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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์และเอกลักษณ์ทางเคมีของเครื่องดื่มนมกระชาย โดยการ
ตรวจสอบเปรียบเทียบการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ของตัวอย่าง 3 กลุ่มที่เป็นองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชาย ประกอบด้วยน้้าต้ม
กระชายขาว นมถั่วเหลือง และเครื่องดื่มนมกระชายที่เก็บรักษาไว้ที่ตู้แช่เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสในวันที่ 1, 7 และ  14 ของวันที่
เตรียมตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่า เมื่อตรวจสอบการปนเปื้อนในวันแรกของการเตรียมเครื่องดื่มนมกระชายเปรียบเทียบกับวันที่ 7 
และ 14 ของการเก็บรักษาในตู้เย็น ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อราและยีสต์, Clostridium spp., Escherichia coli, Salmonella spp. 
และ Staphylococcus aureus แต่เมื่อเก็บรักษาตัวอย่างต่อไปอีก 2 วันในตู้เย็น มีเพียงน้้าต้มกระชายขาวท่ียังปราศจากการ
ปนเปื้อน ในขณะที่นมถั่วเหลืองและเครื่องดื่มนมกระชายปนเปื้อนเช้ือราและยีสต์ Escherichia coli และ Salmonella spp. แสดง
ว่ามาตรฐานของการเก็บรักษาและคงคุณภาพของเครื่องดื่มนมกระชายคือไม่เกิน 14 วันในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
นอกจากนีไ้ด้ตรวจสอบเอกลักษณ์ทางเคมีด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีช้ันบางสมรรถนะสูงของตัวอย่างทั้ง 3 กลุ่มที่วันที่ 1 และ 14 ของ
วันที่เตรียมตัวอย่าง พบการแยกสารของนมถั่วเหลืองและนมกระชายมีค่า Rf ใกล้เคียงกันเมื่อตรวจสอบภายใต้แสงยูวี 366 นาโนเมตร 
และพบการแยกสารของน้้าต้มกระชายเมื่อตรวจสอบภายใต้แสงยูวี 254 นาโนเมตร ซึ่งแต่ละชนิดมีรูปแบบการแยกและค่า Rf ที่
ใกล้เคียงกัน งานวิจัยนีแ้สดงโอกาสพัฒนามาตรฐานการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพร  
ค าส าคัญ: การตรวจสอบคุณภาพ, จุลินทรีย์, เอกลักษณ์ทางเคมี, นมถั่วเหลืองกระชาย 

 
Abstract 

 The purpose of this study was to examine the quality of herbal products: fingerroot (Krachai Khao) soy milk. 
The study process is based on the experimental research by examination of microbial contamination of 3 groups of 
samples: fingerroot boiled water, soy milk, and fingerroot soy milk that were stored in the refrigerator at 4 °C on day 
1, 7 and 14 of preparation day. The study found that all 3 samples were examined for contamination on the first 
day of preparation day compared to day 7 and day 14 of refrigerated storage. No contamination of fungi and yeast, 
Clostridium spp., Escherichia coli, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus. However, further two days of 
keeping, only fingerroot boiled water was not contaminated, while soy milk and fingerroot soy milk were 
contaminated with fungi and yeasts, Escherichia coli and Salmonella spp. This indicated that the standard of storage 
and quality of fingerroot soy milk was not more than 14 days in the 4˚C refrigerator. In addition, the chemical identity 
was examined by the high-performance thin layer chromatography (HPTLC) technique of 3 samples at day 1 and 
14. The separation of soy milk and fingerroot soy milk with similar Rf values was observed under 366 nm UV light, 
and fingerroot boiled water was detected under 254 nm UV light. Therefore, this research showed an opportunity 
to develop a quality determination standard for healthy drink products. 
Keywords: Quality determination, Microbial, Chemical identity, Fingerroot soy milk 
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บทน า 
 จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 ที่ส่งผลกระทบต่อปัญหาสุขภาพ
ต่อประชาชนทั่วโลกเป็นวงกว้าง ทุกฝ่ายต่างแสวงหา
ทางออกในการแก้ปัญหานี้ โดยการใช้สมุนไพรเพ่ือฆ่า
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ถือเป็นวิธีที่ได้รับความนิยมใน
การรักษาโรคนี้และเป็นทางเลือกหนึ่งที่มีความส้าคัญ 
ซ่ึงพืชสมุนไพรหลายชนิดถูกน้ามาศึกษาวิจัยถึงฤทธิ์ใน
การฆ่าเชื้อไวรัสโคโรนา 2019  อาทิ ฟ้าทะลายโจร 
กระชายขาว และขิง เป็นต้น จากการศึกษาวิจัยพบว่า
สารสกัดเอทานอลจากกระชายขาวและสารออกฤทธิ์
จ ากกระชายขาวคื อสา ร  Panduratin A และ  
Pinostrobin สามารถยับยั้งการติดเชื้อโคโรนาไวรัส 
(SAR-CoV-2) ที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรคโควิด-19 
(COVID-19) ได้1 
 กระชายขาว (Boesenbergia rotunda (L.) 
Mansf.) เป็นไม้ล้มลุก ไม่มีล้าต้นบนดิน ลักษณะเป็น
เหง้าสั้น กระชายขาวมีรสเผ็ดร้อนในทางการแพทย์
แผนไทยพบสรรพคุณคือ เหง้าใช้ลดอาการท้องอืด 
ท้องเฟ้อ แน่นจุกเสียด แก้ปวดมวนท้อง ขับลม และ
บ้ารุงก้าลัง ต้ารายาแผนโบราณของไทยมีการใช้
กระชายใน “พิกัดตรีกาลพิษ” คือการจ้ากัดจ้านวนตัว
ยาแก้พิษตามกาลเวลา 3 อย่าง มีรากกะเพราแดง 
เหง้าข่า และหัวกระชาย สรรพคุณบ้ารุงธาตุ แก้
ไข้สันนิบาต แก้เลือด เสมหะ เป็นต้น2 จากสรรพคุณ
ของกระชายขาวตามองค์ความรู้ดั้งเดิมประกอบกับ
ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของกระชายขาวที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 กระชายขาวจึงมีประโยชน์และ
สามารถพัฒนาเป็นยาสมุนไพรหรืออาหารเป็นยา โดย
การรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมของกระชายขาว
เป็นประจ้า เช่น ขนมจีนน้้ายา หรือเครื่องดื่มที่มี
ส่วนผสมของกระชายขาว หรือรับประทานในรูปแบบ
ของยาสมุนไพรเดี่ยว ยาต้ารับร่วมกับสมุนไพรอื่น ๆ 
หรือผลิตภัณฑ์รูปแบบอ่ืนๆ เช่น เยลลี่ เพ่ือใช้ในการ
เสริมภูมิคุ้มกันและป้องกันการติดเชื้อไวรัสได้3,4 
วิทยาลัยการแพทย์พ้ืนบ้านและการแพทย์ทางเลือก 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ เ ชี ย ง ร า ย  ซ่ึ ง เ ป็ น

