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 Major Depressive Disorder is primarily treated with medication, but 

antidepressants have side effects that affect the patient's body and lifestyle.  Therefore, 

some patients quit the medication themselves, causing them to not recover from the 

disease.  In addition, the specific symptoms of the disease refer to patients in the 

nutritional dimension.  Alternative methods for treating depression are being studied 

and there have been findings that nutrients can help treat symptoms of depression better. 

 This research presents the design and development of a food menu 

recommendation model for depressed patients with malnutrition. The objectives were 

to analyze, design and develop a model focused on the ability to infer food menus for 

depressive patients with physical ailments that affect their nutritional status. A menu 

for people with depression is a menu that contains nutrients that have been found to 

have beneficial effects on depression. The physical ailments that were considered in 

this study included weight gain, dry mouth, constipation, flatulence, diarrhea, tooth 

decay, mouth ulcers, peptic ulcers. high blood pressure diabetes type II and food 

intolerance. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคญัและที่มำของปัญหำกำรวิจัย 
  จ ำนวนผูป่้วยโรคซึมเศร้ำมีแนวโนม้มำกขึ้นทั้งในระดบัโลกและระดบัประเทศ ดงัรำยงำน
จำกองค์กำรอนำมยัโลกในปี พ.ศ.2555 มีจ ำนวนผูป่้วยโรคซึมเศร้ำทัว่โลกประมำณ 350 ลำ้นคน 
(WHO, 2012) และในปี พ.ศ. 2558 มีประชำกรป่วยดว้ยโรคซึมเศร้ำและโรควิตกกงัวล รวมประมำณ 
586 ลำ้นคน  (WHO, 2017) ส่วนประเทศไทยมีรำยงำนจ ำนวนผูป่้วยโรคซึมเศร้ำในปี พ.ศ. 2560 
ประมำณ 245,000 คน ในขณะท่ีปี พ.ศ. 2563 มีจ ำนวนผูป่้วยโรคซึมเศร้ำประมำณ 355,000 คน หรือ
เพิ่มขึ้นประมำณร้อยละ 44  ภำยในเวลำ 2 ปี (กรมสุขภำพจิต, 2563) ดว้ยจ ำนวนผูป่้วยโรคซึมเศร้ำท่ี
เพิ่มขึ้น  กำรขยำยบริกำรส ำหรับโรคซึมเศร้ำจึงเป็นปฏิบติักำรดำ้นสุขภำพจิตท่ีองคก์ำรอนำมยัโลก
ให้ควำมส ำคัญล ำดับต้นในโปรแกรมปฏิบติักำรเพื่อลดช่องว่ำงทำงสุขภำพจิต (WHO’s mental 
health Gap Action Programme (mhGAP)) (WHO, 2021)   
  พฤติกรรมของผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ เช่น กำรติดสุรำ กำรสูบบุหร่ี กำรไม่ใส่ใจดูแลตนเอง  
