมือ ไม่แข็งแรง ไม่

เป็นชิน้เดียวกนั แม้จะใช้งานด้วยการตกัเหมือน

การออกแบบชิน้อ่ืน คดิวา่ควรออกแบบช้อนใหม ่

- ขนาดยงัไม่เหมาะสม การตกัยงัไม่ค่อยเข้าไป

ถึงเคร่ืองปรุง 

ปรับปรุง 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.26 ผลการทดลองใช้และการคดัเลือกต้นแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพ

ของเหลว 

แบบท่ี ทดลองใช้อุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 
ความ

คิดเหน็ 

1 

และ 

2 
 

- การใช้งานไมไ่ด้ยุง่ยากนกั พอใช้ 

- ปริมาณของเหลวท่ีออกมามากเกินไป รสชาติก็

จะเคม็จนทานไมไ่ด้ 

- แบบยงัไมส่อดคล้องกบัลกัษณะขวดบรรจุ

ภณัฑ์ทัว่ไป ด้วยขอบ ความเหล่ียม สว่น

ลกัษณะการตวงควรจะบอกวิธีใช้ เพราะยงั

สบัสนอยู่ 

ปรับปรุง 

3 

 

- ใช้งานง่ายในระดบัหนึง่ พอใช้ 

- ต้องใช้การบีบช่วย เพราะเหยาะออกบ้างไม่

ออกบ้าง จึงไม่รู้ว่าเค็มมากน้อยหรือปริมาณท่ี

แนน่อน 

- ควรส่ือให้รู้วา่ต้องเอียงเททางใด มีขัน้ตอนมาก 

ปรับปรุง 

4 

 

- มีวิธีการตวงท่ีดี พอใช้ 

- เข้าใจยาก หลายขัน้ตอน ไม่ทัน เวลาปรุง

อาหารคนมกัเทเคร่ืองปรุงเลย เพราะใช้ง่ายและ

เข้าใจกวา่ 

- ความยาวของก้านสบูยงัดไูมเ่หมาะสม 

ปรับปรุง 

5 

 

- มีเทคนิควิธีการปิดกัน้ของเหลวท่ีดี พอใช้ 

- ใช้งานยากกวา่ รู้สกึวา่ลําบาก  

- รูปทรง ลกัษณะการจบัยงัไม่คอ่ยถนดั เวลาอดุ

รูอากาศจะต้องใช้แรงมาก และไม่รู้ตําแหน่งการ

ใช้ท่ีแนน่อน ควรใช้ง่ายโดยอาจมีแค ่2 ขัน้ตอน 

ปรับปรุง 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

จากตารางท่ี 4.25 และ 4.26 การทดลองใช้แบบจําลองอปุกรณ์ ผู้ วิจยัได้เลือก

แบบท่ีจะมาพฒันาเป็นต้นแบบอปุกรณ์ โดยอุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

ได้แก่ แบบท่ี 4 และอุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว ได้แก่ แบบท่ี 5 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



123 
 

เน่ืองจากชว่ยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงได้ มีกลไกการบรรจ ุการตวง และการจ่ายรวมอยูใ่น

อุปกรณ์เดียว แม้จะต้องเพิ่มเวลาและขัน้ตอนระหว่างการใช้งาน อีกทัง้ยังเข้าใจวิธีการใช้งาน

อปุกรณ์ได้ยากบ้าง แตก็่ช่วยในควบคมุและสามารถแบง่ปริมาณการใช้งานแตล่ะครัง้ได้ดีกวา่แบบ

อ่ืน สรุปจากการวิเคราะห์แบบจําลอง การปรึกษากับผู้ เช่ียวชาญ และการทดลองใช้ ได้ผลการ

ออกแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงและของเหลว แสดงดงัภาพท่ี 4.14 
 

 
 

(ก) 

   
 

   

 

(ข) 

ภาพท่ี 4.14 รูปแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะลกัษณะ

กายภาพท่ีได้รับคดัเลือกเป็นต้นแบบ แบบผง (ก) แบบของเหลว (ข) 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปผลการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม ในการวิจัยครัง้นีไ้ด้ต้นแบบประกอบด้วย 2 ชิน้งาน ขึน้รูปด้วยวิธีการพิมพ์ 3 มิติ (3D-

Printing) คือ อุปกรณ์ท่ีใช้งานกับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง และอุปกรณ์ท่ีใช้งานกับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว แสดงดงัภาพท่ี 4.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก)                                                           (ข) 

ภาพท่ี 4.15 ต้นแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแตล่ะลกัษณะ

กายภาพ แบบผง (ก) แบบของเหลว (ข) 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

วิธีการใช้งานของอปุกรณ์แตล่ะแบบอธิบายตามภาพท่ี 4.16 และ 4.17 ดงันี ้

 
ภาพท่ี 4.16 วิธีใช้งานอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

ท่ีมา: กราฟิกโดยผู้ วิจยั (2559) 
 

อุปกรณ์สําหรับกายภาพผง ออกแบบด้วยหลักการการตวงของแห้งและ

ความหนาแน่น มีวิธีการใช้งานโดยการ 1) ถืออุปกรณ์ 2) เล่ือนฝาอุปกรณ์ลงเพ่ือเปิด 3) แล้วใช้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อปุกรณ์ตกัเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบผงจากภาชนะท่ีแยกบรรจไุว้ 4) จากนัน้เล่ือนฝาอปุกรณ์กลบั

ให้ปิดสนิทเพ่ือปาดปริมาณส่วนเกินออก โดยภายในช้อนจะมีปริมาตรความจ ุ1 ช้อนชา 5) ใช้นิว้

มือเล่ือนหมนุเปิดฝารูจา่ยอีกครัง้ ทางซ้ายหรือขวาก็ได้ 6) คว่ําแล้วเทหรือเขยา่เพ่ือให้เคร่ืองปรุงผง

ออกมา เม่ือใส่เคร่ืองปรุงตามปริมาณท่ีต้องการแล้วให้ 7) ใช้นิว้มือเล่ือนหมุนปิดฝารูจ่าย ซึ่ง

อปุกรณ์เหมาะสมกับการใช้งานควบคมุปริมาณ สามารถแบ่งใช้โดยเก็บเคร่ืองปรุงไว้ในส่วนท่ีใช้

ตกัหรือตวงในกรณีท่ีอาจจะใช้ไม่หมดในครัง้เดียว เพ่ือชว่ยกําหนดปริมาณการบริโภค เช่น ในหนึ่ง

วนัจะไมบ่ริโภคเกิน 1 ช้อนชา 

 

 
ภาพท่ี 4.17 วิธีใช้งานอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลว 

ท่ีมา: กราฟิกโดยผู้ วิจยั (2559) 

 

อุปกรณ์สาํหรับกายภาพของเหลว ออกแบบด้วยหลกัการการตวงของเหลว 

ธรรมชาติของสสารของเหลว และแรงดนัอากาศ มีวิธีการใช้งานโดยการ 1) เล่ือนปุ่ มเปิดให้อากาศ

เข้า 2) เอียงอปุกรณ์ให้เคร่ืองปรุงของเหลวไหลไปในส่วนตวง แล้ว 3) สงัเกตดเูม่ือได้ปริมาณตาม

ระดบัให้ดนัปุ่ มปิดเพ่ือกัน้อากาศเข้า เคร่ืองปรุงจะไมไ่หลเข้าเพิ่มหรือไหลออกจากส่วนตวงอีก โดย

ภายในส่วนตวงหรือท่ีระดบัเส้นบอกปริมาณจะมีปริมาตรความจ ุ1 ช้อนชา จากนัน้ 4) เปิดฝาแล้ว

เทให้เคร่ืองปรุงของเหลวเฉพาะท่ีอยู่ในส่วนตวงไหลออกมา เม่ือใส่เคร่ืองปรุงตามปริมาณท่ี

ต้องการแล้วให้ 5) ปิดฝาอุปกรณ์ จากนัน้ 6) วางเก็บท่ีเดิม ซึ่งอุปกรณ์เหมาะสมกับการใช้งาน

ควบคมุปริมาณ สามารถแบง่ใช้โดยเก็บเคร่ืองปรุงไว้ในส่วนท่ีใช้ตวงในกรณีท่ีอาจจะใช้ไม่หมดใน

ครัง้เดียว เพ่ือช่วยกําหนดปริมาณการบริโภคได้ เช่น ในหนึ่งวนัจะไม่บริโภคเกิน 1 ช้อนชา หรือ 5  

มิลลิลิตร (ml.) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2  ผลการวิเคราะห์การศึกษาประสิทธิภาพของอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

 

4.2.1  ผลการทดสอบประสิทธิภาพอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม ด้วยเคร่ืองมือด้านการตวงวัดท่ีได้มาตรฐาน ทําการบนัทึกผลการ

ทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงในแต่ละกายภาพทัง้แบบผงและของเหลวท่ีถูกจ่ายออกมา

ว่าได้หรือไม่ได้ตามมาตรฐาน ทดสอบโดยบุคคลทัว่ไปทัง้หมด 6 คน คนละ 30 ครัง้ รวมเป็น 180 

ครัง้ เน่ืองจากหากบุคคลเหล่านีส้ามารถใช้งานได้ตามสมมติฐานท่ีตัง้ไว้ ผลก็จะสะท้อนไปยงัทุก

คนรวมถึงผู้ ป่วยได้ ผลการทดสอบแสดงตามตารางท่ี 4.27 ถึง 4.30 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.27 ผลการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

Binomial Test Category N 
Observed 

Prop. 
Test Prop. 

Exact Sig. 

(2-tailed) 

การทดสอบ 1 

Group 1 1 24 .80 .50 .001 

Group 2 0 6 .20   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 2 

Group 1 1 21 .70 .50 .043 

Group 2 0 9 .30   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 3 

Group 1 1 22 .73 .50 .016 

Group 2 0 8 .27   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 4 

Group 1 1 22 .73 .50 .016 

Group 2 0 8 .27   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 5 

Group 1 1 23 .77 .50 .005 

Group 2 0 7 .23   

Total  30 1.00   

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.27 (ตอ่) 

Binomial Test Category N 
Observed 

Prop. 
Test Prop. 

Exact Sig. 

(2-tailed) 

การทดสอบ 6 

Group 1 1 20 .67 .50 .099 

Group 2 0 10 .33   

Total  30 1.00   

Category            คือ คา่ท่ีใช้แทนประเภทของข้อมลู ได้ตามมาตรฐาน (1) ไมไ่ด้ตามมาตรฐาน (0) 

Observed Prop. คือ คา่สดัสว่นแตล่ะประเภท Test Prop. คือ คา่สดัสว่นท่ีผู้ วิจยักําหนดเพ่ือทดสอบ 

Asymp. Sig. (2-tailed) คือ คา่ความน่าจะเป็นของตวัทดสอบ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

จากตารางท่ี 4.27 การทดสอบการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมของ

อปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงด้วยเคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตําแหน่ง จากคน 6 คน ตกัคนละ 

30 ครัง้ รวมทัง้หมด 180 ครัง้ โดยใช้เกลือป่นเป็นตวัแทนกลุ่มตวัอย่าง สรุปการได้ปริมาณตาม

มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ คือ น้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม (เคร่ืองปรุงรสกายภาพผง

มีความหนาแนน่แตกตา่งกันจึงกําหนดค่ามาตรฐานโดยคํานวณค่าเฉล่ียปริมาณจากการตกัด้วย

ช้อนตวงมาตรฐาน 10 ครัง้ ได้เท่ากับ 5.25 กรัม) ทําการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการทดสอบทวินาม 

(Binomial Test) ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า Sig. ท่ีคํานวณได้ คือ .001 .043 .016 .016 .005 .099 

ตามลําดับ ซึ่งมีค่าน้อยกว่า 0.05 หรือได้ปริมาณตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้อย่างมีนัยสําคัญ 

จํานวน 5 คน สรุปภาพรวมในตารางท่ี 4.28 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.28 ผลสรุปการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

Binomial Test Category N 
Observed 

Prop. 

Test 

Prop. 

Exact Sig. 

(2-tailed) 

สรุปผลการทดสอบ

เคร่ืองปรุงรสกายภาพผง 

Group 1 1 132 .73 .50 .000 

Group 2 0 48 .27   

Total  180 1.00   

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

จากตารางท่ี 4.28 สรุปได้ว่าการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับกายภาพผง สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงออกมาได้ตาม
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มาตรฐาน คือ น้อยกวา่หรือเท่ากบั 1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม โดยได้ปริมาณตามมาตรฐาน จํานวน 

132 ครัง้ และ ไมไ่ด้มาตรฐาน จํานวน 48 ครัง้ จากทัง้หมด 180 ครัง้ การวิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้การ

ทดสอบทวินาม ผลการวิเคราะห์พบวา่คา่ Sig. ท่ีคํานวณได้คือ .000 ซึ่งมีคา่น้อยกวา่ 0.05 ท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 การตดัสินใจจงึยอมรับสมมตฐิาน H1 และปฏิเสธสมมติฐาน H0 สรุปผลได้

วา่การใช้ต้นแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงจะทําให้ได้สดัสว่นของปริมาณเคร่ืองปรุง

ท่ีได้ตามมาตรฐานมากกวา่ท่ีไมไ่ด้ตามมาตรฐาน 

 

ตารางท่ี 4.29 ผลการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

Binomial Test Category N Observed Prop. 
Test 

Prop. 

Exact Sig. 