สถาบันการศึกษาที่ผลิตแพทย์แผนไทยวิชาชีพให้มี
ความสามารถรักษาโรค ตลอดจนสามารถประกอบการ
ด้านวิชาชีพการแพทย์แผนไทยได้ จึงต้องพัฒนาองค์
ความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเพ่ือเสริมการสร้าง
แพทย์ แผนไทยมื ออาชีพ นอกจากนี้ วิ ทยาลั ย
การแพทย์ฯ ยังมุ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ 
เพ่ือส่งเสริมและดูแลสุขภาพด้วยสมุนไพรไทย โดยจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโร
นา 2019 (โควิด-19) ประกอบกับมีงานวิจัยที่แสดงผล
การศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดกระชายขาวในการต้านเชื้อ
ก่อโรคไวรัสโคโรนา 2019 ในระดับหลอดทดลอง1 จึงมี
แนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพในรูปแบบ
เครื่องดื่มสมุนไพรนมถั่วเหลืองกระชายหรือเครื่องดื่ม
นมกระชาย เพ่ือส่งเสริมให้บุคลากรและนักศึกษาของ
วิทยาลัยการแพทย์ฯ ดื่มเป็นเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 
และมี โอกาสขยายผลการส่ งเสริมให้ความรู้ แก่
ประชาชนในท้องถิ่นเพ่ือการเสริมสร้างสุขภาพ โดยมี
วิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก และใช้อุปกรณ์ในครัวเรือน 
ได้แก่กระบวนการต้มหรือการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ
ต่้ ากว่ า  100 องศาเซล เซี ยส เ พ่ื อ เป็ นการฆ่ า
เชื้อจุลินทรีย์ที่จะก่อให้เกิดการเน่าเสียของเครื่องดื่ม 
หรือจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อร่างกายโดยมี
จุดมุ่งหมายเพ่ือลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับ
ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค5 และมีวิธีการเก็บรักษาหลัง
กระบวนการผลิตส่วนใหญ่จะเก็บภายใต้อุณหภูมิต่้า
เพ่ือลดกิจกรรมกระบวนการเมแทบอลิซึม ยับยั้งการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์  ชะลอการเน่าเสียและการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของเครื่องดื่ม ประมาณ 3-20 วัน
6 ดังนั้นในการพัฒนาเป็นเครื่องดื่มนมกระชาย จะต้อง
มีการศึกษาวิจัยเพ่ือตรวจสอบคุณภาพของเครื่องดื่ม
สมุนไพรนมถั่วเหลืองกระชายครอบคลุมอายุการเก็บ
รักษา การปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และเอกลักษณ์ทาง
เคมีของสารส้าคัญที่ปรากฏในกระชายขาวอีกด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 เพ่ือตรวจสอบคุณภาพการปนเปื้อนจุลินทรีย์
และเอกลักษณ์ทางเคมีของเครื่องดื่มนมกระชายเมื่อ
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ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของกระชายขาวที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 กระชายขาวจึงมีประโยชน์และ
สามารถพัฒนาเป็นยาสมุนไพรหรืออาหารเป็นยา โดย
การรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมของกระชายขาว
เป็นประจ้า เช่น ขนมจีนน้้ายา หรือเครื่องดื่มที่มี
ส่วนผสมของกระชายขาว หรือรับประทานในรูปแบบ
ของยาสมุนไพรเดี่ยว ยาต้ารับร่วมกับสมุนไพรอื่น ๆ 
หรือผลิตภัณฑ์รูปแบบอ่ืนๆ เช่น เยลลี่ เพ่ือใช้ในการ
เสริมภูมิคุ้มกันและป้องกันการติดเชื้อไวรัสได้3,4 
วิทยาลัยการแพทย์พ้ืนบ้านและการแพทย์ทางเลือก 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ เ ชี ย ง ร า ย  ซึ่ ง เ ป็ น

สถาบันการศึกษาที่ผลิตแพทย์แผนไทยวิชาชีพให้มี
ความสามารถรักษาโรค ตลอดจนสามารถประกอบการ
ด้านวิชาชีพการแพทย์แผนไทยได้ จึงต้องพัฒนาองค์
ความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเพ่ือเสริมการสร้าง
แพทย์ แผนไทยมื ออาชีพ นอกจากนี้ วิ ทยาลั ย
การแพทย์ฯ ยังมุ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ 
เพ่ือส่งเสริมและดูแลสุขภาพด้วยสมุนไพรไทย โดยจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโร
นา 2019 (โควิด-19) ประกอบกับมีงานวิจัยที่แสดงผล
การศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดกระชายขาวในการต้านเชื้อ
ก่อโรคไวรัสโคโรนา 2019 ในระดับหลอดทดลอง1 จึงมี
แนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพในรูปแบบ
เครื่องดื่มสมุนไพรนมถั่วเหลืองกระชายหรือเครื่องดื่ม
นมกระชาย เพ่ือส่งเสริมให้บุคลากรและนักศึกษาของ
วิทยาลัยการแพทย์ฯ ดื่มเป็นเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 
และมี โอกาสขยายผลการส่ งเสริมให้ความรู้ แก่
ประชาชนในท้องถิ่นเพ่ือการเสริมสร้างสุขภาพ โดยมี
วิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก และใช้อุปกรณ์ในครัวเรือน 
ได้แก่กระบวนการต้มหรือการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ
ต่้ ากว่ า  100 องศาเซล เ ซี ยส เ พ่ื อ เป็ นการฆ่ า
เชื้อจุลินทรีย์ที่จะก่อให้เกิดการเน่าเสียของเครื่องดื่ม 
หรือจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อร่างกายโดยมี
จุดมุ่งหมายเพ่ือลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับ
ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค5 และมีวิธีการเก็บรักษาหลัง
กระบวนการผลิตส่วนใหญ่จะเก็บภายใต้อุณหภูมิต่้า
เพ่ือลดกิจกรรมกระบวนการเมแทบอลิซึม ยับยั้งการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย์  ชะลอการเน่าเสียและการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของเครื่องดื่ม ประมาณ 3-20 วัน
6 ดังนั้นในการพัฒนาเป็นเครื่องดื่มนมกระชาย จะต้อง
มีการศึกษาวิจัยเพ่ือตรวจสอบคุณภาพของเครื่องดื่ม
สมุนไพรนมถั่วเหลืองกระชายครอบคลุมอายุการเก็บ
รักษา การปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และเอกลักษณ์ทาง
เคมีของสารส้าคัญที่ปรากฏในกระชายขาวอีกด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 เพ่ือตรวจสอบคุณภาพการปนเปื้อนจุลินทรีย์
และเอกลักษณ์ทางเคมีของเครื่องดื่มนมกระชายเมื่อ