เป็นสำเหตุให้เกิดปัญหำทำงสุขภำพกำยในผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ เช่น ปัญหำสุขภำพปำกและฟันใน
ผู ้ป่วยโรคซึมเศร้ำ  (Okoro , Strine , Eke , Dhingra and Balluz , 2012; Delgado-Angulo, Sabbah, 
Suominen, Vehkalahti, Knuuttila, Partonen, Nordblad, Sheiham, Watt and Tsakos, 2015; 
Ademartori, Gastal, Nascimento, Demarco and Corrê a, 2018)  ปัญหำแผลในกระเพำะอำหำรใน
ผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ (Toker, Ozdemir, Ozan,  Turgut, Goze, Sencan, and Kantarci, 2009; Hsu, Hsu, 
Chang, Lee, Chong, Lin, Shang, Sung and Kao, 2015; Lee, Yu, Choi, Jeon, Kim, Kim, Kim, Park 
and Chae, 2017) ปัญหำน ้ ำหนักต ่ำกว่ำเกณฑ์ในผูป่้วยโรคคลั่งผอมท่ีมีภำวะซึมเศร้ำ (Kennedy, 
Kaplan, Rockert , Toner and Abbey, 1994 ; Moore and Bokor, 2020)   
  อำกำรไม่พึงประสงค์จำกยำท่ีใช้รักษำโรคซึมเศร้ำส่งผลต่อสุขภำพกำยของผูป่้วย เช่น ยำ 
กลุ่มท ำใหอ้ำรมณ์คงท่ี (Mood Stabilizers) ส่งผลใหเ้กิดอำกำรคล่ืนไส้ อำเจียน ทอ้งเสีย รับประทำน
อำหำรจุ ยำรักษำโรคซึมเศร้ำกลุ่มทีซีเอ (Tricyclic Antidepressants: TCA) ส่งผลให้เกิดอำกำรปำก
แหง้ น ้ำลำยนอ้ย ทอ้งผกู (กรมสุขภาพจิต, 2557)  
  ควำมอยำกอำหำร รับประทำนอำหำรจุ (Insatiable) เป็นสำเหตุให้ผูป่้วยมีน ้ ำหนักเพิ่มขึ้น 
(Weight gain) จึงมีควำมสัมพนัธ์กับภำวะอ้วนลงพุง (Metabolic Syndrome) (Chokka,Tancer and 
Yeragani, 2006; Gramaglia, Gambaro, Bartolomei, Camera, Chiarelli-Serra, Lorenzini and 
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Zeppegno, 2018) ภำวะอว้นลงพุงท ำให้เกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังต่ำง ๆ เช่น โรคควำมดนัโลหิตสูง 
(Hypertension) โรคเบำหวำนประเภทท่ี 2 (Type 2 Diabetes Mellitus) ซ่ึงโรคเร้ือรังดงักล่ำวจดัว่ำ
เป็นสำเหตุหลกัท่ีท ำใหผู้ป่้วยเสียชีวิตก่อนวยัอนัควร (DE HERT et al., 2011; Kelbrick, Abdaldayim 
and Picchioni, 2014) (จินตนำ มงคลพิทกัษสุ์ข และขวญัดำว สุดธนำพนัธ์, 2555; พิชยั อิฏฐสกุล, 2555) 
  ยำรักษำโรคซึมเศร้ำเป็นวิธีหลกัท่ีจะท ำให้ผูป่้วยหำยจำกอำกำรป่วยหรืออำกำรทุเลำลง
สำมำรถใช้ชีวิตอย่ำงเป็นปกติร่วมกับผูอ่ื้นได้ (สมภพ เรืองตระกูล, 2553; ณหทยั วงศ์ปกำรัณย์, 
2557; WHO,2021) แต่อำกำรไม่พึงประสงค์จำกยำท ำให้ผูป่้วยโรคซึมเศร้ำบำงรำยรับประทำนยำ 
ไม่ต่อเน่ือง เพรำะไม่สำมำรถทนกบัอำกำรดังกล่ำวได้ ซ่ึงกำรรับประทำนยำไม่ต่อเน่ืองจะท ำให้
อำกำรของโรคก ำเริบขึ้ น และอำจน ำไปสู่เหตุฆ่ำตัวตำย (Shaheen and Vieira , 2008; DE Hert, 