(2-tailed) 

การทดสอบ 1 

Group 1 1 20 .67 .50 .099 

Group 2 0 10 .33   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 2 

Group 1 1 26 .87 .50 .000 

Group 2 0 4 .13   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 3 

Group 1 1 19 .63 .50 .200 

Group 2 0 11 .37   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 4 

Group 1 1 23 .77 .50 .005 

Group 2 0 7 .23   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 5 

Group 1 1 22 .73 .50 .016 

Group 2 0 8 .27   

Total  30 1.00   

การทดสอบ 6 

Group 1 1 25 .83 .50 .000 

Group 2 0 5 .17   

Total  30 1.00   

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



129 
 

จากตารางท่ี 4.29 การทดสอบการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมของ

แบบจําลองอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวด้วยกระบอกตวง จากคน 6 คน เทคน

ละ 30 ครัง้ รวมทัง้หมด 180 ครัง้ โดยใช้นํา้ปลาเป็นตวัแทนกลุ่มตวัอย่าง สรุปการได้ปริมาณตาม

มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ คือ น้อยกว่าหรือเท่ากบั 1 ช้อนชา หรือ 5 มิลลิลิตร ทําการวิเคราะห์ข้อมูล

โดยใช้การทดสอบทวินาม ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า Sig. ท่ีคํานวณได้คือ .099 .000 .200 .005 

.016 .000 ตามลําดับ ซึ่งมีค่าน้อยกว่า 0.05 หรือได้ปริมาณตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้อย่างมี

นยัสําคญั จํานวน  4 คน สรุปภาพรวมในตารางท่ี 4.30 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.30  ผลสรุปการทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

Binomial Test Category N 
Observed 

Prop. 

Test 

Prop. 

Exact Sig. 

(2-tailed) 

สรุปผลการทดสอบ

เคร่ืองปรุงรสกายภาพ

ของเหลว 

Group 1 1 135 .75 .50 .000 

Group 2 0 45 .25   

Total  180 1.00   

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

จากตารางท่ี 4.30 สรุปได้ว่าการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับกายภาพของเหลว สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงออกมาได้

ตามมาตรฐาน คือ น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1 ช้อนชา หรือ 5 มิลลิลิตร โดยได้ปริมาณตามมาตรฐาน 

จํานวน 135 ครัง้ และไม่ได้มาตรฐาน จํานวน 45 ครัง้ จากทัง้หมด 180 ครัง้ การวิเคราะห์ข้อมูล

โดยใช้การทดสอบทวินาม ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า Sig. ท่ีคํานวณได้คือ .000 ซึ่งมีค่าน้อยกว่า 

0.05 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 การตดัสินใจจึงยอมรับสมมติฐาน H1 และปฏิเสธสมมตฐิาน 

H0 สรุปผลได้ว่าการใช้แบบจําลองอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวจะทําให้ได้

สดัสว่นของปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีได้ตามมาตรฐานมากกวา่ท่ีไมไ่ด้ตามมาตรฐาน 
 

สรุปผลการทดสอบการควบคุมปริมาณได้ตามมาตรฐานของการออกแบบ

อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมในการวิจยัครัง้นี ้คือ อปุกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงและของเหลว สามารถช่วยควบคุมหรือจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุง

ออกมาได้ตามมาตรฐานกําหนดท่ีน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม หรือ 5 มิลลิลิตร 

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2.2  ผลการประเมินประสิทธิภาพอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ทรงคุณวุฒ ิ3 ด้าน วิเคราะห์และสรุปผลการประเมินดงันี ้
 

4.2.2.1  ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ แสดงในตารางท่ี 4.31 และ 

4.32 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.31 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผง โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภณัฑ์ 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 รูปแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
 

 

 1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น 

โครงสร้างสามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

2 การรับรู้การใช้งาน   

 2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้อย่างชดัเจนเหมาะสม 3 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบั

ปานกลาง 

 2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หน่วยวดัท่ีได้

มาตรฐานสากล 3 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบั

ปานกลาง 

2.3 สามารถเข้าใจวิธีการใช้งานอปุกรณ์ได้ง่าย 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 3.33 ปานกลาง 

3 การควบคุมปริมาณ   

 3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบผง 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.31 (ตอ่) 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

 3.2 ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ได้ความถกูต้องของปริมาณ 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

4 ความสอดคล้องพฤตกิรรม   

 4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรส 

ประกอบอาหารในชีวิตประจําวนั โดยคง

วิธีการใช้งานหลกัไว้ได้ คือ การตกัเคร่ืองปรุงรส

กายภาพผงออกมาใช้งาน 

4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ี

ใช้งานง่าย ไมซ่บัซ้อน 5 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี

มาก 

4.3 รูปแบบสามารถส่ือสารการใช้งานได้ 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

4.4 รูปลกัษณ์สมัพนัธ์กบักลุ่มตวัอยา่ง และ

บริบทการใช้ 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4.25 ดีมาก 

5 ประโยชน์ใช้สอย   

 5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เชน่ สําหรับ

การปรุงรสอาหารตามสตูร 5 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี

มาก 

 5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนํา

เคร่ืองปรุงรสสว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจเุดมิ

ได้ ไมต้่องเสียทิง้ไป 

5 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี

มาก 

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย 
4 

ความเหมาะสม

อปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4.66 ดีมาก 

 ค่าเฉล่ียรวม 4.07 ดี 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.32 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพของเหลว โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภณัฑ์ 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 รูปแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
 

 

 1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น 

โครงสร้างสามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 
3 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 3.5 ดี 

2 การรับรู้การใช้งาน   

 2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้อย่างชดัเจนเหมาะสม 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หน่วยวดัท่ี

ได้มาตรฐานสากล 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

2.3 สามารถเข้าใจวิธีการใช้งานอปุกรณ์ได้

ง่าย 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

3 การควบคุมปริมาณ   

 3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบของเหลว 

5 ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

 3.2 ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ได้ความถกูต้องของปริมาณ 
3 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

4 ความสอดคล้องพฤตกิรรม   

 4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรส 

ประกอบอาหารในชีวิตประจําวนั โดยคง

วิธีการใช้งานหลกัไว้ได้ คือ การใช้งานผา่น

ภาชนะบรรจไุด้โดยตรง 

5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.32 (ต่อ) 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

 4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมท่ีใช้งานง่าย ไมซ่บัซ้อน 
3 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัปานกลาง 

4.3 รูปแบบสามารถส่ือสารการใช้งานได้ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

4.4 รูปลกัษณ์สมัพนัธ์กบักลุ่มตวัอยา่ง และ

บริบทการใช้ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

5 ประโยชน์ใช้สอย   

 5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เชน่ 

สําหรับการปรุงรสอาหารตามสตูร 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนํา

เคร่ืองปรุงรสสว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจ ุ
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย 
3 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 4.33 ดีมาก 

 ค่าเฉล่ียรวม 4 ดี 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม อปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพแบบผงควรแบง่

ชอ่งการควบคมุตามปริมาณการใช้งานตอ่วนัหรือตอ่มือ้ และอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพ

ของเหลว อาจออกแบบให้สามารถเปล่ียนส่วนท่ีใช้ตวงปริมาณต่อครัง้ได้หลายระดับตาม

คําแนะนําของแพทย์  

 

4.2.2.2  ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน แสดงในตารางท่ี 4.33 และ 4.34 ดงันี ้
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.33 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผง โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 รูปแบบกลไกอุปกรณ์   

 1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนด

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพแบบผง

ได้ตามมาตรฐานกําหนด 

4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

2 การใช้งานกลไกอุปกรณ์   

 2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุ

ปริมาณ ลดเวลาและขัน้ตอนการตวงวดั

เคร่ืองปรุงรสจากรูปแบบทัว่ไป 

5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดง่าย 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

 ค่าเฉล่ีย 4.66 ดีมาก 

3 การผลิตกลไกอุปกรณ์   

 3.1 ความเป็นไปได้ในการผลิตในระบบ

อตุสาหกรรม 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลิต 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

 ค่าเฉล่ีย 5 ดีมาก 

 ค่าเฉล่ียรวม 5 ดีมาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.34 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพของเหลว โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 รูปแบบกลไกอุปกรณ์   

 1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนด

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพแบบ

ของเหลวได้ตามมาตรฐานกําหนด 

4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

2 การใช้งานกลไกอุปกรณ์   

 2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุ

ปริมาณ ลดเวลาและขัน้ตอนการตวงวดั

เคร่ืองปรุงรสจากรูปแบบทัว่ไป 

4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดง่าย 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

 ค่าเฉล่ีย 4.66 ดีมาก 

3 การผลิตกลไกอุปกรณ์   

 3.1 ความเป็นไปได้ในการผลิตในระบบ

อตุสาหกรรม 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลิต 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4 ดี 

 ค่าเฉล่ียรวม 4.33 ดีมาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 

 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม รูปแบบผลิตภณัฑ์มีความน่าสนใจ แตค่วรเพิ่มเติมใน

สว่นระดบัของปริมาณการใช้งาน และพิจารณาถึงความกะทดัรัดของผลิตภณัฑ์ 
 

4.2.2.3  ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั แสดงในตารางท่ี 4.35 และ 4.36 ดงันี ้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.35 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผง โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 คุณลักษณะอุปกรณ์   

 1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตาม

มาตรฐานกําหนด 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

 1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาด

ของปริมาณ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการ

ตวงวดัปริมาณ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4.33 ดีมาก 

2. การสอบเทียบ (Calibration)   

 2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั  - ไมส่ามารถประเมินได้ 

 ค่าเฉล่ียรวม 4.33 ดีมาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

ตารางท่ี 4.36 ผลการประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพของเหลว โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั 

ข้อ รายการพจิารณา ระดับความเหน็ ความหมาย 

1 คุณลักษณะอุปกรณ์   

 1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตาม

มาตรฐานกําหนด 
5 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดีมาก 

1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาด

ของปริมาณ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการ

ตวงวดัปริมาณ 
4 

ความเหมาะสมอปุกรณ์

อยูใ่นระดบัดี 

 ค่าเฉล่ีย 4.33 ดีมาก 

2. การสอบเทียบ (Calibration)   

 2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั  - ไมส่ามารถประเมินได้ 

 ค่าเฉล่ียรวม 4.33 ดีมาก 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ควรมีผลรายงานการทดสอบการตวงวดัปริมาณของ

อุปกรณ์ท่ีออกแบบ เพ่ือให้สามารถประเมินในส่วนของการสอบกลับทางการวัดได้ สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสในรูปผง เช่น เกลือ สามารถดดูความชืน้ทําให้เกิดการเกาะตวักัน ควรพิจารณาการ

เลือกใช้วสัดใุนการผลิตอปุกรณ์ แต่ปัญหาจะลดลงถ้าผู้ ใช้ใส่ใจคอยดแูลทําความสะอาดอปุกรณ์ 

และเม่ือใช้อุปกรณ์เสร็จแล้วอาจจะไม่ต้องวางเก็บไว้ในภาชนะบรรจุ แตใ่ช้วิธีเก็บแยกไว้ท่ีอ่ืนเพ่ือ

การทําความสะอาดได้บอ่ยครัง้ สําหรับเคร่ืองปรุงรสของเหลวเป็นสารประกอบ มีการไหล สามารถ

ตกผลกึได้ การใช้วิธีกัน้รูอากาศ (Air Lock) ควรคํานงึถึงเร่ืองการอดุตนั และการใช้ฝาปิด-เปิด ควร

อยู่ตวัเพ่ือป้องกันการตกลงมาขณะใช้งาน วสัดท่ีุใช้ในการผลิตควรปอ้งกันกลิ่นและการระเหยได้ 

เชน่ สแตนเลส และเร่ืองของการต้องเปล่ียนถ่ายเคร่ืองปรุงรสลงอปุกรณ์อาจจะเพิ่มความยุง่ยากได้ 

นอกจากนีอ้าจจะคิดเชิงพาณิชย์ หรือการมองในบริบทการใช้อ่ืน เช่น สามารถปรับใช้งานบนโต๊ะ

อาหารได้ด้วย เป็นต้น 
  

สรุปจากการประเมินประสิทธิภาพการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ทรงคณุวฒุิ 3 ด้าน ได้ผลออกมาดงันี ้ 

- ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ ค่าเฉล่ียความเหมาะสมในแต่ละเร่ืองของ

อุปกรณ์สําหรับกายภาพผง คือ 1) รูปแบบอปุกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี 2) การรับรู้การใช้งาน เฉล่ีย

อยูร่ะดบัปานกลาง 3) การควบคมุปริมาณ เฉล่ียอยู่ระดบัดี 4) ความสอดคล้องพฤตกิรรม เฉล่ียอยู่

ระดบัดีมาก 5) ประโยชน์ใช้สอย เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก คา่เฉล่ียรวมความเหมาะสมของอปุกรณ์อยู่

ในระดบัดี ส่วนอุปกรณ์สําหรับกายภาพของเหลว 1) รูปแบบอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี 2) การ

รับรู้การใช้งาน เฉล่ียอยู่ระดับดี 3) การควบคุมปริมาณ  เฉล่ียอยู่ระดับดี 4) ความสอดคล้อง

พฤติกรรม เฉล่ียอยู่ระดับดี และ 5) ประโยชน์ใช้สอย เฉล่ียอยู่ระดับดีมาก ค่าเฉล่ียรวมความ

เหมาะสมของอปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี 

- ด้านกลไกการทํางาน คา่เฉล่ียความเหมาะสมในแต่ละเร่ืองของอุปกรณ์

สําหรับกายภาพผง คือ 1) รูปแบบกลไกอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี 2) การใช้งานกลไกอุปกรณ์ 

เฉล่ียอยู่ระดับดีมาก และ 3) การผลิตกลไกอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดับดีมาก ค่าเฉล่ียรวมความ

เหมาะสมของอุปกรณ์อยู่ในระดบัดีมาก ส่วนอุปกรณ์สําหรับกายภาพของเหลว 1) รูปแบบ

กลไกอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี 2) การใช้งานกลไกอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก และ 3) การผลิต

กลไกอปุกรณ์ เฉล่ียอยูร่ะดบัดี คา่เฉล่ียรวมความเหมาะสมของอปุกรณ์อยูใ่นระดบัดีมาก 

- ด้านการตวงวัด คา่เฉล่ียความเหมาะสมของอุปกรณ์สําหรับกายภาพผง

และอุปกรณ์สาํหรับกายภาพของเหลว คือ คณุลกัษณะอปุกรณ์ เฉล่ียและคา่เฉล่ียรวมอยูร่ะดบั

ดีมาก แตใ่นเร่ืองการสอบเทียบไมส่ามารถประเมินได้ เน่ืองจากไมมี่ผลการทดสอบการตวงวดั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3  ผลการวิเคราะห์การศึกษาความคิดเหน็ของผู้ป่วยที่มีต่ออุปกรณ์ 
 

ผลการใช้งานต้นแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดย

กําหนดกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย 30 คน ซึ่งเป็นกลุ่มเดียวกับการเก็บข้อมลูก่อนการออกแบบได้ใช้จริง

เป็นระยะเวลา 1 เดือน แตเ่น่ืองจากระยะเวลาท่ีจํากดัจงึทําได้เพียงทดลองใช้งานอปุกรณ์ให้สงัเกต

ในทนัที ณ เวลานัน้ และเก็บรวบรวมข้อมลูจากกลุ่มตวัอย่าง 6 คน ด้วยเคร่ืองมือแบบสงัเกตและ

สมัภาษณ์พฤติกรรมผู้ ป่วยหลงัการออกแบบ เพ่ือการทดสอบสมมติฐาน ศกึษาผลการใช้งาน และ

ความคดิเห็นท่ีมีตอ่อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมดงันี ้
 

4.3.1  ผลการสังเกตการใช้อุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม แสดงรายละเอียดในตารางท่ี 4.37 และ 4.38 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.37 ผลการเปรียบเทียบการสงัเกตก่อนและหลงัการออกแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุง

รสกายภาพผง 

กายภาพผง ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

- การควบคุม

ปริมาณโซเดียม

ได้ตามมาตรฐาน

กาํหนด 

 

- ก ารค วบ คุม ป ริม าณ ก าร

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

ก า ย ภ า พ ผ ง ใ ห้ ไ ด้ ต า ม

มาตรฐานเป็นไปอย่างลําบาก 

เพราะการใช้ช้อนประเภทและ

ขนาดต่าง ๆ เป็นตวักลางช่วย

กํ า ห น ด แ ล ะ ก ะ ป ริ ม า ณ

เคร่ืองปรุงด้วยช้อนก่อนใส่ลง

บนอาหารตามความเคยชิน  

- อุปกรณ์ ช่วยกําหนดปริมาณ การจ่าย

เคร่ืองปรุงรสกายภาพผงได้ตามมาตรฐาน

ท่ีน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1 ช้อนชา แม้จะมี

ปัญหาการปิดฝาได้ไม่แน่นสนิท แต่ด้วย

ลักษณะคล้ายช้อนตวง สามารถเล่ือนฝา

เพ่ือจดัการกับปริมาณสว่นเกิน อุปกรณ์จึง

ชว่ยควบคมุ กําหนดปริมาณ และแบง่ใช้ได้ 

- ความ

สอดคล้องกับ

พฤตกิรรม 

 

- กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยจะใช้ช้อน

ป ระ เภ ท ต่ า ง  ๆ  ท่ี มี อ ยู่ ใน

ค รัว เรือ น ตัก เค ร่ือ งป รุงรส

กายภาพผงจากภาชนะท่ีใส่

เค ร่ืองปรุงแบ่งไว้ เน่ืองจาก

หยิบหาได้ง่าย ถนัด คุ้ นเคย 

และสะดวกรวดเร็ว 

- อุปกรณ์สามารถใช้งานด้วยการตักได้

เช่นเดิม แต่มีการเพิ่มขัน้ตอนและอุปกรณ์

ใหม่เข้าไปจากท่ีเป็นอยู่ ซึ่งต้องอาศัยการ

เรียนรู้และทําความเข้าใจในการใช้ และไม่

เป็นไปตามความตัง้ใจท่ีจะให้ใช้งานได้ด้วย

มือเดียว เพราะกลุ่มตวัอย่างต้องใช้สองมือ

ควบคมุอปุกรณ์ เน่ืองจากถนดัมากกวา่ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.38 ผลการเปรียบเทียบการสงัเกตก่อนและหลงัการออกแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุง

รสกายภาพของเหลว 

กายภาพของเหลว ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

- การควบคุม

ปริมาณโซเดียมได้

ตามมาตรฐาน

กาํหนด 

 

- ก ารค วบ คุม ป ริม าณ ก าร

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

กายภาพของเหลวให้ได้ตาม

มาตรฐานเป็นไปอย่างลําบาก 

เพ ร า ะ ก า ร ก ะ ป ริ ม า ณ ใส่

เคร่ืองปรุงของเหลวจากขวด

บ รรจุ ภั ณ ฑ์ ล ง บ น อ า ห า ร

โดยตรงตามความเคยชิน 

- อุปกรณ์ช่วยกําหนดปริมาณการจ่าย

เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวได้ตาม

มาตรฐาน  ในระดับ ท่ี น้อยกว่าห รือ

เท่ากับ 1 ช้อนชา ซึ่งใช้แบบจําลองใน

การทดลองใช้แทนเน่ืองจากต้นแบบ

ผลงานยังใช้งานจริงไม่ได้ ในเบือ้งต้น

อุปกรณ์สามารถช่วยควบคุม กําหนด

ปริมาณ และแบง่ใช้เคร่ืองปรุงได้ 

- ความสอดคล้อง

กับพฤตกิรรม 

- กลุ่ ม ตัวอย่างผู้ ป่ วยจะใช้

เ ค ร่ื อ ง ป รุ ง ร ส ก า ย ภ า พ

ข อ ง เห ล วจ าก บ รรจุภั ณ ฑ์

โดยตรง โดยไม่มีอุปกรณ์แยก

หรือใช้เคร่ืองตวงโดยเฉพาะ 

เน่ืองจากใช้งานได้ง่ายตาม

ความเคยชิน ถนดั และสะดวก

รวดเร็ว 

- อุปกรณ์สามารถใช้งานผ่านตวัท่ีบรรจุ

เคร่ืองปรุงได้โดยตรงเหมือนการใช้จาก

บรรจุภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสเดิม เป็นการ

ต วงได้ ภ ายใน ตัว โด ย ท่ี ไม่ ไต้ อ งใช้

อปุกรณ์แยก แตเ่น่ืองจากต้องมีการแบง่

ใช้ ปิดเปิดรูอากาศ และสงัเกตปริมาณ

เคร่ืองปรุงท่ีตวงได้ก่อนจ่าย จึงเพิ่ม

ขัน้ตอนในการใช้งาน กลุ่มตัวอย่าง

ผู้ ป่วยต้องอาศยัการเรียนรู้และทําความ

เข้าใจในการใช้ และการถ่ายเคร่ืองปรุง

เข้าอปุกรณ์ อาจสร้างความยุง่ยากได้ 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
 

จากตารางท่ี 4.37 และ 4.38 การสังเกตพฤติกรรมก่อนการออกแบบอุปกรณ์

จะเห็นว่ากลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยจะใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงด้วยภาชนะในครัวจําพวกช้อน

ช่วยนําจ่าย และใช้เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวจากบรรจุภัณฑ์โดยตรง ซึ่งอุปกรณ์ท่ี

ออกแบบสามารถใช้งานด้วยการตกัแบบช้อน และสามารถใช้การเทจากภาชนะบรรจลุงบนอาหาร

ได้โดยตรงเช่นกัน จึงทําให้การใช้งานเป็นไปค่อนข้างสะดวก สามารถเรียนรู้หรือทําความเข้าใจ

ภายหลงัได้ง่าย ด้วยวิธีการใช้งานท่ีไม่ซบัซ้อนและหลายขัน้ตอนจนเกินไป แม้จะไม่เป็นไปอย่าง

รวดเร็วเหมือนวิธีการเดิม เพราะอปุกรณ์จะต้องเพิ่มขัน้ตอนและอาศยัระยะเวลาในการใช้มากขึน้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อีกทัง้กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยยงัไม่ถนดัในการใช้งานอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงด้วยมือ

เดียวตามความตัง้ใจของผู้ วิจยั อาจด้วยพืน้ท่ีสําหรับการใช้นิว้มือควบคมุมีน้อยจึงใช้มือเดียวไม่

ถนดั สรุปในส่วนของการสงัเกตได้ว่าอปุกรณ์ท่ีออกแบบคอ่นข้างจะตอบสนองเร่ืองพฤติกรรม เป็น

การออกแบบท่ีช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้ได้ตามมาตรฐานโดยคํานึงถึงการ

กระทําเดมิในการนําเคร่ืองปรุงแตล่ะกายภาพออกมาใช้เพ่ือความสอดคล้องกบัพฤตกิรรม 

 

4.3.2  ผลการสัมภาษณ์การใช้อุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุง

รสโซเดียม 
 

การเปรียบเทียบความคิดเห็นก่อนและหลังการออกแบบอุปกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและของเหลว สรุปรวมในด้านการควบคมุปริมาณและความสอดคล้องกบั

พฤตกิรรม แสดงรายละเอียดในตารางท่ี 4.39 ดงันี ้
 

ตารางท่ี 4.39 ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นก่อนและหลังการออกแบบอุปกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและของเหลว 

ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

- แ ม้ ก า ร ก ะ ป ริ ม า ณ ก า ร ใ ช้

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบเดิมจะ

ใช้ได้ง่าย ใส่ได้ตามความเคยชิน 

แล้วลองชิมรส แต่ทําให้ควบคุม

หรือกําหนดปริมาณไม่ได้ เพราะ

ปกติจะใช้จากขวดบรรจุภัณ ฑ์

โดยตรง หรือใช้การเทใส่ช้อนท่ีมี

ในครัวช่วยรองรับปริมาณก่อนใส่

ลงไปในอาหารโดยไม่ได้ตวงวัด

ห รือ กํ าห น ด ป ริม าณ ใน แบ บ

มาตรฐาน 

 

- การมีอุปกรณ์ดีกว่าวิธีการเดิม สะดวกในการใช้ เหมือนมี

เคร่ืองช่วยตวง การกะปริมาณบางครัง้ไม่สมดุลกับการปรุง

อาหาร คือ ไม่สามารถกําหนดปริมาณได้ถูก น้อยบ้างมาก

บ้าง หรือมีเคร่ืองปรุงมากก็จะใส่มาก การมีอุปกรณ์จะช่วย

จํากดัหรือควบคมุปริมาณและแบง่ใช้เคร่ืองปรุงโซเดียมได้ จะ

ได้รู้ว่าควรใส่เคร่ืองปรุงอย่างไร กลุ่มตวัอย่างส่วนหนึ่งเข้าใจ

ในวิธีการใช้ อีกส่วนหนึ่งให้ความเห็นว่าแม้อุปกรณ์แบบใหม่

จะใช้งานยากขึน้ถ้าใช้ในช่วงแรก แตเ่ม่ือใช้นานไป ได้เรียนรู้ก็

จะง่ายขึน้ ในบางส่วนท่ียงัใช้ไม่ถนดั เช่น การปิดเปิดรูจ่ายได้

ยาก การเปล่ียนถ่ายเคร่ืองปรุงใส่อุปกรณ์  หรือมีขัน้ตอน

ค่อนข้างมาก คิดว่าถ้าปรับปรุงหรือถ้าผลิตเป็นของจริงจะใช้

งานได้ง่ายขึน้และแข็งแรงมากกว่านี ้โดยรวมอุปกรณ์ทัง้สอง

แบบช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม สามารถใช้ได้

ในชีวิตประจําวัน การใช้อุปกรณ์ดีสําหรับผู้ ท่ีมีโรคประจําตวั 

อาจจะชว่ยลดการใช้ยาควบคมุความดนัโลหิตลงได้ตอ่ไป 

ท่ีมา: ผู้ วิจยั (2559) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สรุปการศึกษาความคิดเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีต่ออุปกรณ์ท่ีออกแบบ คือ จาก

แนวคิดหลกัการท่ีนํามาประยกุต์ใช้ในการออกแบบอปุกรณ์ทัง้สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและ

ของเหลว สามารถตอบสนองความต้องการในเร่ืองพฤติกรรมหรือการกระทําเพ่ือการใช้งานใน

บริบทของผู้ ป่วยท่ีมีความจําเป็นต้องควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม  แม้ว่า

อุปกรณ์ท่ีออกแบบขึน้มาใหม่จะมีวิธีการใช้งานยากขึน้กว่าวิธีการเดิมท่ีใช้การกะปริมาณ แตใ่น

เม่ือสามารถช่วยควบคมุหรือกําหนดปริมาณการจ่ายเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีออกจากอุปกรณ์ได้