 
 

เก็บรักษาในช่วงเวลา 14 วัน ที่ อุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียส  
  
วิธีการศึกษา 
 1. การเตรียมตัวอย่างส าหรับการตรวจสอบ
คุณภาพ เตรียมกลุ่มตัวอย่าง 3 ชนิด คือ น้้าต้ม
กระชาย นมถั่วเหลือง และเครื่องดื่มนมกระชาย โดย
การเตรียมตัวอย่างน้้าต้มกระชายขาว อ้างอิงจาก
ประกาศสภาการแพทย์แผนไทย เรื่องการใช้สมุนไพร
กระชายเป็นเครื่องดื่ม ตามหลักการใช้น้้ากระชายเป็น
เครื่องดื่มเพ่ือเสริมภูมิคุ้มกันตามภูมิปัญญาแผน
โบราณ7 ซึ่งน้ากระชายขาวที่หั่นให้มีขนาดเล็กลงและ
ล้างสะอาดแล้วใส่ลงในโถปั่น เติมน้้าสะอาดปั่นให้ได้
ขนาดพอละเอียดเทกระชายลงในหม้อต้มไฟอ่อน ต้ม
จนกว่าฟองจะหาย เมื่อฟองหายแล้วต้มให้สุกอีก 10 
นาที ปิดไฟ ยกลงจากเตาพักให้เย็น เมื่ออุณหภูมิ
กระชายที่ต้มเย็นแล้วน้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง แล้ว
บรรจุใส่ขวดพลาสติกปราศจากเชื้อ การเตรียม
ตัวอย่างนมถั่วเหลือง เป็นการประยุกต์วิธีการเตรียม
ตัวอย่างนมถั่วเหลืองจากสุทธิดา และคณะ8 โดยน้าถั่ว
เหลืองซีก แช่ด้วยน้้าสะอาดให้ท่วม เป็นระยะเวลา
ประมาณ 6 ชั่วโมง หลังจากนั้นเทน้้าที่แช่ถั่วเหลืองทิ้ง 
เตรียมน้าไปปั่นกับน้้าสะอาดปั่นให้ละเอียดจากนั้น
กรองด้วยผ้าขาวบางบีบให้น้้าปั่นถั่วเหลืองออกผ่านผ้า
ขาวบางให้ได้มากที่สุด จะได้นมถั่วเหลืองดิบ น้าไปต้ม
รวมกับใบเตยใช้ระยะเวลาในการต้มประมาณ 45 นาที 
แล้วบรรจุใส่ขวดพลาสติกปราศจากเชื้อ เก็บรักษาใน
ตู้เย็นที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และการเตรียม
ตัวอย่างเครื่องดื่มนมกระชาย น้าน้้านมถ่ัวเหลืองมา
ผสมกับน้้ากระชายต้มสุกโดยมีความเข้มข้นของน้้า
กระชายคิดเป็น 3% (ปริมาตร/ปริมาตร) ท้าการปรุง
รสด้วยน้้าเชื่อมที่ได้จากน้้าตาลมะพร้าวและน้้าตาล
ทรายแดงคนส่วนผสมให้เข้ากัน จากนั้นเติมน้้าใบเตย
ปั่นผสมแต่ งสีและกลิ่นใบเตยแล้วบรรจุ ใส่ขวด
พลาสติกปราศจากเชื้อ โดยประยุกต์ความเข้มข้นของ
น้้ากระชายที่ผสมในน้้านมถั่วเหลืองเพ่ือให้ได้ตาม
วัตถุประสงค์ในการเสริมสุขภาพตามตามหลักการใช้
น้้ากระชายเป็นเครื่องดื่มเพ่ือเสริมภูมิคุ้มกันตามภูมิ

ปัญญาแผนโบราณจากประกาศสภาการแพทย์แผน
ไทย7  กลุ่มตัวอย่างทั้ง 3 ชนิด ถูกเก็บรักษาในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 14 วัน 
2. การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ของ
เครื่ องดื่มนมกระชายโดยวิธี  Standard plate 
count เทคนิค Spread plate น้าตัวอย่าง 3 ชนิด 
คือ น้้าต้มกระชาย นมถั่วเหลือง และเครื่องดื่มนม
กระชาย ที่เก็บตัวอย่าง 3 ช่วงคือวันที่ 1 ของการ
เตรียมองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชายวันที่ 7 
หลังเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
และวันที่ 14 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของระยะเวลาการเก็บ
รักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้
ยังได้ท้าการเก็บรักษาเครื่องดื่มนมกระชายไว้เกิน
ระยะเวลา 14 วัน โดยได้เลือกเก็บรักษาต่ออีก 2 วัน
แล้วน้ามาตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ โดยน้า
ตัวอย่างท้าการเจือจางตัวอย่างให้ได้ความเข้มข้น 10-