Correll, Bobes, Cetkovich-Bakmas, Cohen, Asai, Detraux, Gautam, Möller, Ndetei, Newcomer, 
Uwakwe and Leucht, 2011; National Mental Health Commission, 2012)   
  ควำมสัมพนัธ์ระหว่ำงโภชนำกำรและสำรอำหำรกบัโรคซึมเศร้ำ  เช่น กำรบริโภคไขมนั 
โอเมก้ำ-3 ในปริมำณน้อยเพิ่มควำมเส่ียงต่อกำรเกิดโรคซึมเศร้ำ และกรดไขมนัโอเมก้ำ-3 ท่ีพบ 
ในน ้ ำมนัปลำก ำจดัผลกระทบจำกยำตำ้นเศร้ำได ้(Hibbeln, 1998) กำรไดรั้บโฟเลตหรือวิตำมินบี-9 
ในปริมำณท่ีเพียงพอจะเสริมประสิทธิภำพยำต้ำนเศร้ำ (Taylor, Carney, Goodwin and Geddes, 
2004) กำรไดรั้บอำหำรเสริมท่ีประกอบดว้ยวิตำมินส ำคญัมีผลต่อกำรก ำจดัอำกำรซึมเศร้ำ  (Lakhan 
and Vieira, 2008)  จำกควำมสัมพนัธ์ดงักล่ำว โภชนำกำรและสำรอำหำรจึงเป็นวิธีทำงเลือกนอกจำก
กำรใช้ยำ แมว้่ำกำรบ ำบดัรักษำโรคซึมเศร้ำดว้ยสำรอำหำรยงัไม่เป็นท่ียอมรับโดยทัว่ไป ดงัท่ีไม่
ปรำกฎในข้อแนะน ำในเอกสำรแนวทำงกำรดูแลผูป่้วยโรคซึมเศร้ำจำกหน่วยงำนทั้ งในและ
ต่ำงประเทศ (ส ำนักงำนโครงกำรพฒันำแนวทำงกำรบริกำรสำธำรณสุข , 2549; กรมสุขภำพจิต, 
2553; รำชวิทยำลยัจิตแพทยแ์ห่งประเทศไทย, ม.ป.ป.; American Psychological Association, 2019)  
แต่จิตแพทยห์รือทีมสหวิชำชีพสำมำรถปรับปริมำณกำรเสริมสำรอำหำรจำกกำรสังเกตอำกำรของ
ผูป่้วยได ้(Shaheen Lakham SE and Vieira KF, 2008; Malhi at al., 2021) 
  จำกควำมส ำคญัของสำรอำหำรและโรคซึมเศร้ำ งำนวิจยัน้ีด ำเนินกำรศึกษำสภำพปัญหำ
เบ้ืองตน้เก่ียวกบักำรจดัโภชนำกำรให้กบัผูป่้วยโรคซึมเศร้ำจำกหน่วยงำนท่ีมีหนำ้ท่ีรับผิดชอบดำ้น
โภชนำกำรของผูป่้วยโรคซึมเศร้ำโดยตรงคือฝ่ำยโภชนำกำรของสถำนพยำบำลสังกดักรมสุขภำพจิต 
กระทรวงสำธำรณสุข  ด ำเนินกำรสัมภำษณ์บุคลำกรในเชิงลึก โดยศึกษำเฉพำะโรงพยำบำลจิตเวช
ในเขตภำคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย จ ำนวน 5 โรงพยำบำล ในจ ำนวนดังกล่ำวมี  
3 โรงพยำบำล ท่ีมีฝ่ำยโภชนำกำรและนักโภชนำกำร คือ โรงพยำบำลจิตเวชนครรำชสีมำรำช
นครินทร์ โรงพยำบำลจิตเวชขอนแก่นรำชนครินทร์ และโรงพยำบำลพระศรีมหำโพธ์ิ โดยกำร
สัมภำษณ์แบ่งประเด็นกำรสอบถำมเป็นประเด็น กำรแนะน ำโภชนำกำรร่วมกบัสำรอำหำรท่ีส่งเสริม
อำกำรโรคซึมเศร้ำและประเด็นกำรปฏิบติังำนของผูป้ฏิบติังำน 
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  ผลกำรสัมภำษณ์ในประเด็นกำรแนะน ำโภชนำกำรร่วมกับสำรอำหำรท่ีส่งเสริมอำกำร
ซึมเศร้ำ สรุปโดยรวมคือ มีเพียงโรงพยำบำลจิตเวชนครรำชสีมำรำชนครินทร์เท่ำนั้นท่ีมีกำรจดั
โภชนำกำรโดยเน้นสำรอำหำรท่ีส่งเสริมอำกำรทำงจิตเวชโดยเน้นท่ีผูป่้วยโรคจิตเภทและโรค
ซึมเศร้ำ ดว้ยกำรเนน้เมนูเสริมสำรอำหำรกลุ่มวิตำมินบี และกรดไขมนัโอเมกำ้-3    