ตามมาตรฐานกําหนดครัง้ละ 1 ช้อนชา หรือ 5 มิลลิลิตร หรือ 5.25 กรัม ตามวัตถุประสงค์และ

สมมติฐานการวิจยัท่ีตัง้ไว้ได้ ย่อมเกิดประโยชน์สําหรับผู้ ท่ีมีโรคประจําตวัอย่างความดนัโลหิตสูง

มากกว่า ซึ่งกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยเองก็พร้อมท่ีจะเรียนรู้วิธีการใช้งานอุปกรณ์เพ่ือเป็นผลดีในการ

รักษาโรคตอ่ไป 
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บทที่ 5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

ผู้ วิจัยดําเนินการวิจัยเร่ืองการออกแบบอุปกรณ์ ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความดันโลหิตสูงวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์

สามารถสรุปผล อภิปรายผล และมีข้อแสนอแนะดงันี ้
 

5.1  สรุปผล 

 

ผู้ วิจยัสรุปผลการวิจยัดงันี ้
 

5.1.1  วัตถุประสงค์การวิจัยข้อท่ี 1 คือ เพ่ือออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์

อธิบายด้วยการดําเนินการออกแบบ 3 ขัน้ตอน สรุปผลได้ดงันี ้
 

5.1.1.1  การเก็บรวบรวมข้อมลูจากกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยจํานวน 30 คน โดยเป็น

การสงัเกต 15 คน และสมัภาษณ์ 30 คน เพ่ือศกึษาปัจจยัในการออกแบบและวิเคราะห์ข้อมลูเพ่ือ

เป็นแนวทางในการออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ดงันี ้
 

การสังเกตเพ่ือศึกษาพฤติกรรมการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม

ระหว่างการประกอบอาหารของกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยก่อนการออกแบบอุปกรณ์ จํานวน 15 คน 

อธิบายได้ 3 ด้าน ดงันี ้
 

(1) ด้านเคร่ืองปรุงรสโซเดียม  เค ร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีกลุ่ม

ตวัอยา่งผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤตนิยมใช้ในระหวา่งการประกอบอาหาร แบง่ออกเป็น 

2 กายภาพ คือ 1) เคร่ืองปรุงรสในรูปผง ได้แก่ ผงชูรส ผงปรุงรส และเกลือ 2) เคร่ืองปรุงรสในรูป

ของเหลว ได้แก่ นํา้ปลา ซีอิว้ขาว ปลาร้า และซอสปรุงรส โดยผงชรูสและนํา้ปลา เป็นเคร่ืองปรุงท่ี

นิยมใช้มากท่ีสดุของแตล่ะลกัษณะกายภาพตามลําดบั 

(2) ด้านการกระทําเพ่ือควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

การกระทําเพ่ือใช้งาน นําจ่าย หรือการกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรสจะแตกต่างกันตามลักษณะ

กายภาพ  ลกัษณะของบรรจภุณัฑ์หรือภาชนะท่ีใช้บรรจแุละจ่ายเคร่ืองปรุง ตลอดจนประสบการณ์

ความเคยชิน เม่ือพิจารณาตามลกัษณะกายภาพของเคร่ืองปรุงรสโซเดียม จะแบ่งการกระทําได้

เป็น 1) เคร่ืองปรุงรสกายภาพผง กลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยจะใช้วิธีการตกั การดนัหรือขยี ้การเท และการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เหยาะ 2) เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวจะใช้วิธีการเหยาะ การตัก การบีบ และการเท  

ตามลําดบั โดยกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยจะใช้วิธีการตกัเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงด้วยช้อนท่ีมีในครัวจาก

ภาชนะท่ีใส่เคร่ืองปรุงแบ่งไว้ และการใช้เคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวจากบรรจุภัณฑ์โดยตรง

มากท่ีสดุ ซึง่เป็นการกะปริมาณใส่เคร่ืองปรุงลงบนอาหารตามความเคยชิน วิธีการเหล่านีจ้ึงทําให้

การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมตามมาตรฐานเป็นไปได้ยาก 

(3) ด้านภาชนะในครัวท่ีเก่ียวข้องกับการควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม ภาชนะในครัวท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยนํามาใช้กบัเคร่ืองปรุงรสโซเดียม เพ่ือ

การบรรจ ุการนําจา่ย และการชว่ยกําหนดปริมาณ มกัจะเป็นภาชนะบรรจท่ีุถกูนํากลบัมาใช้ใหม ่มี

จําหน่ายโดยทัว่ไป หรือเป็นสิ่งท่ีมีอยู่แล้วภายในบ้าน โดยเฉพาะภาชนะท่ีนํามาใช้เพ่ือการนําจ่าย

และช่วยกําหนดปริมาณนัน้ไม่ได้มีวัตถุประสงค์สําหรับการตวงวัดหรือการควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้ได้ปริมาณตามมาตรฐาน  

จากข้อมูลจะเห็นถึงความหลากหลายของกายภาพเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม การกระทําเพ่ือปรุงรส และการใช้ภาชนะในครัวกบัเคร่ืองปรุงรสเพ่ือวตัถปุระสงค์ตา่ง ๆ ซึ่ง

กลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยมกัจะใช้สิ่งของเท่าท่ีมีและไม่ได้พิถีพิถันในการใช้ผลิตภัณฑ์หรืออุปกรณ์ท่ีมี

วตัถปุระสงค์เพ่ือการตวงวดัโดยเฉพาะ จึงกําหนดปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ยาก

และไม่เป็นมาตรฐาน สรุปสิ่งท่ีควรพิจารณาเพ่ือไปสู่ขัน้ตอนการออกแบบ ได้แก่ 1) เคร่ืองปรุงรส

โซเดียม เก่ียวกบักายภาพและธรรมชาติของสสาร 2) การกระทําเพ่ือควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรส 

และ 3) ภาชนะท่ีนํามาใช้เพ่ือการบรรจ ุการนําจา่ย และการชว่ยกําหนดปริมาณ 
 

การสมัภาษณ์เก่ียวกับพฤติกรรมในการควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุง

รสโซเดียมก่อนการออกแบบอปุกรณ์ จากกลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วย 30 คน อธิบายได้ 3 ด้านดงันี ้

(1) ด้านบริโภคนิสัย พบว่า ประเภทอาหารท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วย

ชอบรับประทานส่วนมากจะทานได้ทุกอย่างและเป็นรสชาติกลาง การดูแลโซเดียมในอาหาร

โดยมากจะไม่ทําอาหารรสชาติเค็มรับประทาน ผู้ ป่วยมกัจะประกอบปรุงรสอาหารรับประทานเอง

ในมือ้เย็น เคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีชอบใช้ ได้แก่ นํา้ปลา เกลือ ผงชูรสกับซีอิว้ขาว ผงปรุงรส ซอส

หอยนางรม ปลาร้า ซอสปรุงรส และกะปิ ตามลําดบั ปริมาณท่ีใช้ในแต่ละครัง้ขึน้อยู่กับการกะ

ปริมาณตามความเคยชิน การชิมรส การใช้ช้อนท่ีมีในครัว สัดส่วนอาหารท่ีปรุง และไม่สามารถ

อธิบายถึงปริมาณได้ ตามลําดบั 

(2) ด้านวิธีการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบเดิม 

พบวา่ผู้ ป่วยสว่นใหญ่มีการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีใช้ในระหวา่งการประกอบอาหาร 

โดยใช้ภาชนะท่ีมีอยู่ในครัวเรือนอย่างช้อนประเภทต่าง ๆ ช่วยในการกะปริมาณ ใช้วิธีการสงัเกต 

ใส่เคร่ืองปรุงให้น้อยลง และใช้วิธีการชิมรส ตามลําดบั แม้ผู้ ป่วยให้ความคิดเห็นว่าไม่มีปัญหาใน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เร่ืองการควบคมุปริมาณ เพราะคดิว่าวิธีการกะปริมาณเคร่ืองปรุงรสจากความเคยชิน การมีทกัษะ

และชํานาญในการทําอาหาร หรือใช้ภาชนะเดมิท่ีมีในครัวนัน้ดีอยู่แล้ว ซึง่ขดัแย้งกบัข้อมลูจากการ

สงัเกตท่ีพบว่าวิธีการควบคมุท่ีได้กล่าวมานัน้มีปัญหาในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสให้ได้

ตามมาตรฐานกําหนด 

(3) ด้านความต้องการอุปกรณ์  รูปแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยต้องการ ได้แก่ 1) ใช้งานง่าย ไม่ยุ่งยาก สะดวก

รวดเร็ว ควบคุมปริมาณได้ตามความเคยชิน 2) มีรูปแบบการใช้งานได้ง่ายแบบช้อนแต่ได้

มาตรฐาน  3) ช่วยแสดงปริมาณได้ 4) นําเสนอรูปแบบการใช้งานจากสิ่งท่ีเคยพบเห็นมา เช่น 

เคร่ืองหยด ตวักัน้ปริมาณ หรือปริมาณยาท่ีให้ต่อครัง้ เป็นต้น และ 5) ไม่ได้แสดงความคิดเห็น ซึ่ง

แบง่ออกเป็นกรณีให้ออกแบบตามท่ีผู้ วิจยัเห็นสมควร และกรณีท่ีไมต้่องการได้อะไร 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม โดยผู้ ท่ีเห็นด้วย 20 คน 

ได้ให้ความเห็นว่าถ้าสามารถออกแบบอปุกรณ์เพ่ือการควบคมุเคร่ืองปรุงแบบไม่ต้องกะปริมาณได้

จะเป็นสิ่งท่ีดี เหมือนมีมาตรฐาน ทําให้มัน่ใจ และดีสําหรับผู้ ท่ีมีปัญหาสขุภาพโดยตรง ในสว่นของ

ผู้ ท่ีไม่เห็นด้วย 6 คน ได้ให้ความเห็นว่าสามารถควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ด้วยตวัเอง

และวิธีการควบคมุแบบเดิมนัน้ดีอยู่แล้ว อยู่ท่ีความสามารถในการกะปริมาณให้ได้ระดบัท่ีไม่เป็น

ปัญหา และการใช้ช้อนท่ีมีอยู่ในบ้านนัน้ถนดัมากกว่า เพราะการใช้อุปกรณ์การตวงทัง้เสียเวลา

และใช้งานได้ยาก ในส่วนของผู้ ท่ีไม่แน่ใจ 4 คน ได้ให้ความเห็นว่า อยากได้อปุกรณ์แตไ่ม่แน่ใจว่า

จะเหมาะกบัตวัเองหรือไม่ เพราะปกตคินทําอาหารจะรู้ปริมาณการใสเ่คร่ืองปรุงด้วยความชํานาญ 

จากท่ีเคยใช้ในปริมาณหนึ่งจึงไม่รู้ว่าอุปกรณ์ท่ีออกแบบจะให้ปริมาณเท่าใดหรือจะได้ปริมาณท่ี

คุ้นเคยกบัผู้ใช้หรือไม ่เป็นต้น 

 

5.1.1.2  ความต้องการและแนวทางในการออกแบบอปุกรณ์ 

จากการวิเคราะห์ข้อมูล สามารถสรุปเป็นความต้องการและแนวทางในการ

ออกแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณตามลกัษณะกายภาพของเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ดงันี ้

เร่ืองท่ี 1 อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมได้ตาม

มาตรฐานกําหนด เหมาะสมตามลกัษณะกายภาพ โดยจะพิจารณาถึงการรองรับตามลกัษณะ

กายภาพ ควบคมุปริมาณได้ตามมาตรฐาน ความหนาแนน่ โครงสร้าง วสัดอุปุกรณ์ แรง และกลไก 

เร่ืองท่ี 2 อุปกรณ์ มีการใช้งานท่ีสอดคล้องกับพฤติกรรม โดย

คํานึงถึงการกระทําเดมิในการปรุงรส รักษารูปแบบวิธีการใช้งานหลกัเอาไว้ เพ่ือการใช้งานอปุกรณ์

ได้จริงในชีวิตประจําวนั โดยจะพิจารณาถึงการกระทํา การกําหนดปริมาณ และภาชนะท่ีใช้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เร่ืองท่ี 3 อปุกรณ์ช่วยอํานวยความสะดวกตลอดขัน้ตอนการปรุงรส

ประกอบอาหาร เพ่ือการใช้งานทัง้ก่อน ระหว่าง หลงัปรุงรส เป็นไปได้ง่าย สะดวกและรวดเร็ว โดย

จะพิจารณาถึงบทบาทหรือความสัมพันธ์ของอุปกรณ์กับขัน้ตอนการประกอบอาหารทัง้ก่อน 

ระหวา่ง และหลงัการปรุงรส 

เร่ืองท่ี 4 อปุกรณ์สามารถส่ือสารเพ่ือการรับรู้ของผู้ ใช้ เก่ียวข้องกับ

การใช้งาน ทัง้การแสดงปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม วิธีการใช้ของอปุกรณ์ และการแยกแยะความ

แตกต่าง เพ่ือสร้างความเข้าใจและป้องกันความสับสน โดยจะพิจารณาการช่วยแยกประเภท

เคร่ืองปรุง การแสดงปริมาณ และวิธีการใช้อปุกรณ์ท่ีออกแบบ 
 

5.1.1.3  สรุปแนวทางการออกแบบอปุกรณ์และต้นแบบอปุกรณ์ 

จากความต้องการและแนวทางในการออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม สรุปได้แก่ 1) ออกแบบอุปกรณ์ขึน้มาใหม่ 2) ออกแบบให้ใช้ร่วมกับบรรจุ