1, 10-2 และ 10-3 แล้วน้ามาทดสอบในอาหารเลี้ยงเชื้อ
แต่ละชนิด ได้แก่ อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose 
agar ใช้ส้าหรับตรวจสอบเชื้อราและยีสต์ อาหารเลี้ยง
เชื้ อ  Clostridial agar ใช้ ส้ าหรั บตรวจสอบเชื้ อ 
Clostridium spp. อาหารเลี้ยงเชื้อ MacConkey agar 
ใช้ส้าหรับตรวจสอบเชื้อ Escherchia coli อาหารเลี้ยง
เชื้อ Salmonella-Shigella agar ใช้ส้าหรับตรวจสอบ
เชื้อ Salmonella spp. อาหารเลี้ยงเชื้อ Mannitol 
salt agar ใช้ส้าหรับตรวจสอบเชื้อ Staphylococcus 
aureus ท้าการบ่มที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นับจ้านวนโคโลนีของจุลินทรีย์
ทั้งหมด และรายงานผลเป็นโคโลนีต่อกรัม (Colony 
Forming Units หรือ CFU/mL) โดยท้าการทดสอบซ้้า 
3 ซ้้า ผลที่ได้เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกณฑ์มาตรฐาน 
ค่าความบริสุทธิ์ หรือคุณลักษณะอ่ืนอันมีความส้าคัญ
ต่อคุณภาพส้าหรับต้ารับผลิตภัณฑ์สมุนไพรที่ขึ้น
ทะเบียน แจ้งรายละเอียด หรือจดแจ้ง พ.ศ. 25649  
 3. การตรวจสอบเอกลักษณ์ทางเคมีของ
เครื่องดื่มนมกระชายด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีช้ัน
บางสมรรถนะสู ง  (High Performance Thin 
Layer Chromatography; HPTLC) น้าตัวอย่าง 3 
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ชนิด คือ นมถั่วเหลือง น้้ าต้มกระชายขาว และ
เครื่องดื่มนมกระชาย ที่เก็บตัวอย่าง 3 ช่วงคือวันที่ 1 
ของการเตรียมองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชาย
วันที่ 7 หลังเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียสและวันที่ 14 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของระยะเวลา
การเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มา
ท้าการระเหยน้้าออกเพ่ือให้ตัวอย่างมีความเข้มข้ม
เพ่ิมขึ้นแล้วน้าตรวจอย่างตรวจสอบเอกลักษณ์ด้วย
เทคนิคโครมาโทกราฟีชั้นบาง แล้วน้าตัวอย่างพ่นลง
บนแผ่น HPTLC Siliga Gel60 F254 (Merck) ขนาด 
10 x 20 เซนติเมตร ด้วยเครื่องพ่นอัตโนมัติ (Linomat 
5, CAMAG® ) น้าแผ่น HPTLC แยกสารในถั งแก้ ว 
(Chamber) ที่ อ่ิ มตั วด้ วยเฟสเคลื่ อนที่  (Mobile 
phase) ประกอบด้ วย Toluene: Ethyl acetate: 
Formic acid (5:4:1) เมื่ อ  Mobile phase เคลื่ อน
จนถึงขอบเขตท่ีก้าหนด น้าแผ่น HPTLC ออกจากถัง 
แล้วปล่อยให้แห้ง และน้าไปวิเคราะห์การแยกสารโดย
ใช้ เครื่องวัดแสง (TLC Visuallizer, CAMAG®) โดย
การถ่ายรูปที่แสงธรรมชาติ (Visible light) และภายใต้
แสงอัลตร้าไวโอเลต (UV) ที่ความยาวคลื่น 254 นาโน
เมตร และ 366 นาโนเมตร และวิ เคราะห์หาค่า 
Retention Factor (Rf) จาก TLC Chromatogram ที่
ปรากฏ โดยประยุกต์วิธีการเตรียมตัวอย่างทดสอบ
และกระบวนการตรวจสอบเอกลักษณ์ทางเคมีจาก
ยุทธนา วรวุธ และคณะ10 
 
ผลการศึกษา 
 1. การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
ในตัวอย่างเครื่องดื่มนมกระชาย การตรวจสอบการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเครื่องดื่มนมกระชายนี้ได้ท้า
การติดตาม องค์ประกอบ 3 ส่วนคือ นมถั่วเหลือง น้้า
ต้มกระชายขาว และเครื่องดื่มนมกระชาย ทั้ งนี้
เนื่องจากในกระบวนการเตรียมเครื่องดื่มนมกระชาย 
จะต้องมีขั้นตอนการเตรียมนมถั่วเหลืองและน้้ า
กระชายขาวก่อน แล้วจึงจะน้ามาผสมกันตามสัดส่วน

ให้ได้เป็นเครื่องดื่มนมกระชาย ดังนั้นจึงทดสอบการ
ปนเปื้อนของกลุ่มตัวอย่างทั้ง 3 ส่วน โดยท้าการตรวจ
เชื้อ เชื้อราและยีสต์, Clostridium spp., Escherichia 
coli, Salmonella spp. แ ล ะ  Staphylococcus 
aureus โดยได้ตรวจสอบตัวอย่างองค์ประกอบของ
เครื่องดื่มนมกระชายเป็น 3 ช่วงคือวันที่ 1 ของการ
เตรียมองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชายวันที่ 7 
หลังเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
และวันที่ 14 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของระยะเวลาการเก็บ
รักษาในตู้ เย็นที่ อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์กับอายุการเก็บ
รักษา นอกจากนี้ยังได้ท้าการตรวจสอบองค์ประกอบ
ของเครื่องดื่มนมกระชายที่เก็บรักษาไว้เกินระยะเวลา 
14 วัน โดยได้เลือกเก็บรักษาต่ออีก 2 วันแล้วน้ามา
ตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์  
 ผลการศึกษาพบว่าในตัวอย่างนมถั่วเหลือง น้้า
กระชายขาว และเครื่องดื่มนมกระชาย เมื่อท้าการ
ทดสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ในวันที่ 
1, 7 และ 14 ไม่มีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้ง 5 
ชนิ ด  คื อ  เ ชื้ อ ร าและยี สต์ , Clostridium spp., 
Escherichai coli, Salmonella spp. แ ล ะ 
Staphylococcus aureus ดังแสดงในตารางที่ 1, 2 
และ 3 ตามล้าดับ 
 อย่างไรก็ตามเมื่อน้ากลุ่มตัวอย่างทั้ง 3 ส่วนที่
เก็บรักษาไว้ในตู้ เย็นที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เพ่ิมเติมอีก 2 วัน เป็นเวลาครบ 16 วัน แล้วน้าไป
ตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์  พบว่า
ตัวอย่างนมถั่วเหลืองพบการปนเปื้อนทั้งจุลินทรีย์ชนิด 
เชื้อราและยีสต์, Escherichia coli, Salmonella spp. 
ในขณะที่น้้าต้มกระชายขาวไม่พบการปนเปื้อนจาก
เชื้อรา ยีสต์ และแบคทีเรีย ส่วนเครื่องดื่มนมกระชาย
พบการปนเปื้อนลักษณะเดียวกับนมถ่ัวเหลืองคือพบ
การปนเปื้ อนทั้ งจุลินทรีย์ชนิดเชื้ อราและยีสต์ , 
Escherichia coli และ Salmonella spp. ดังแสดงใน
ตารางที่ 4 
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ชนิด คือ นมถั่วเหลือง น้้ าต้มกระชายขาว และ
เครื่องดื่มนมกระชาย ที่เก็บตัวอย่าง 3 ช่วงคือวันที่ 1 
ของการเตรียมองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชาย
วันที่ 7 หลังเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียสและวันที่ 14 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของระยะเวลา
การเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มา
ท้าการระเหยน้้าออกเพ่ือให้ตัวอย่างมีความเข้มข้ม
เพ่ิมขึ้นแล้วน้าตรวจอย่างตรวจสอบเอกลักษณ์ด้วย
เทคนิคโครมาโทกราฟีชั้นบาง แล้วน้าตัวอย่างพ่นลง
บนแผ่น HPTLC Siliga Gel60 F254 (Merck) ขนาด 
10 x 20 เซนติเมตร ด้วยเครื่องพ่นอัตโนมัติ (Linomat 
5, CAMAG® ) น้าแผ่น HPTLC แยกสารในถั งแก้ ว 
(Chamber) ที่ อ่ิ มตั วด้ วยเฟสเคลื่ อนที่  (Mobile 
phase) ประกอบด้ วย Toluene: Ethyl acetate: 
Formic acid (5:4:1) เมื่ อ  Mobile phase เคลื่ อน
จนถึงขอบเขตท่ีก้าหนด น้าแผ่น HPTLC ออกจากถัง 
แล้วปล่อยให้แห้ง และน้าไปวิเคราะห์การแยกสารโดย
ใช้ เครื่องวัดแสง (TLC Visuallizer, CAMAG®) โดย
การถ่ายรูปที่แสงธรรมชาติ (Visible light) และภายใต้
แสงอัลตร้าไวโอเลต (UV) ที่ความยาวคลื่น 254 นาโน
เมตร และ 366 นาโนเมตร และวิ เคราะห์หาค่า 
Retention Factor (Rf) จาก TLC Chromatogram ที่
ปรากฏ โดยประยุกต์วิธีการเตรียมตัวอย่างทดสอบ
และกระบวนการตรวจสอบเอกลักษณ์ทางเคมีจาก
ยุทธนา วรวุธ และคณะ10 
 