ส่วนประเด็นกำรด ำเนินงำนของผูป้ฏิบติังำน สรุปดงัน้ี 
1)  ผูป่้วยโรคทำงจิตเวชท่ีไดรั้บกำรดูแลทำงโภชนำกำรหรือกำรแนะน ำอำหำรท่ีเหมำะสม

คือผูป่้วยท่ีรักษำตวัอยูใ่นโรงพยำบำลจิตเวช  
2)  บุคลำกรท่ีปฏิบติังำนหรือนกัโภชนำกำรมีจ ำนวนนอ้ย  
3)  กำรแนะน ำอำหำรให้ผูป่้วยขึ้นอยู่กับประสบกำรณ์ของผูป้ฏิบัติงำนและแม้ว่ำเป็น

บุคลำกรท่ีมีประสบกำรณ์สูงแต่หำกพบอำหำรท่ีไม่รู้จักมำก่อนก็ไม่สำมำรถแนะน ำให้ผู ้ป่วย
รับประทำนได ้  

4)  มีระบบแนะน ำอำหำรให้กบัผูป่้วยแต่ระบบท่ีมีอยู่ยงัไม่น ำไปใช้กบัผูป่้วยอย่ำงทัว่ถึง
และเหมำะสม 

5)  ขอ้มูลและองคค์วำมรู้ในระบบแนะน ำอำหำรท่ีมีอยูย่งัไม่สมบูรณ์ 
   ขอ้สรุปปัญหำขำ้งตน้แสดงถึงควำมส ำคญัของควำมรู้และประสบกำรณ์ของบุคลำกร หำก
บุคลำกรมีควำมรู้และควำมเช่ียวชำญ จะสำมำรถจดัโภชนำกำรและให้ค  ำแนะน ำท่ีมีประสิทธิภำพ
แก่ผูป่้วยได ้ดงันั้นทำงเลือกท่ีจะน ำมำช่วยแกปั้ญหำดำ้นกำรขำดแคลนบุคลำกรท่ีมีประสบกำรณ์ 
คือเคร่ืองมือให้ค  ำแนะน ำท่ีมีคุณสมบติัจดัเก็บควำมรู้ดำ้นอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำและกำร
เจ็บป่วยทำงกำยท่ีจะเกิดกบัผูป่้วย จึงเป็นท่ีมำของกำรศึกษำวรรณกรรมเก่ียวกบัระบบกำรแนะน ำ
อำหำรหรือโภชนำกำรท่ีเหมำะสมกบัผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ ดงัน้ี   
  ระบบท่ีเก่ียวกับกำรแนะน ำอำหำร แบ่งออกเป็นกลุ่มระบบแนะน ำอำหำรหรือวตัถุดิบ 
(Food Item Recommendation) กลุ่มระบบแนะน ำสูตรอำหำร (Recipe Recommendation) และกลุ่ม
ระบบแนะน ำม้ืออำหำร (Meal Recommendation) โดยวตัถุประสงค์ของแต่ละกลุ่มมีทั้งกำรค ำนึง
และไม่ค  ำนึงถึงเง่ือนไขสุขภำพ ในกลุ่มระบบให้ค ำแนะน ำท่ีไม่ค  ำนึงถึงสุขภำพ เช่น ระบบแนะน ำ
สูตรอำหำรตำมวตัถุดิบท่ีมี แนะน ำตำมรสชำติ และตำมเน้ือสัมผสัท่ีผูใ้ชช่ื้นชอบ (Hammond, 1986) 
ระบบแนะน ำวตัถุดิบในอำหำรญ่ีปุ่ นท่ีสำมำรถใช้แทนวตัถุดิบในอำหำรตะวนัตกได้ (Shidochi, 
2009) ระบบแนะน ำสูตรอำหำรจำกวตัถุดิบท่ีผูใ้ชเ้คยให้คะแนนควำมนิยม (Freyne and Berkovsky, 