ภัณฑ์เคร่ืองปรุงเดิม 3) ปรับปรุงช้อนหรือภาชนะในครัวเรือน และ 4) ออกแบบอุปกรณ์และ

ปรับปรุงภาชนะในครัวใช้ร่วมกัน จากนัน้ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ข้อดีและข้อเสียในแต่ละแนวทาง โดย

แนวทางท่ีเลือกนํามาออกแบบอุปกรณ์สําหรับกายภาพผง ใช้งานด้วยการตกั คือ การออกแบบ

อุปกรณ์ใหม่ กับการออกแบบอุปกรณ์และปรับปรุงภาชนะในครัวร่วมกัน ส่วนอุปกรณ์สําหรับ

กายภาพของเหลว ใช้งานจากสว่นบรรจโุดยตรง คือ การออกแบบอปุกรณ์ใหม ่ 

จากนัน้ทําการร่างแบบ คัดเลือกแบบร่าง แล้วสร้างแบบจําลองภายใต้

คําแนะนําของผู้ เช่ียวชาญแต่ละด้านท่ีได้กําหนดไว้ ได้แก่ ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์และด้าน

กลไกการทํางาน วิเคราะห์ดูวิธีการและขัน้ตอนการใช้งาน แล้วทดลองใช้แบบจําลอง เก็บข้อมูล 

และวิเคราะห์ผลจากการทดลองใช้ จากนัน้ทําการคดัเลือกต้นแบบอุปกรณ์ โดยอธิบายลักษณะ

ของอุปกรณ์ได้ดังนี ้สําหรับกายภาพผง ใช้งานโดยการเล่ือนฝาอุปกรณ์ลงเพ่ือเปิด แล้วใช้

อปุกรณ์ตกัผงจากภาชนะเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบผงท่ีแยกบรรจไุว้ จากนัน้เล่ือนฝาอปุกรณ์ให้ปิด

กลบัท่ีเดิมเพ่ือปาดปริมาณส่วนเกินออก ใช้นิว้มือเล่ือนเปิดฝารูจ่ายทางซ้ายหรือขวาอีกครัง้ คว่ํา

แล้วเทหรือเขย่าเพ่ือให้เคร่ืองปรุงผงออกมา สําหรับกายภาพของเหลว ใช้งานโดยเล่ือนปุ่ มเปิด

อากาศ เอียงอปุกรณ์ให้เคร่ืองปรุงของเหลวไหลไปในสว่นตวง  สงัเกตดเูม่ือได้ปริมาณตามระดบัให้

ดนัปุ่ มปิดเพ่ือกัน้อากาศเข้า เคร่ืองปรุงจะไม่ไหลเข้าเพิ่มหรือไหลออกจากส่วนตวงอีก จากนัน้เปิด

ฝาแล้วเทให้เคร่ืองปรุงของเหลวเฉพาะท่ีอยู่ในส่วนตวงไหลออกมา ซึ่งอปุกรณ์ทัง้ 2 แบบ คํานึงถึง

ความเหมาะสมในปริมาณการใช้งานในชีวิตประจําวนั คือ ถ้าหากใช้เคร่ืองปรุงไม่หมดในครัง้เดียว

สามารถแบ่งใช้โดยเก็บไว้ในส่วนท่ีใช้ตกัหรือตวงได้ เพ่ือช่วยกําหนดปริมาณการบริโภค เช่น ใน

หนึง่วนัจะไมบ่ริโภคเกิน 1 ช้อนชาหรือ 5 มิลลิลิตร (ml.)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.1.2  วัตถุประสงค์การวิจัยข้อท่ี 2 คือ เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของอุปกรณ์ช่วย

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม สรุปผลได้ดงันี ้
 

5.1.2.1  ผลการทดสอบประสิทธิภาพต้นแบบอุปกรณ์ เพ่ือการทดสอบ

สมมติฐาน จากคน 6 คน ด้วยเคร่ืองมือด้านการตวงวดัท่ีได้มาตรฐาน ประกอบด้วยการใช้เคร่ืองชัง่

ทศนิยม 2 ตําแหน่งเพ่ือทดสอบการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงลกัษณะกายภาพผง และการใช้

กระบอกตวงเพ่ือทดสอบการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงลกัษณะกายภาพของเหลวท่ีถกูจา่ยออกมา

แต่ละครัง้ว่าได้ตามมาตรฐานหรือไม่ สรุปเร่ืองการได้ปริมาณตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ คือ น้อย

กว่าหรือเท่ากบั 1 ช้อนชา หรือ 5.25 กรัม หรือ 5 มิลลิลิตร ได้ว่า อปุกรณ์ทัง้ 2 แบบ สามารถช่วย

ควบคมุหรือจา่ยปริมาณเคร่ืองปรุงออกมาได้ตามมาตรฐานกําหนดอย่างมีนยัสําคญัทางสถิต ิ
 

5.1.2.2  ผลการประเมินประสิทธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม โดยผู้ ทรงคุณวุฒิ  3 ด้าน ได้แก่ ผู้ ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบ

ผลิตภณัฑ์  ด้านกลไกการทํางาน และด้านการตวงวดั เป็นดงันี ้

1) ผลการประเมินประสิทธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณ

การบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ ทรงคณุวุฒิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า อุปกรณ์

สําหรับกายภาพผง 1) รูปแบบอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) 2) การรับรู้การใช้งาน เฉล่ียอยู่ระดบั

ปานกลาง (3.33) 3) การควบคมุปริมาณ เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) 4) ความสอดคล้องพฤติกรรม เฉล่ีย

อยู่ระดบัดีมาก (4.25) และ 5) ประโยชน์ใช้สอย เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก (4.66) ค่าเฉล่ียรวมความ

เหมาะสมอุปกรณ์อยู่ในระดบัดี (4.07) ในส่วนของอุปกรณ์สําหรับกายภาพของเหลว  1) รูปแบบ

อปุกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี (3.5) 2) การรับรู้การใช้งาน เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) 3) การควบคมุปริมาณ 

เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) 4) ความสอดคล้องพฤติกรรม เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) และ 5) ประโยชน์ใช้สอย 

เฉล่ียอยูร่ะดบัดีมาก (4.33) ค่าเฉล่ียรวมความเหมาะสมอปุกรณ์อยูใ่นระดบัดี (4) 

2) ผลการประเมินประสิทธิภาพอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน พบว่า อปุกรณ์สําหรับกายภาพ

ผง 1) รูปแบบกลไกอปุกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดี (4) 2) การใช้งานกลไกอปุกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก 

(4.66) และ 3) การผลิตกลไกอุปกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก ค่าเฉล่ียรวมความเหมาะสมอปุกรณ์

อยู่ในระดบัดีมาก (5) (5) ในส่วนของอุปกรณ์สําหรับกายภาพของเหลว 1) รูปแบบกลไกอุปกรณ์ 

เฉล่ียอยูร่ะดบัดี (4) 2) การใช้งานกลไกอปุกรณ์ เฉล่ียอยู่ระดบัดีมาก (4.66) และ 3) การผลิตกลไก

อปุกรณ์ เฉล่ียอยูร่ะดบัดี (4) ค่าเฉล่ียรวมความเหมาะสมอปุกรณ์อยูใ่นระดบัดีมาก (4.33) 

3) ผลการประเมินประสิทธิภาพอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดยผู้ทรงคณุวุฒิด้านการตวงวดั พบว่า อุปกรณ์สําหรับกายภาพผง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และอปุกรณ์สําหรับกายภาพของเหลวมีคณุลกัษณะอปุกรณ์ เฉล่ียอยูร่ะดบัดีมาก (4.33) ค่าเฉล่ีย

รวมความเหมาะสมอปุกรณ์อยูใ่นระดบัดีมาก (4.33) แตใ่นเร่ืองการสอบเทียบไมส่ามารถประเมิน

ได้เน่ืองจากไมมี่ผลรายงานการทดสอบการตวงวดั 

 

5.1.3  วัตถุประสงค์การวิจัยข้อท่ี 3 คือ เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีต่อ

อปุกรณ์ท่ีออกแบบ สรุปผลได้ดงันี ้
 

ผลการใช้งานต้นแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมโดยกลุ่มตัวอย่างผู้ ป่วย 6 คน จาก 30 คน ซึ่งเป็นกลุ่มเดียวกับการเก็บข้อมูลก่อนการ

ออกแบบ เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างด้วยการสังเกตและสัมภาษณ์ผู้ ป่วยหลังการ

ออกแบบเพ่ือการทดสอบสมมติฐาน โดยศกึษาผลการใช้งานและความคิดเห็นท่ีมีตอ่อปุกรณ์ช่วย

ควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม พบวา่ 
 

5.1.3.1  จากการสังเกตพฤติกรรมกลุ่มตัวอย่างผู้ ป่วยหลังการออกแบบ

อปุกรณ์และเปรียบเทียบผลการสงัเกตก่อนและหลงัการออกแบบพบว่า การใช้งานอปุกรณ์มีการ

เพิ่มขัน้ตอนและอาศยัระยะเวลามากขึน้ แต่อปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพผงสามารถใช้งาน

ด้วยวิธีการตกัแบบช้อน และอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงกายภาพของเหลวสามารถใช้เคร่ืองปรุงจาก

สว่นบรรจเุทลงบนอาหารได้โดยตรงเชน่เดียวกบัวิธีการใช้เคร่ืองปรุงรสแบบเดมิ จงึทําให้การใช้งาน

คอ่นข้างสะดวก ไม่ซบัซ้อนและหลายขัน้ตอนเกินไป สามารถเรียนรู้หรือทําความเข้าใจภายหลงัได้

ง่าย สรุปในส่วนของการสงัเกตได้ว่าอปุกรณ์ท่ีออกแบบสามารถช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมให้ได้ตามมาตรฐานและตอบสนองเร่ืองพฤตกิรรมการใช้งานของกลุม่ตวัอย่างผู้ ป่วย 
 

5.1.3.2  จากการสมัภาษณ์ความคิดเห็นกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยหลงัการออกแบบ

อุปกรณ์ และเปรียบเทียบความคิดเห็นก่อนและหลังการออกแบบพบว่า วิธีการเดิมท่ีใช้การกะ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมระหว่างประกอบอาหารนัน้ทําได้ง่าย สะดวกและรวดเร็ว แต่ไม่

สามารถกําหนดหรือควบคุมปริมาณการบริโภคได้ การมีอุปกรณ์ช่วยทําให้กลุ่มตัวอย่างผู้ ป่วย

ทราบวา่ควรใส่เคร่ืองปรุงให้เหมาะสมอยา่งไร แม้อปุกรณ์แบบใหมจ่ะใช้งานยากกว่าวิธีเดิมแตช่ว่ย

ควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมให้ได้ตามมาตรฐานมากขึน้จึงเป็นประโยชน์สําหรับผู้ ท่ีมีโรค

ประจําตวั ซึง่ตอ่ไปอาจสง่ผลให้ลดการใช้ยาควบคมุความดนัโลหิตลงได้ 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.2  อภปิรายผล 

 

5.2.1  การควบคุมปริมาณโซเดียมได้ตามมาตรฐานกําหนด 
 

5.2.1.1  การนําวิธีการตวงของแห้งมาใช้ในการออกแบบอุปกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง สอดคล้องกับหลักการตวงวัดอาหารตามท่ี ศรีสมร คงพันธุ์ 

(2545) อธิบายว่าถ้วยตวงของแห้งจะมีขอบถ้วยพอดีกับปริมาตรตวง ใช้วิธีการปาดไปตามขอบ

ของภาชนะเพ่ือทําให้เคร่ืองปรุงได้ระดบัและให้ส่วนเกินออกไป ผู้ วิจัยได้นําวิธีการนีม้าควบคุม

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผงให้จา่ยปริมาณอยา่งเป็นมาตรฐาน ในขณะท่ีสามารถแบง่

และเก็บปริมาณการใช้ได้ภายในตวัอปุกรณ์ ช่วยกําหนดปริมาณการบริโภคตอ่วนั จึงแตกตา่งจาก

ช้อนตวงหรือถ้วยตวงทัว่ไป 

5.2.1.2  การนําเร่ืองแรงดันอากาศมาใช้ในการออกแบบอุปกรณ์สําหรับ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว สอดคล้องกับพืน้ฐานทางฟิสิกส์ ธรรมชาติของสสาร

ของเหลว และความดันอากาศตามท่ี นิรันดร์ สุวรัตน์ (2551) อธิบายว่าถ้าความดันอากาศ

ภายนอกมีมากกวา่ภายในภาชนะ ของเหลวจะถูกดนัขึน้ไปแทนท่ีอากาศและเกิดการไหล กรณีนี ้

คือการใช้อากาศควบคมุเคร่ืองปรุงให้ไหลเข้าไปในส่วนตวงของอุปกรณ์ วิธีการควบคมุของเหลว

ด้วยอากาศสามารถพบเห็นได้ เช่น บวัรดนํา้ (Thumb-Controlled Watering Pot) ซึ่งเป็นผลงาน

ภูมิปัญญาของ John Worlidge (1640–1700) เกษตรกรชาวอังกฤษ ผลิตภัณฑ์ขวดซอสปรุงรส

และขวดเหล้าสาเกญ่ีปุ่ น หรือตามท่ี พงศ์ศกัดิ์ วิวรรธนะเดช (มปป.) อธิบายถึงการเจาะรูกระป๋อง