ผลการศึกษา 
 1. การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
ในตัวอย่างเครื่องดื่มนมกระชาย การตรวจสอบการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเครื่องดื่มนมกระชายนี้ได้ท้า
การติดตาม องค์ประกอบ 3 ส่วนคือ นมถั่วเหลือง น้้า
ต้มกระชายขาว และเครื่องดื่มนมกระชาย ทั้ งนี้
เนื่องจากในกระบวนการเตรียมเครื่องดื่มนมกระชาย 
จะต้องมีขั้นตอนการเตรียมนมถั่วเหลืองและน้้ า
กระชายขาวก่อน แล้วจึงจะน้ามาผสมกันตามสัดส่วน

ให้ได้เป็นเครื่องดื่มนมกระชาย ดังนั้นจึงทดสอบการ
ปนเปื้อนของกลุ่มตัวอย่างทั้ง 3 ส่วน โดยท้าการตรวจ
เชื้อ เชื้อราและยีสต์, Clostridium spp., Escherichia 
coli, Salmonella spp. แ ล ะ  Staphylococcus 
aureus โดยได้ตรวจสอบตัวอย่างองค์ประกอบของ
เครื่องดื่มนมกระชายเป็น 3 ช่วงคือวันที่ 1 ของการ
เตรียมองค์ประกอบของเครื่องดื่มนมกระชายวันที่ 7 
หลังเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
และวันที่ 14 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของระยะเวลาการเก็บ
รักษาในตู้ เย็นที่ อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์กับอายุการเก็บ
รักษา นอกจากนี้ยังได้ท้าการตรวจสอบองค์ประกอบ
ของเครื่องดื่มนมกระชายที่เก็บรักษาไว้เกินระยะเวลา 
14 วัน โดยได้เลือกเก็บรักษาต่ออีก 2 วันแล้วน้ามา
ตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์  
 ผลการศึกษาพบว่าในตัวอย่างนมถั่วเหลือง น้้า
กระชายขาว และเครื่องดื่มนมกระชาย เมื่อท้าการ
ทดสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ในวันที่ 
1, 7 และ 14 ไม่มีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้ง 5 
ชนิ ด  คื อ  เ ชื้ อ ร าและยี สต์ , Clostridium spp., 
Escherichai coli, Salmonella spp. แ ล ะ 
Staphylococcus aureus ดังแสดงในตารางที่ 1, 2 
และ 3 ตามล้าดับ 
 อย่างไรก็ตามเมื่อน้ากลุ่มตัวอย่างทั้ง 3 ส่วนที่
เก็บรักษาไว้ในตู้ เย็นที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เพ่ิมเติมอีก 2 วัน เป็นเวลาครบ 16 วัน แล้วน้าไป
ตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์  พบว่า
ตัวอย่างนมถั่วเหลืองพบการปนเปื้อนทั้งจุลินทรีย์ชนิด 
เชื้อราและยีสต์, Escherichia coli, Salmonella spp. 
ในขณะที่น้้าต้มกระชายขาวไม่พบการปนเปื้อนจาก
เชื้อรา ยีสต์ และแบคทีเรีย ส่วนเครื่องดื่มนมกระชาย
พบการปนเปื้อนลักษณะเดียวกับนมถ่ัวเหลืองคือพบ
การปนเปื้ อนทั้ งจุลินทรีย์ชนิดเชื้ อราและยีสต์ , 
Escherichia coli และ Salmonella spp. ดังแสดงใน
ตารางที่ 4 
 

 
 

 
 

 
 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่างนมถั่วเหลือง 

เชื้อจุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 
(CFU/mL)9 

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
วันที่ 1 วันที่ 7 วันที่ 14 

ราและยีสต์ <5 x 102 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Clostridium spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Escherichia coli ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Salmonella spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 

ตารางที่ 2 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่างน้้ากระชายขาว 

เชื้อจุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 
(CFU/mL)9 

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
วันที่ 1 วันที่ 7 วันที่ 14 

ราและยีสต์ <5 x 102 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Clostridium spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Escherichia coli ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Salmonella spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 

ตารางที่ 3 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่างเครื่องดื่มนมกระชาย 

เชื้อจุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 
(CFU/mL)9 

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
วันที่ 1 วันที่ 7 วันที่ 14 

ราและยีสต์ <5 x 102 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Clostridium spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Escherichia coli ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Salmonella spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
 

ตารางที่ 4 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่าง 3 กลุ่ม หลังเก็บรักษาต่อเนื่องครบ 16 วัน 

เชื้อจุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 
(CFU/mL)9 

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
วันที่ 1 วันที่ 7 วันที่ 14 

ราและยีสต์ <5 x 102 พบ ไม่พบ พบ 
Clostridium spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Escherichia coli ไม่พบ พบ ไม่พบ พบ 
Salmonella spp. ไม่พบ พบ ไม่พบ พบ 
Staphylococcus aureus ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
 2. ผลการตรวจสอบเอกลักษณ์ของเครื่องดื่ม
นมกระชาย การตรวจสอบเอกลักษณ์ของเครื่องดื่มนม
กระชายได้ท้าการตรวจสอบเพ่ือเปรียบเทียบลักษณะ
ลายพิมพ์ (Fingerprint) ทั้ง 3 ส่วนคือ นมถั่วเหลือง 

น้้ าต้มกระชายขาว และเครื่ องดื่ มนมกระชาย 
การศึกษานี้ท้าการตรวจสอบลายพิมพ์ของกลุ่ม
ตัวอย่างโดยใช้เทคนิคโครมาโทกราฟีชั้นบางที่มี
ประสิทธิภาพสูง (High Performance Thin Layer 
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Chromatography, HPTLC) โดยตัวอย่างแต่ละชนิดที่
น้ ามาทดสอบคือตั วอย่ างที่ ได้ จากการเตรี ยม
องค์ประกอบในวันที่ 1 และวันที่  14 ของการเก็บ
รักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 ผลการศึกษาพบว่า เมื่อตรวจสอบเอกลักษณ์
ลายพิมพ์ของตัวอย่างแต่ละส่วนภายใต้แสงธรรมชาติ 
ปรากฏว่าไม่พบแถบการแยกในตัวอย่างทั้ง 3 ส่วน ดัง
ภาพประกอบ 1A เม่ือตรวจสอบด้วยแสงยูวีความยาว
คลื่น 254 นาโนเมตร ไม่ปรากฏแถบการแยกสารในน้้า
ต้มกระชายในวันที่ 1 และ 14 แต่พบแถบการแยกสาร
ในนมถั่วเหลืองจ้านวน 2 แถบในวันที่ 1 ซึ่งมีค่า Rf 
เท่ากับ 0.01 และ 0.16 ส่วนวันที่ 14 มีค่า Rf เท่ากับ 
0.01 และ 0.16 ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 นอกจากนี้ใน
เครื่องดื่มนมกระชายปรากฏการแยกแถบสารจ้านวน 
2 แถบของตัวอย่างวันที่ 1 มีค่า Rf เท่ากับ 0.01 และ 
0.16 ส่วนวันที่ 14 มีค่า Rf เท่ากับ 0.01 และ 0.16 ดัง
ตารางที่ 5 เช่นเดียวกันกับที่พบในนมถ่ัวเหลือง จาก
ผลการตรวจสอบดังกล่าว เอกลักษณ์ลายพิมพ์ของนม
ถั่วเหลืองและเครื่องดื่มนมกระชาย ซึ่งพบแถบสาร

แยกจ้านวนเท่ากันและมีค่า Rf ตรงกัน จึงคาดว่าจะ
เป็นสารชนิดเดียวกัน และเป็นสารส้าคัญที่พบในนม
ถั่วเหลือง จึงท้าให้ปรากฏแถบขึ้นในเครื่องดื่มนม
กระชายด้วย แต่ไม่พบแถบในน้้าต้มกระชายขาวดัง
ภาพที่ประกอบ 1(B) เมื่อเปลี่ยนความยาวคลื่นแสงยูวี
เป็นความยาวคลื่น 366 นาโนเมตร พบว่าน้้าต้ม
กระชายขาวของตัวอย่างวันที่ 1 มีค่า Rf เท่ากับ 0.64, 
0.74, 0.82 ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 ในขณะที่น้้าต้ม
กระชายขาวที่เก็บรักษาในตู้เย็นครบ 14 วัน พบแถบ
แยกจ้านวน 3 แถบ มีค่า Rf เท่ากับ 0.65, 0.71, 0.81 
ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 ส้าหรับนมถั่วเหลืองพบแถบ
แยก 1 แถบในตัวอย่างนมถ่ัวเหลืองหลังเก็บรักษาใน
ตู้เย็นไว้ 14 วันโดยมีค่า Rf เท่ากับ 0.73 แต่ไม่พบแถบ
แยกในเคร่ืองดื่มนมกระชาย ดังภาพประกอบ 1(C) 
ทั้งนี้คาดว่าต้องเพ่ิมปริมาตรของการพ่นสารตัวอย่าง
ลงบนแผ่น HPTLC หรือควรท้าสารตัวอย่างให้เข้มข้น
ก่อนการทดสอบเพ่ือตรวจสอบเปรียบเทียบเอกลักษณ์
ของเครื่องดื่มนมกระชายต่อไป 
 

 

 
 

ภาพประกอบ 1 แสดงโครมาโทแกรมของตัวอย่างที่ตรวจสอบภายใต้แสงธรรมชาติ (A) , ยูวี 254 นาโนเมตร (B) 
และยูวี 366 นาโนเมตร (C) (1 = น้้าต้มกระชายขาววันที่ 1; 2 = น้้าต้มกระชายขาววันที่ 14;  

3 = นมถั่วเหลืองวันที่ 1; 4 = นมถั่วเหลืองวันที่ 14; 5 = นมกระชายวันที่ 1;6 = นมกระชายวันที่ 14) 
 

ตารางที่ 5 ค่า Rf แถบที่ปรากฏในตัวอย่าง 3 กลุ่ม วันที่ 1 และ 14 ภายใต้แสงธรรมชาติ ยูวี 254 นาโนเมตร และยูวี 
 366 นาโนเมตร 
 
 

แสง ค่า Rf น้ าต้มกระชาย ค่า Rf นมถั่วเหลือง ค่า Rf นมกระชาย 
วันที่ 1 วันที่ 14 วันที่ 1 วันที่ 14 วันที่ 1 วันที่ 14 