นมข้น 2 รูในฝ่ังตรงกนัข้าม แรงดนัของอากาศจะทําให้ของเหลวไหลออกมาง่ายขึน้ แตผ่ลิตภณัฑ์

เหล่านีเ้ป็นการนําเร่ืองของแรงดนัอากาศมาช่วยกระตุ้นหรือชะลอปริมาณสิ่งท่ีบรรจุภายในไม่ให้

ไหลเร็วหรือมากเกินไป ซึ่งไม่ได้มีวตัถุประสงค์เพ่ือการควบคุมปริมาณให้ได้ตามระดบัท่ีกําหนด 

ผู้ วิจยัได้นําวิธีการนีม้าต่อยอดในการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลวให้

จา่ยปริมาณอยา่งเป็นมาตรฐาน 
 

5.2.2  ความสอดคล้องกับพฤตกิรรม 
 

อุปกรณ์ได้รับการออกแบบโดยคํานึงถึงพฤติกรรมเดิมของผู้ ใช้เป็นสําคัญ

สอดคล้องกบั ปริญ ลกัษิตานนท์ (2544) ได้กล่าวว่าความคุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์เดิมและความรู้สึก

ว่าลําบากท่ีจะเรียนรู้การใช้เป็นปัจจยัสําคญัท่ีส่งผลต่อการปฏิเสธผลิตภัณฑ์ และสุทธ์ิ ศรีบูรพา 

(2540) อธิบายว่าหลักความเคยชินหรือหลักสามัญสํานึก (Population Stereotype) เป็นปัจจัย

สําคญัหนึ่งท่ีต้องนํามาใช้พิจารณาประกอบการออกแบบ แต่อาจไม่สอดคล้องในส่วนท่ีอธิบายว่า 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทําให้อปุกรณ์ควบคมุมีวิธีการใช้งานท่ีไม่ใช้หลกัความเคยชินทัง้หมดหรือใช้หลกัความเคยชิน

ทัง้หมดดีกว่าการใช้หลักความเคยชินและไม่เคยชินผสมผสานกัน เพราะผลจากการสงัเกตและ

สมัภาษณ์ผู้ ป่วยหลังการออกแบบอุปกรณ์พบว่า แม้ว่าอุปกรณ์จะต้องปรับเปล่ียน เพิ่มขัน้ตอน 

และมีระยะเวลาในการใช้มากขึน้ แตก่ารใช้งานได้เชน่เดมิในบางสว่นแตเ่ป็นส่วนท่ีสําคญั คือ การ

ตกัแบบช้อนและการเทลงบนอาหารได้โดยตรง เหมือนเป็นการใช้หลกัความเคยชินและไม่เคยชิน

ผสมผสานกนั กลุม่ตวัอยา่งผู้ ป่วยยงัพร้อมท่ีจะเรียนรู้วิธีการใช้และยอมรับอปุกรณ์ได้ 

 

5.3  ข้อเสนอแนะ 

 

5.3.1  ข้อเสนอแนะเพ่ือนําผลการวิจัยไปใช้ 
 

5.3.1.1  ผลจากการออกแบบอุปกรณ์ ช่วยควบคุมปริมาณ การบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม อาจนําไปประยุกต์ใช้ในบริบทอ่ืนท่ีคล้ายกันกบัผู้ ป่วยโรคความดนัโลหิตสูง 

เช่น ผู้ ป่วยโรคเบาหวานท่ีต้องจํากัดปริมาณการบริโภคนํา้ตาล เป็นต้น เพ่ือช่วยในการกําหนด

ปริมาณการบริโภค สามารถช่วยควบคมุหรือชะลอปริมาณ และแบง่ใช้งานได้ตามมาตรฐานอย่าง

สอดคล้องกบัพฤตกิรรม  

5.3.1.2  อุปกรณ์ทัง้ 2 แบบ คือ อปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและ

กายภาพของเหลว ยงัคงต้องอาศยัการเรียนรู้ก่อนการใช้งาน เพราะมีการเพิ่มขัน้ตอนวิธีการใช้และ

ด้วยคณุลกัษณะรูปแบบอปุกรณ์ท่ีคอ่นข้างแตกตา่งไปจากภาชนะหรือบรรจภุณัฑ์เดมิ 

5.3.1.3  ในขัน้ตอนการผลิตจริง ควรคํานึงต้นทุนเร่ืองวัสดุและวิธีการผลิต 

เพ่ือให้อุปกรณ์สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้ ใช้อย่างผู้ ป่วยได้จริง เช่น อาจใช้วิธีการผลิตหน่วยซํา้ 

(Modular System) เพ่ือความง่ายและลดต้นทนุในกระบวนการผลิตเชิงอตุสาหกรรม 

 

5.3.2  ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงการวิจัย 
 

5.3.2.1  ในการวิจยัท่ีมีความเก่ียวข้องกับมนุษย์หรือกลุ่มผู้ ป่วย จะต้องมีการ

ผ่านขัน้ตอนด้านจริยธรรมเพ่ือปกป้องและพิทักษ์สิทธ์ิกลุ่มตวัอย่าง ควรศึกษาเก่ียวกับเง่ือนไข 

กระบวนการ รวมไปถึงเอกสารท่ีจําเป็นต้องใช้เสนอตอ่หน่วยงานท่ีดแูลพืน้ท่ีในการวิจยันัน้ เพ่ือให้

การดําเนินการตามขัน้ตอนเป็นไปอยา่งลลุว่ง 

5.3.2.2  ควรมีการศกึษาเชิงเปรียบเทียบ เพ่ือให้ได้ข้อสรุปท่ีเห็นชดัเจนในเร่ือง

ปริมาณการบริโภคท่ีลดลงหรือเปล่ียนแปลงไป โดยทดสอบสมมตฐิานด้วยคา่ปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมท่ีวดัได้จากการใช้งานในสถานการณ์จริงในชีวิตประจําวนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 5.3.2.3 ผู้ วิจัยใช้วิธีการสงัเกตมาป้องกันหรือช่วยลดอคติการวิจยัในขัน้ตอน

การศกึษาความคิดเห็นจากกลุ่มตวัอย่างเม่ือได้ทดลองใช้อปุกรณ์ เพราะการสงัเกตสิ่งท่ีซ่อนอยู่ใน

การกระทําหรือคําพูดจะช่วยให้เห็นถึงพฤติกรรมท่ีแท้จริงของกลุ่มตัวอย่างได้ ซึ่งสามารถเพิ่ม

ประสิทธิภาพได้มากขึน้หากเป็นการสงัเกตการใช้งานอปุกรณ์ในสถานการณ์จริงในชีวิตประจําวนั 

เป็นระยะเวลานานพอ เชน่ 1 เดือน เป็นต้น 

 

5.3.3  ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยต่อไป 
 

5.3.3.1  การทําวิจัยต่อไปในอนาคตควรศึกษาเชิงลึกและออกแบบอุปกรณ์

ควบคมุปริมาณสําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวท่ีมีความหนืด รวมไปถึงของเหลวท่ีมีมวล

อ่ืนผสม เช่น นํา้จิม้ต่าง ๆ ซึ่งมีความซบัซ้อนในการควบคมุปริมาณให้ได้ตามมาตรฐานมากกว่า

เคร่ืองปรุงรสลักษณะกายภาพอ่ืน เน่ืองจากการเคล่ือนตัวได้ช้าและมีความซบัซ้อนในปริมาณ

โซเดียมท่ีแฝงอยูภ่ายใน 

5.3.3.2  ศึกษาและออกแบบอุปกรณ์ให้จ่ายปริมาณเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะ

กลุ่มมากขึน้ เช่น การแบ่งช่องควบคมุปริมาณตามมือ้อาหาร สามารถถอดเปล่ียนขนาดบรรจุได้ 

เพ่ือการใช้งานเหมาะสมตามระดบัอาการของผู้ ป่วย หรือในด้านพฤติกรรมอาจออกแบบอุปกรณ์

ให้มีวิธีการใช้งานอ่ืนท่ีนอกเหนือจากการตักเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและการใช้เคร่ืองปรุงรส

กายภาพของเหลวผา่นตวับรรจโุดยตรง เพ่ือรองรับการใช้งานด้วยการกระทําท่ีมีความหลากหลาย 

ตามบริบทพืน้ท่ีหรือวัฒนธรรมการบริโภคท่ีแตกต่างกันของแต่ละบุคคล เช่น การใช้มือกํา

เคร่ืองปรุงรสกายภาพผงใส่ลงในอาหาร หรือการตกัเคร่ืองปรุงรสของเหลวจากภาชนะท่ีบรรจแุยก  

ให้สามารถควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสแต่ละลกัษณะกายภาพได้ตามมาตรฐานอย่างสอดคล้อง

กบัพฤตกิรรมของกลุม่ตวัอยา่งในพืน้ท่ีนัน้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

3. ผู้ เช่ียวชาญด้านกลไกการทํางาน  

ดร.พลชยั โชติปรายนกลุ อาจารย์ประจําสาขาวิชาวิศวกรรมอตุสาหการ 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 

การออกแบบอุปกรณ์  

1. ผู้ เช่ียวชาญด้านการออกแบบผลิตภณัฑ์  

ผศ.ธนารักษ์ จนัทรประสิทธ์ิ อาจารย์ประจําภาควิชาศลิปอตุสาหกรรม 

คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 
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คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 

การประเมินแบบอุปกรณ์  

1. ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบ

ผลิตภณัฑ์ 

 

รศ.อดุมศกัดิ ์สาริบตุร อาจารย์ประจําภาควิชาครุศาสตร์สถาปัตยกรรมและ

การออกแบบ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คณุทหารลาดกระบงั 

2. ผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน  

ผศ.ดร.วิภ ูศรีสืบสาย อาจารย์ประจําสาขาวิชาวิศวกรรมอตุสาหการ 
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3. ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั  

ผอ.พงษ์ศกัดิ ์อําไพพรรณ ผู้ อํานวยการส่วนเคร่ืองตวงเคร่ืองวดั สํานกังาน

กลางชัง่ตวงวดั กรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์ 
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แบบสังเกตและสัมภาษณ์พฤตกิรรมผู้ป่วยก่อนและหลังการออกแบบอุปกรณ์ 

เร่ือง การออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยใน

คลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ 
 

วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 

เพ่ือศึกษาพฤติกรรม ความต้องการ และความคิดเห็นของกลุ่มตวัอย่างผู้ ป่วยก่อนการ

ออกแบบ และสรุปผลท่ีได้จากการท่ีผู้ ป่วยนําอุปกรณ์ไปใช้ภายหลังการออกแบบ โดยใช้แบบ

สงัเกตเพ่ือศกึษาพฤติกรรมของผู้ ป่วยท่ีเกิดขึน้ระหวา่งขัน้ตอนการปรุงรสและประกอบอาหาร และ

ใช้แบบสัมภาษณ์เพ่ือสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมท่ีเก่ียวข้องในการควบคุมปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 
 

การสังเกตและสัมภาษณ์พฤตกิรรมผู้ป่วย ลาํดับท่ี 

ก่อนการออกแบบ หลังการออกแบบ ................ 

วนั........................ท่ี...................... 

เดือน....................พ.ศ. ................. 

เวลาสงัเกต :-: น. 

เวลาสมัภาษณ์ :-: น. 

สถานท่ี.......................................... 

..................................................... 

ช่ือผู้สมัภาษณ์

..................................................... 

วนั........................ท่ี...................... 

เดือน....................พ.ศ. ................. 

เวลาสงัเกต :-: น. 

เวลาสมัภาษณ์ :-: น. 

สถานท่ี.......................................... 

..................................................... 