แสงธรรมชาติ - - - - - - 
UV 254 nm - - 0.01, 0.16 0.01, 0.16 0.01, 0.16 0.01, 0.16 
UV 366 nm 0.64, 

0.74, 0.82 
0.65, 

0.71, 0.81 
- 0.73 - - 
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Chromatography, HPTLC) โดยตัวอย่างแต่ละชนิดที่
น้ ามาทดสอบคือตั วอย่ างที่ ได้ จากการเตรี ยม
องค์ประกอบในวันที่ 1 และวันที่  14 ของการเก็บ
รักษาไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 ผลการศึกษาพบว่า เมื่อตรวจสอบเอกลักษณ์
ลายพิมพ์ของตัวอย่างแต่ละส่วนภายใต้แสงธรรมชาติ 
ปรากฏว่าไม่พบแถบการแยกในตัวอย่างทั้ง 3 ส่วน ดัง
ภาพประกอบ 1A เมื่อตรวจสอบด้วยแสงยูวีความยาว
คลื่น 254 นาโนเมตร ไม่ปรากฏแถบการแยกสารในน้้า
ต้มกระชายในวันที่ 1 และ 14 แต่พบแถบการแยกสาร
ในนมถั่วเหลืองจ้านวน 2 แถบในวันที่ 1 ซึ่งมีค่า Rf 
เท่ากับ 0.01 และ 0.16 ส่วนวันที่ 14 มีค่า Rf เท่ากับ 
0.01 และ 0.16 ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 นอกจากนี้ใน
เครื่องดื่มนมกระชายปรากฏการแยกแถบสารจ้านวน 
2 แถบของตัวอย่างวันที่ 1 มีค่า Rf เท่ากับ 0.01 และ 
0.16 ส่วนวันที่ 14 มีค่า Rf เท่ากับ 0.01 และ 0.16 ดัง
ตารางที่ 5 เช่นเดียวกันกับที่พบในนมถ่ัวเหลือง จาก
ผลการตรวจสอบดังกล่าว เอกลักษณ์ลายพิมพ์ของนม
ถั่วเหลืองและเครื่องดื่มนมกระชาย ซึ่งพบแถบสาร

แยกจ้านวนเท่ากันและมีค่า Rf ตรงกัน จึงคาดว่าจะ
เป็นสารชนิดเดียวกัน และเป็นสารส้าคัญที่พบในนม
ถั่วเหลือง จึงท้าให้ปรากฏแถบขึ้นในเครื่องดื่มนม
กระชายด้วย แต่ไม่พบแถบในน้้าต้มกระชายขาวดัง
ภาพที่ประกอบ 1(B) เมื่อเปลี่ยนความยาวคลื่นแสงยูวี
เป็นความยาวคลื่น 366 นาโนเมตร พบว่าน้้าต้ม
กระชายขาวของตัวอย่างวันที่ 1 มีค่า Rf เท่ากับ 0.64, 
0.74, 0.82 ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 ในขณะที่น้้าต้ม
กระชายขาวที่เก็บรักษาในตู้เย็นครบ 14 วัน พบแถบ
แยกจ้านวน 3 แถบ มีค่า Rf เท่ากับ 0.65, 0.71, 0.81 
ตามล้าดับ ดังตารางที่ 5 ส้าหรับนมถั่วเหลืองพบแถบ
แยก 1 แถบในตัวอย่างนมถ่ัวเหลืองหลังเก็บรักษาใน
ตู้เย็นไว้ 14 วันโดยมีค่า Rf เท่ากับ 0.73 แต่ไม่พบแถบ
แยกในเครื่องดื่มนมกระชาย ดังภาพประกอบ 1(C) 
ทั้งนี้คาดว่าต้องเพ่ิมปริมาตรของการพ่นสารตัวอย่าง
ลงบนแผ่น HPTLC หรือควรท้าสารตัวอย่างให้เข้มข้น
ก่อนการทดสอบเพ่ือตรวจสอบเปรียบเทียบเอกลักษณ์
ของเครื่องดื่มนมกระชายต่อไป 
 

 

 
 

ภาพประกอบ 1 แสดงโครมาโทแกรมของตัวอย่างที่ตรวจสอบภายใต้แสงธรรมชาติ (A) , ยูวี 254 นาโนเมตร (B) 
และยูวี 366 นาโนเมตร (C) (1 = น้้าต้มกระชายขาววันที่ 1; 2 = น้้าต้มกระชายขาววันที่ 14;  

3 = นมถั่วเหลืองวันที่ 1; 4 = นมถั่วเหลืองวันที่ 14; 5 = นมกระชายวันที่ 1;6 = นมกระชายวันที่ 14) 
 

ตารางที่ 5 ค่า Rf แถบที่ปรากฏในตัวอย่าง 3 กลุ่ม วันที่ 1 และ 14 ภายใต้แสงธรรมชาติ ยูวี 254 นาโนเมตร และยูวี 
 366 นาโนเมตร 
 
 

แสง ค่า Rf น้ าต้มกระชาย ค่า Rf นมถั่วเหลือง ค่า Rf นมกระชาย 
วันที่ 1 วันที่ 14 วันที่ 1 วันที่ 14 วันที่ 1 วันที่ 14 

แสงธรรมชาติ - - - - - - 
UV 254 nm - - 0.01, 0.16 0.01, 0.16 0.01, 0.16 0.01, 0.16 
UV 366 nm 0.64, 

0.74, 0.82 
0.65, 

0.71, 0.81 
- 0.73 - - 

 
 

 
สรุปและอภิปรายผล 
 กระแสความนิยมใช้ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรที่
เพ่ิมมากขึ้น ทั้งในด้านการบริโภคเพ่ือเสริมสร้าง
ร่างกายและเพ่ือดูแลรักษาสุขภาพ ในด้านการผลิตจึง
มีการแปรรูปสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ 
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคอย่างต่อเนื่อง วัตถุดิบพืชสมุนไพรจึงถูกน้าไป
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สมุนไพรในหลากหลายรูปแบบ 
เช่ น ยาสมุ นไพรไทย ผลิ ตภัณฑ์ เสริ มอาหาร 
เคร่ืองส้าอาง อาหารและเครื่องดื่มเป็นยา เป็นต้น 
อย่างไรก็ตามการน้าพืชสมุนไพรไปใช้ในการผลิตยา
และผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพในรูปแบบต่างๆ ต้องให้
ความส้าคัญและค้านึงถึงเรื่องการควบคุมการผลิตให้
ได้คุณภาพและมีมาตรฐาน เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นและ
ความปลอดภัยให้กับผู้บริโภค การศึกษาครั้งนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือหาแนวทางพัฒนากระบวนการ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพในรูปแบบ
เครื่องดื่มสมุนไพร โดยวิทยาลัยการแพทย์พื้นบ้านและ
การแพทย์ทางเลือกได้พัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรชนิด
เครื่องดื่มนมกระชายเพ่ือให้บุคลากรและนักศึกษาของ
วิทยาลัยการแพทย์ฯ ดื่มบ้ารุงสุขภาพ เสริมสร้าง
ภูมิคุ้มกัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงอาศัยเครื่องดื่มนม
กระชายเป็นกรณีศึกษา ให้สอดคล้องกับสิ่งที่วิทยาลัย
การแพทย์ฯ ก้าลังพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ  
 ผลการศึกษาได้ข้อค้นพบว่าส่วนประกอบของ
เครื่องดื่มนมกระชาย ทั้งนมถั่วเหลือง น้้าต้มกระชาย
ขาว และเครื่องดื่มนมกระชาย เมื่อน้ามาตรวจสอบ
การปนเปื้อนจุลินทรีย์และเชื้อรา ไม่พบการปนเปื้อน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในตู้เย็นเป็นระยะเวลา 
14 วันซึ่งถือเป็นการยืนยันคุณภาพของเครื่องดื่มนม
กระชายด้วยผลการตรวจสอบการปนเปื้อนโดย
งานวิจัยนี้  อย่างไรก็ตามทีมผู้วิจัยได้ทดลองเก็บ
เครื่ องดื่มนมกระชายต่อไปอีก 2 วัน เมื่ อน้ าไป
ตรวจสอบการปนเปื้อนพบว่า นมถั่วเหลืองและ
เครื่องดื่มนมกระชายมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์บาง
ชนิดและเชื้อรา ในขณะที่น้้าต้มกระชายขาวยังไม่พบ
การปนเปื้อน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Zainin 

และคณะ รวมถึงงานวิจัยของ Zakuan และคณะ ที่
พบว่าสารสกัดกระชายขาวมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียและ
ต้านเชื้อ11,12 ซึ่งท้าให้คุณภาพของน้้ากระชายขาวยังคง
สภาพ ไม่มีการปนเปื้อน ในขณะที่นมถ่ัวเหลืองและ
เครื่องดื่มนมกระชายมีสารกลุ่มโปรตีนที่เป็นตัวเร่งการ
เสื่อมสภาพของเครื่องดื่มได้ และถึงแม้ว่าน้้ากระชาย
ขาวจะมีฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรีย แต่เมื่อผสมกับนม
ถั่วเหลือง อาจจะมีปริมาณไม่เพียงพอต่อการออกฤทธิ์ 
ซึ่งเป็นข้อมูลที่มีโอกาสจะศึกษาเพ่ือหาสัดส่วนที่
เหมาะสมต่อการเพ่ิมคุณภาพการเก็บรักษาต่อไป 
ดังนั้นจากการศึกษาวิจัยนี้ จึงเป็นการประกันคุณภาพ
ของเครื่องดื่มนมกระชายต่อการเก็บรักษาในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายในระยะเวลา 14 วัน  
 นอกจากนี้ผลการศึกษาเรื่องการตรวจสอบ
เอกลักษณ์ของเครื่องดื่มนมกระชายด้วยเทคนิค 
HPTLC ซึ่งเป็นเทคนิคมาตรฐานที่ใช้ในการวิเคราะห์
คุณภาพวัตถุดิบสมุนไพรและยาสมุนไพร13 และมีการ
ปรับประยุกต์ใช้เทคนิคดังกล่าวในการหาสารอาหาร
และสารส้าคัญของสมุนไพรที่เป็นส่วนประกอบอยู่ใน
อาหารและเครื่องดื่ม10,14 การศึกษานี้จึงน้าเทคนิค 
HPTLC ใช้ในการตรวจสอบเอกลักษณ์ของเครื่องดื่ม
นมกระชาย โดยได้น้ากลุ่มตัวอย่างที่เตรียมในวันที่ 1 
กับวันที่ 14 มาตรวจสอบเอกลักษณ์เปรียบเทียบกัน 
พบว่าโครมาโทแกรมของกลุ่มตัวอย่างแต่ละชนิด
ภายใต้แสงขาว แสงยูวีที่ความยาวคลื่น 254 และ 366 
นาโนเมตร ค่อนข้างเจือจาง แต่มีลักษณะการแยกแถบ
และค่า Rf ที่ใกล้เคียงกัน  แม้จะใช้ปริมาตรของสาร
ตัวอย่างถึง 10 ไมโครลิตรแล้วก็ตาม ซึ่งคาดว่ามี
สาเหตุมาจากการน้าตัวอย่างในรูปแบบของเครื่องดื่ม
มาตรวจสอบโดยตรง ไม่ผ่านการท้าให้เข้มข้น จึงเป็น
เหตุให้ผลโครมาโทแกรมไม่ชัดเจน ทั้งนี้ในการศึกษา
ในระยะถัดไป ควรจะต้องวางแผนการน้าเครื่องดื่มนม
กระชายมาท้าให้ เกิดความเข้มข้น ก่อนจะน้ามา
ตรวจสอบด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟี     
 
ข้อเสนอแนะ 
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 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาน้าร่องเพ่ือหา
แนวทางพัฒนากระบวนการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพในรูปแบบเครื่องดื่มสมุนไพร โดยใช้
เครื่ องดื่ มนมกระชายเป็นกรณีศึกษา ซึ่ งพบว่ า
มาตรฐานของการเก็บรักษาและคงคุณภาพของ
เครื่องดื่มนมกระชายคือไม่ เกิน 14 วันในตู้ เย็น
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แสดงถึงโอกาสในการ
พัฒนาเครื่องดื่มนมกระชายให้คงคุณภาพและเป็น
เครื่องดื่มเพ่ือเสริมสุขภาพต่อไป 
 อย่างไรก็ตามควรมีการพัฒนากระบวนการ
ตรวจสอบอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม เพ่ือให้เกิดความสมบูรณ์ของ
กระบวนการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุขภาพ
ในรูปแบบเครื่องดื่มสมุนไพร จนสามารถพัฒนาเป็น
คู่มือในการตรวจสอบคุณภาพต่อไปได้ และส้าหรับ

การตรวจสอบเอกลักษณ์ของเครื่องดื่มสมุนไพรด้วย
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