ช่ือผู้สมัภาษณ์

..................................................... 
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ส่วนสรุป เปรียบเทียบการสังเกตก่อนและหลังการออกแบบอุปกรณ์ 

 

ผลการเปรียบเทียบการควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมก่อนและหลงัการ

ออกแบบอปุกรณ์ 

อุปกรณ์สาํหรับ

เคร่ืองปรุงกายภาพผง 
ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

- การควบคุมปริมาณ

โซเดียมได้ตามมาตรฐาน

กาํหนด 

 

 

 

 

  

- ความสอดคล้องกับ

พฤติกรรม 

 

 

 

 

  

 
อุปกรณ์สาํหรับ

เคร่ืองปรุงกายภาพ

ของเหลว 

ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

- การควบคุมปริมาณ

โซเดียมได้ตามมาตรฐาน

กาํหนด 

 

 

 

 

 

  

- ความสอดคล้องกับ

พฤติกรรม 
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ตอนท่ี 3 การสมัภาษณ์พฤตกิรรม ความต้องการ และความคดิเห็น 
 

การสัมภาษณ์ก่อนการออกแบบอุปกรณ์ 

ข้อมูลเก่ียวกับบริโภคนิสัย 

1. ปกตแิล้วทา่นชอบทานอาหารประเภทไหน เชน่ ผดั ทอด ต้ม นึง่ และมีรสชาตอิยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

2. ทา่นดแูลตนเองเร่ืองการบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมหรือมีรสเคม็ในแตล่ะวนัอยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

3. ทา่นทําอาหารและปรุงรสอาหารรับประทานเองหรือไม่ เน้นมือ้ไหนเป็นพิเศษ และ

อยา่งไรบ้าง 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

4. ทา่นมีการกระทําในขัน้ตอนการลงมือประกอบอาหารอยา่งไรบ้าง ตามลําดบั 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

5. เคร่ืองปรุงรสให้โซเดียมหรือท่ีมีรสเคม็ท่ีทา่นชอบใช้มีอะไรบ้าง และปริมาณท่ีใช้ในแต่

ละครัง้เป็นอยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 
 

ข้อมูลเก่ียวกับวิธีการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมแบบเดมิ 

6. ในระหวา่งการประกอบอาหาร ทา่นมีการควบคมุปริมาณการใช้เคร่ืองปรุงรสให้

โซเดียมหรือท่ีมีรสเคม็หรือไม่ ถ้าหากควบคมุ ทา่นมีวิธีการอยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7. วิธีการท่ีท่านใช้ในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสนัน้มีข้อดีอยา่งไร หรือพบปัญหา

ในการควบคมุหรือไม ่อย่างไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

ด้านการควบคมุปริมาณให้ได้ตามมาตรฐาน คือ ไมเ่กินจนล้นออกมา กําหนดปริมาณได้ง่าย  

ด้านความสอดคล้องกบัพฤติกรรมเดมิ คือ ใช้ด้วยวิธีเดมิ เข้าใจและเรียนรู้การใช้ได้ง่าย เป็น

อยา่งไร

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

 

ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการอุปกรณ์ ถ้าหากจะมีการออกแบบอปุกรณ์ท่ีชว่ยควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสท่ีให้โซเดียมได้อยา่งเป็นมาตรฐาน ครัง้ละ 1 ช้อนชา (5 ml.) ทา่นคดิวา่ 

8. รูปแบบหรือวิธีการใช้งานของอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมควรมี

ลกัษณะอย่างไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

10. ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 
 

การสัมภาษณ์หลังการออกแบบอุปกรณ์ 

1. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรหลงัจากการได้ใช้อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภค

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

ด้านการควบคมุปริมาณให้ได้ตามมาตรฐาน คือ ไมข่าดหรือเกินล้นจนออกมา กําหนดได้ง่าย เป็น

อยา่งไร (5 ml.)........................................................................................................................ 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ด้านความสอดคล้องกบัพฤติกรรมเดมิ คือ ใช้ด้วยวิธีเดมิ เข้าใจการใช้ได้ง่าย เป็นอยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

 

2. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเม่ือเปรียบเทียบการได้ใช้อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการ

บริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกบัวิธีการเดมิท่ีทา่นเคยปฏิบตั ิ

ด้านการควบคมุปริมาณให้ได้ตามมาตรฐาน คือ ไมเ่กินจนล้นออกมา กําหนดปริมาณได้ง่ายเป็น

อยา่งไร

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

ด้านความสอดคล้องกบัพฤติกรรมเดมิ คือ ใช้ด้วยวิธีเดมิ เข้าใจและเรียนรู้การใช้ได้ง่าย เป็น

อยา่งไร 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................. 
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แบบบันทกึผลการทดสอบการควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมตามกายภาพ 

การทดสอบประสทิธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมด้วยเคร่ืองมอืด้านการวดั

และควบคมุ (Measuring Instrument) ท่ีได้มาตรฐาน  

 

คําชีแ้จง แทนคา่ได้ตามมาตรฐาน เป็น  1  

ไมไ่ด้ตามมาตรฐานเป็น  0 

วัน..................เดือน..................พ.ศ................ 

เวลาการทดสอบ................... 

สถานท่ีการทดสอบ................... 

 

ครัง้ที่ 
ผลการทดสอบ (1 ช้อนชา = 5.25 g. = 5 ml.) สรุปผล 

ปริมาณเคร่ืองปรุง มาตรฐาน ไม่มาตรฐาน 
1    

2    

3    

4    

5    

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

13    

14    

15    

16    

17    

18    

19    

20    

21    

22    

23    

24    

25    

26    

27    

28    

29    

30    
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แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ 

 

คําชีแ้จง  แบบประเมินประสิทธิภาพโดยผู้ทรงคุณวุฒิฉบบันี ้เป็นส่วนหนึ่งในงานวิจยัเร่ืองการ

ออกแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับผู้ ป่วยในคลินิกความ

ดนัโลหิตสูงวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ เพ่ือประเมินประสิทธิภาพต้นแบบอปุกรณ์ช่วยควบคมุ

ปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 2 แบบ คือ อปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและ

ของเหลว ซึ่งตรงกบัวตัถปุระสงค์ของการวิจยัข้อท่ี 2 ลกัษณะแบบประเมินเป็นมาตราส่วนประเมิน

คา่ 5 ระดบั (Rating scale) โดยให้ผู้ทรงคณุวฒุิแตล่ะด้านทําการประเมิน 
 

วัตถุประสงค์ของการวจัิย 

1)  เพ่ือออกแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมสําหรับ

ผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต โรงพยาบาลศรีนครินทร์ 

2)  เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของอุปกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 

3)  เพ่ือศกึษาความคดิเห็นของผู้ ป่วยท่ีมีตอ่อปุกรณ์ท่ีออกแบบ 
 

นิยามศัพท์เฉพาะในการวิจัย 

1) อปุกรณ์ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม หมายถึง สิ่งท่ีออกแบบสําหรับการ

ชว่ยจํากดัปริมาณโซเดียมท่ีได้จากเคร่ืองปรุงรสในระหวา่งการประกอบอาหาร ทําให้ได้รับโซเดียม

ในปริมาณท่ีเป็นมาตรฐานตามท่ีแพทย์กําหนดมากย่ิงขึน้ โดยแบ่งเป็นอุปกรณ์สําหรับกายภาพ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียม 2 ประเภท คือ ผงและของเหลว 

2) กายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดียม หมายถึง ลกัษณะของสสารท่ีแตกตา่งกนัในผลิตภณัฑ์

ปรุงแตง่รสชาตอิาหารท่ีนิยมบริโภคของผู้ ป่วยในคลินิกความดนัโลหิตสงูวิกฤต คือ 1) เคร่ืองปรุงรส

ในรูปผง ได้แก่ เกลือ ผงชรูส ผงปรุงรส และ 2) เคร่ืองปรุงรสท่ีเป็นของเหลว ได้แก่ นํา้ปลา ซอสปรุง

รส และซีอิว้ขาว 

3) ประสิทธิภาพของอุปกรณ์ หมายถึง ความสามารถในการช่วยควบคุมปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมแต่ละกายภาพทัง้แบบผงและของเหลวท่ีเติมลงในอาหารไม่ให้เกินข้อจํากัด 

ได้ตามมาตรฐานกําหนด 1 ช้อนชา หรือ 5 มิลลิลิตร และสอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานรูป

แบบเดิม ท่ีคงวิธีการใช้งานหลักของเคร่ืองปรุงนัน้เอาไว้ จึงทําให้สามารถเรียนรู้การใช้งานและ

ปฏิบตัติามได้ง่าย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4) พฤติกรรมการใช้งานรูปแบบเดิม หมายถึง การกระทําท่ีปฏิบตัิจนเคยชินเป็นนิสยัใน

การนําพาเคร่ืองปรุงรสออกมาใช้ระหว่างการประกอบอาหารของผู้ ป่วย ซึ่งได้แก่ วิธีการตัก

เคร่ืองปรุงรสในรูปผง และวิธีการใช้เคร่ืองปรุงรสของเหลวผา่นภาชนะบรรจโุดยตรง 
 

แบบประเมินประสิทธิภาพชดุนีแ้บง่ออกเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย 

ตอนท่ี 1 ข้อมลูสถานภาพของผู้ทรงคณุวฒุิ 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 
 

ตอนท่ี 1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ประเมิน 

1. ช่ือ  นาย/นาง/นางสาว ................................................................................................ 

2.  ระดบัการศกึษา ................................................................................................ 

3.  ประสบการณ์การทํางาน ................................................................................................ 

4.  ตําแหนง่ทางวิชาการ ................................................................................................ 

5.  สถานท่ีทํางาน ................................................................................................ 
 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย   ลงในชอ่งท่ีตรงกบัความคดิเห็นของทา่นมากท่ีสดุ 

5  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดีมาก 

4  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดี 

3  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัปานกลาง 

2  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัพอใช้ 

1  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัน้อย 
 

ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

ข้อ รายการพจิารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 
1 รูปแบบอุปกรณ์ควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 
     

 1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น โครงสร้าง

สามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้

ตามมาตรฐานกําหนด 

     

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข้อ รายการพจิารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 
 1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

     

2 การรับรู้การใช้งาน      
 2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้อย่างชดัเจนเหมาะสม 

     

2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หน่วยวดัท่ีได้

มาตรฐานสากล 

     

2.3 สามารถเข้าใจวิธีการใช้งานอปุกรณ์ได้ง่าย      

3 การควบคุมปริมาณ      
 3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุง

รสโซเดียมแบบผง 

     

3.2 ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ได้

ความถกูต้องของปริมาณ 

     

4 ความสอดคล้องพฤตกิรรม      

 4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรสประกอบ

อาหารในชีวิตประจําวนั โดยคงวิธีการใช้งานหลกัไว้

ได้ คือ การตกัเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงออกมาใช้ 

     

4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีใช้

งานง่าย ไมซ่บัซ้อน 

     

4.3 รูปแบบสามารถส่ือสารการใช้งานได้      

4.4 รูปลกัษณ์สมัพนัธ์กบักลุ่มตวัอยา่ง บริบทการใช้      

5 ประโยชน์ใช้สอย      

 5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เชน่ สําหรับการ

ปรุงรสอาหารตามสตูร 

     

5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนํา

เคร่ืองปรุงสว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจเุดมิได้ ไม่

ต้องเสียทิง้ไป 

     

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย      

หมายเหตุ มาตรฐานกําหนด คอื อปุกรณ์สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงครัง้ละน้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา 

หรือ 5 ml. หรือ 5.25 g 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลว 

ข้อ รายการพจิารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 
1 รูปแบบอุปกรณ์ควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 
     

 1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น โครงสร้าง

สามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้

ตามมาตรฐานกําหนด 

     

1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุ

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

     

2 การรับรู้การใช้งาน      
 2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้อย่างชดัเจนเหมาะสม 

     

2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หน่วยวดัท่ีได้

มาตรฐานสากล 

     

2.3 สามารถเข้าใจวิธีการใช้งานอปุกรณ์ได้ง่าย      

3 การควบคุมปริมาณ      
 3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุง

รสโซเดียมแบบของเหลว 

     

 3.2 ชว่ยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ได้

ความถกูต้องของปริมาณ 

     

4 ความสอดคล้องพฤตกิรรม      

 4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรสประกอบ

อาหารในชีวิตประจําวนั โดยคงวิธีการใช้งานหลกัไว้

ได้ คือ การใช้งานผา่นภาชนะบรรจไุด้โดยตรง 

     

4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีใช้

งานง่าย ไมซ่บัซ้อน 

     

4.3 รูปแบบสามารถส่ือสารการใช้งานได้      

4.4 รูปลกัษณ์สมัพนัธ์กบักลุ่มตวัอยา่ง บริบทการใช้      

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข้อ รายการพจิารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 
5 ประโยชน์ใช้สอย      

 5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เชน่ สําหรับการ

ปรุงรสอาหารตามสตูร 

     

5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนํา

เคร่ืองปรุงสว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจเุดมิได้ ไม่

ต้องเสียทิง้ไป 

     

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย      

หมายเหตุ มาตรฐานกําหนด คอื อปุกรณ์สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงครัง้ละน้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา 

หรือ 5 ml. หรือ 5.25 g 

 

ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................. 

 

 

ลงช่ือ………………………………….………….…………… 

(……………………………….……………………..…………….) 

วนัท่ี.................เดือน..........................พ.ศ. ................... 

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภณัฑ์ 
 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทาํงาน 
 

แบบประเมินประสิทธิภาพชดุนีแ้บง่ออกเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย 

ตอนท่ี 1 ข้อมลูสถานภาพของผู้ทรงคณุวฒุิ 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 

 

ตอนท่ี 1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ประเมิน 

1. ช่ือ  นาย/นาง/นางสาว ................................................................................................ 

2.  ระดบัการศกึษา ................................................................................................ 

3.  ประสบการณ์การทํางาน ................................................................................................ 

4.  ตําแหนง่ทางวิชาการ ................................................................................................ 

5.  สถานท่ีทํางาน ................................................................................................ 
 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย   ลงในชอ่งท่ีตรงกบัความคดิเห็นของทา่นมากท่ีสดุ 

5  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดีมาก 

4  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดี 

3  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัปานกลาง 

2  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัพอใช้ 

1  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัน้อย 
 

ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

1 รูปแบบกลไกอุปกรณ์      
 1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนด

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพแบบผงได้ตาม

มาตรฐานกําหนด 

     

2 การใช้งานกลไกอุปกรณ์      

 2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุปริมาณลด

เวลาและขัน้ตอนการตวงวดัเคร่ืองปรุงรสจาก

รูปแบบทัว่ไป 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



178 
 

 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

 2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน      

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดง่าย      

3 การผลิตกลไกอุปกรณ์      

 3.1 ความเป็นไปได้ในการผลิตในระบบอตุสาหกรรม      

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลิต      

หมายเหตุ มาตรฐานกําหนด คอื อปุกรณ์สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงครัง้ละน้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา 

หรือ 5 ml. หรือ 5.25 g 

 

ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลว 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

1 รูปแบบกลไกอุปกรณ์      
 1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนด

ปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพแบบ

ของเหลวได้ตามมาตรฐานกําหนด 

     

2 การใช้งานกลไกอุปกรณ์      

 2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุปริมาณ

ลดเวลาและขัน้ตอนการตวงวดัเคร่ืองปรุงรสจาก

รูปแบบทัว่ไป 

     

2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน      

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดง่าย      

3 การผลิตกลไกอุปกรณ์      

 3.1 ความเป็นไปได้ในการผลิตในระบบ

อตุสาหกรรม 

     

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลิต      

หมายเหตุ มาตรฐานกําหนด คอื อปุกรณ์สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงครัง้ละน้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา 

หรือ 5 ml. หรือ 5.25 g 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

 

 

 

ลงช่ือ………………………………….………….…………… 

(……………………………….……………………..…………….) 

วนัท่ี.................เดือน..........................พ.ศ. ................... 

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียม 

โดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวัด 
 

แบบประเมินประสิทธิภาพชดุนีแ้บง่ออกเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย 

ตอนท่ี 1 ข้อมลูสถานภาพของผู้ทรงคณุวฒุิ 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 
 

ตอนท่ี 1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ประเมิน 

1. ช่ือ  นาย/นาง/นางสาว ................................................................................................ 

2.  ระดบัการศกึษา ................................................................................................ 

3.  ประสบการณ์การทํางาน ................................................................................................ 

4.  ตําแหนง่ทางวิชาการ ................................................................................................ 

5.  สถานท่ีทํางาน ................................................................................................ 
 

ตอนท่ี 2 การประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย   ลงในชอ่งท่ีตรงกบัความคดิเห็นของทา่นมากท่ีสดุ 

5  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดีมาก 

4  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัดี 

3  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัปานกลาง 

2  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัพอใช้ 

1  หมายถึง ความคดิเห็นกบัความเหมาะสมของอปุกรณ์ในระดบัน้อย 
 

ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

1 คุณลักษณะอุปกรณ์      
 1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตามมาตรฐาน

กําหนด 

     

1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาดของ

ปริมาณ 

     

 1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการตวงวดั

ปริมาณ 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



181 
 

 

 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

2. การสอบเทียบ (Calibration)      

 2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั 

(Measurement Traceability) 
     

 

ประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพ

ของเหลว 

ข้อ รายการพิจารณา 
ระดับความเหมาะสมของอุปกรณ์ 

5 4 3 2 1 

1 คุณลักษณะอุปกรณ์      
 1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตามมาตรฐาน

กําหนด 

     

1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาดของ

ปริมาณ 

     

1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการตวงวดั

ปริมาณ 

     

2. การสอบเทียบ (Calibration)      

 2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั 

(Measurement Traceability) 
     

หมายเหตุ มาตรฐานกําหนด คอื อปุกรณ์สามารถจ่ายปริมาณเคร่ืองปรุงครัง้ละน้อยกวา่หรือเทา่กบั 1 ช้อนชา 

หรือ 5 ml. หรือ 5.25 g 

 - การสอบเทียบเคร่ืองมือวดั การสอบกลบัได้สูห่นว่ยวดัสากลเอสไอ (SI Units) ซึง่เป็นมาตรฐานแหง่ชาต ิ
 

ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

 

ลงช่ือ………………………………….………….…………… 

(……………………………….……………………..…………….) 

วนัท่ี.................เดือน..........................พ.ศ. ................... 

ผู้ทรงคณุวฒุด้ิานการตวงวดั 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

การหาค่าดชันีความสอดคล้องของแบบประเมินการวิจัย (IOC) 

ในสว่นเคร่ืองมือแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์โดยผู้ทรงคณุวฒุิ ดงันี ้
 

แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดย

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. รูปแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 

     

1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น โครงสร้าง สามารถ

ช่วยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐาน

กําหนด 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุง

รสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. การรับรู้การใช้งาน      

2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้ปริมาณเคร่ืองปรุง

รสได้อยา่งชดัเจนเหมาะสม 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หนว่ยวดัท่ีได้มาตรฐานสากล +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2.3 สามารถเข้าใจวธีิการใช้งานอปุกรณ์ได้ง่าย +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. การควบคุมปริมาณ      

3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดยีม

แบบผง 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

3.2 ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ได้ความถกูต้อง

ของปริมาณ 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

4. ความสอดคล้องพฤติกรรม      

4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรส 

ประกอบอาหารในชีวิตประจําวนั โดยคงวธีิการใช้งานหลกัไว้ได้ 

คือ การตกัเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงออกมาใช้งาน 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีใช้งานงา่ย ไม่

ซบัซ้อน 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ประโยชน์ใช้สอย      

5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เช่น สาํหรับการปรุงรส +1 +1 0 0.6 ใช้ได้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหารตามสตูร 

5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนําเคร่ืองปรุงรส

สว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจเุดมิได้ ไมต้่องเสยีทิง้ไป 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

คา่  IOC    =   0.3+1+1+1+1+0.3+0.3+0.3+1+0.6+0.3+0.3 

             12 

                                                             =   7.4 =   0.61 

                     12 

สรุปว่า แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพผงโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบ

ผลิตภณัฑ์ใช้ได้ 
 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. รูปแบบอุปกรณ์ช่วยควบคุมปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดียม 

     

1.1 ลกัษณะ รูปร่างรูปทรง ขนาด สดัสว่น โครงสร้าง สามารถ

ช่วยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสได้ตามมาตรฐาน

กําหนด 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.2 รูปแบบกลไกสามารถชว่ยในการควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุง

รสได้ตามมาตรฐานกําหนด 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. การรับรู้การใช้งาน      

2.1 วิธีการแสดงระดบัปริมาณชว่ยในการรับรู้ปริมาณเคร่ืองปรุง

รสได้อยา่งชดัเจนเหมาะสม 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2.2 การแสดงระดบัปริมาณโดยใช้หนว่ยวดัท่ีได้มาตรฐานสากล +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2.3 สามารถเข้าใจวธีิการใช้งานอปุกรณ์ได้ง่าย +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. การควบคุมปริมาณ      

3.1 สามารถรองรับตามลกัษณะกายภาพเคร่ืองปรุงรสโซเดยีม

แบบของเหลว 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

3.2 ช่วยควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียม ได้ความถกูต้อง

ของปริมาณ 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

4. ความสอดคล้องพฤติกรรม      

4.1 สอดคล้องกบัการกระทําเพ่ือปรุงรส +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประกอบอาหารในชีวิตประจําวนั โดยคงวธีิการใช้งานหลกัไว้ได้ 

คือ การใช้งานผา่นภาชนะบรรจไุด้โดยตรง 

4.2 การควบคมุปริมาณเคร่ืองปรุงรสโซเดียมท่ีใช้งานงา่ย ไม่

ซบัซ้อน 

+1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ประโยชน์ใช้สอย      

5.1 ประยกุต์ใช้งานในบริบทอ่ืนได้ เช่น สาํหรับการปรุงรส

อาหารตามสตูร 

+1 +1 0 0.6 ใช้ได้ 

5.2 จดัการกบัปริมาณสว่นเกินได้ดี โดยนําเคร่ืองปรุงรส

สว่นเกินกลบัเข้าไปสว่นท่ีบรรจเุดมิได้ ไมต้่องเสยีทิง้ไป 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

5.3 เก็บรักษา ล้างทําความสะอาดง่าย +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

คา่  IOC    =   0.3+1+1+1+1+0.3+0.3+0.3+1+0.6+0.3+0.3 

12 

                                                             =   7.4 =   0.61 

                     12 

สรุปว่าแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพของเหลวโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการออกแบบ

ผลิตภณัฑ์ใช้ได้ 
 

แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดย

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทาํงาน 
 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. รูปแบบกลไกอุปกรณ์      

1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนดปริมาณเคร่ืองปรุงรส

โซเดยีมกายภาพแบบผงได้ตามมาตรฐานกําหนด 

+1 +1 -1 0.3 ปรับปรุง 

2. การใช้งานกลไกอุปกรณ์      

2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุปริมาณ ลดเวลาและ

ขัน้ตอนการตวงวดัเคร่ืองปรุงรสจากรูปแบบทัว่ไป 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดงา่ย +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. การผลิตกลไกอุปกรณ์      

3.1 ความเป็นไปได้ในการผลติในระบบอตุสาหกรรม +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลติ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คา่  IOC    =   0.3+0.3+0.3+1+1+1 

    6 

                                                             =   4.6 =   0.76 

                      6 

สรุปว่าแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพผงโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการทํางาน

ใช้ได้ 
 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. รูปแบบกลไกอุปกรณ์      

1.1 รูปแบบกลไกสามารถควบคมุหรือกําหนดปริมาณ

เคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพแบบผงได้ตามมาตรฐานกําหนด 

+1 +1 -1 0.3 ปรับปรุง 

2. การใช้งานกลไกอุปกรณ์      

2.1 สามารถนําไปใช้งานเพ่ือการควบคมุปริมาณ ลดเวลาและ

ขัน้ตอนการตวงวดัเคร่ืองปรุงรสจากรูปแบบทัว่ไป 

+1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

2.2 ทนทานตอ่การใช้งาน +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

2.3 ดแูลรักษาและทําความสะอาดงา่ย +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. การผลิตกลไกอุปกรณ์      

3.1 ความเป็นไปได้ในการผลติในระบบอตุสาหกรรม +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3.2 ความคุ้มทนุและคุ้มคา่ในการผลติ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

คา่  IOC    =   0.3+0.3+0.3+1+1+1 

                  6 

                                                             =   4.6 =   0.76 

                       6 

สรุปว่าแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพของเหลวโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านกลไกการ

ทํางานใช้ได้ 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมโดย

ผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวัด 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. คุณลักษณะอุปกรณ์      

1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตามมาตรฐานกําหนด +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาดของปริมาณ +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการตวงวดัปริมาณ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. การสอบเทียบ (Calibration)      

2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

คา่  IOC    =   0.3+0.3+1+1 

                   4 

                                                             =   2.6 =   0.65 

                      4 

สรุปว่าแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพผงโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดัใช้ได้ 
 

อปุกรณ์ชว่ยควบคมุปริมาณการบริโภคเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

 

รายการขอความคิดเห็น 

ประมาณคา่ความคิดเห็น

ของผู้ เช่ียวชาญคนท่ี 

คา่ 

IOC 

 

แปลผล 

1 2 3 

1. คุณลักษณะอุปกรณ์      

1.1 การออกแบบสง่ผลตอ่ปริมาณตามมาตรฐานกําหนด +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.2 ความสามารถในการลดความผิดพลาดของปริมาณ +1 -1 +1 0.3 ปรับปรุง 

1.3 ความเสถียรหรือความแนน่อนด้านการตวงวดัปริมาณ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. การสอบเทียบ (Calibration)      

2.1 ความสามารถสอบกลบัได้ทางการวดั  +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

คา่  IOC    =   0.3+0.3+1+1 

                     4 

                                                             =   2.6 =   0.65 

                      4 

สรุปว่าแบบประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์กายภาพของเหลวโดยผู้ทรงคณุวฒุิด้านการตวงวดั

ใช้ได้ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ค 
เอกสารสําหรับการดําเนินการวิจยั 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



188 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



189 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



195 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ง 
กระบวนการออกแบบและพฒันารูปแบบ 

 

ภาพแบบจาํลองอุปกรณ์ 
 

  
ภาพท่ี 6.1 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 1 

 

  
ภาพท่ี 6.2 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 2 

 

  
 

ภาพท่ี 6.3 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 3 

ซึง่แบบทางด้านขวาเป็นแบบท่ีถกูเลือกนํามาพฒันาตอ่ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทดลองเพ่ือหาวิธีการใช้งานอุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

ด้วยหลักการต่างๆ และการสร้างแบบจาํลองอุปกรณ์ 

 

  

ภาพท่ี 6.4 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 1 

 

  
ภาพท่ี 6.5 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 2 

 

  
ภาพท่ี 6.6 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 3 
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ภาพท่ี 6.7 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 4 

 

  
ภาพท่ี 6.8 แบบจําลองอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 5 

ซึง่เป็นแบบท่ีถกูเลือกนํามาพฒันาตอ่ 
 

 
ภาพท่ี 6.9 รูปแบบอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.10 ต้นแบบ (Prototype) ประกอบด้วย 2 ชิน้งาน คือ อปุกรณ์ท่ีใช้งานกบัเคร่ืองปรุงรส

โซเดียมกายภาพผงและอปุกรณ์ท่ีใช้งานกบัเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพของเหลว ขึน้รูปด้วย

วิธีการพิมพ์ 3 มิต ิ(3d-printing) 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก จ 
การทดสอบและประเมินประสิทธิภาพอปุกรณ์ 

  
ภาพท่ี 6.11 ทดสอบประสิทธิภาพอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผง ด้วยเคร่ืองชัง่ทศนิยม 

2 ตําแหนง่ 
 

   
ภาพท่ี 6.12 ทดสอบประสิทธิภาพอปุกรณ์สําหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพของเหลวด้วยกระบอก

ตวง 

 

ข้อมูลผลการทดสอบประสิทธิภาพอุปกรณ์สาํหรับเคร่ืองปรุงรสกายภาพผงและของเหลว 

 

การทดสอบเคร่ืองปรุงรสโซเดียมกายภาพผง 
การหาค่าเฉลี่ยปริมาณมาตรฐาน 

ลาํดับ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ปริมาณ (g.) 5.23 5.38 5.26 5.19 5.56 5.14 5.43 5.22 5.2 4.94 

ค่าเฉลี่ย (g.) 5.255 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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