2010) และระบบแนะน ำเมนูอำหำรในร้ำนอำหำรให้กับผูใ้ช้บนระบบปฏิบัติกำรแอนดรอยด์ 
(Abdool, Pooransingh and Li, 2015)  โดยระบบกลุ่มน้ีจะแนะน ำผูใ้ช้ตำมเง่ือนไขบงัคบัท่ีแตกต่ำง
กันแต่ไม่น ำปัจจัยด้ำนสุขภำพของผูใ้ช้มำเป็นเง่ือนไขในกำรแนะน ำ ส่วนกลุ่มท่ีมีกำรค ำนึงถึง
เง่ือนไขทำงสุขภำพ แบ่งออกเป็น ระบบแนะน ำอำหำรเพื่อบ ำรุงสุขภำพในผูท่ี้มีสุขภำพดี และระบบ
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ใหค้  ำแนะน ำอำหำรส ำหรับผูป่้วย  ตวัอย่ำงระบบแนะน ำอำหำรเพื่อบ ำรุงสุขภำพในผูท่ี้มีสุขภำพดี 
เช่น ระบบแนะน ำสูตรอำหำรท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภำพ (Pinxteren, Geleijnse and Kamsteeg, 2011) 
ระบบแนะน ำอำหำรเฉพำะบุคคลส ำหรับนักยกน ้ ำหนักเพื่อให้นักกีฬำมีสมรรถภำพร่ำงกำยท่ี
เหมำะสม (Tumnark, Oliveira and Santibutr, 2013)  ระบบแนะน ำเมนูอำหำรท่ีตรงกับควำมชอบ
และพลังงำนท่ีต้องกำรของผู ้ใช้  (Elsweiler, Harvey, Ludwig and Said, 2015) ระบบแนะน ำ
เมนูอำหำรมงัสวิรัติท่ีมีสำรอำหำรตรงกับท่ีร่ำงกำยตอ้งกำร (Oreškovic’, Kljusuric’ and Šatalic’, 
2015) ระบบแนะน ำร้ำนอำหำรท่ีจ ำหน่ำยเมนูอำหำรท่ีมีสำรอำหำรตรงกบัสุขภำพของผูใ้ช้ (Dias, 
Ng. and Hussin, 2016)  
  ตวัอย่ำงระบบให้ค ำแนะน ำอำหำรส ำหรับผูป่้วย เช่น ระบบแนะน ำอำหำรเกำหลีเพื่อผูป่้วย
โรคหัวใจและหลอดเลือด (Kim, Lee, Park, Lee and Rim, 2009) ระบบแนะน ำอำหำรส ำหรับผูป่้วย
โรคมะเร็ง  (Husain, Wei, Cheng and Zakaria, 2011)  ระบบแนะน ำอำหำรเพื่อผูป่้วยโรคเบำหวำน 
ควำมดนัโลหิตสูง และไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด (Chen, Lin, Tsai and Jiang, 2013) ระบบแนะน ำม้ือ
อำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคเบำหวำน (Faiz, Mukhtar and Khan, 2014)  ระบบแนะน ำอำหำรส ำหรับ
ผูป่้วยโรคไต (Agapito et al., 2016) ระบบแนะน ำสูตรอำหำรเฉพำะบุคคลจำกใบสั่งแพทย ์(Bianchini, 
Antonellis, Franceschi and Melchiori, 2017) และระบบแนะน ำอำหำรส ำหรับผู ้ป่วยโรคดีซ่ำน 
(Saini and Dubey, 2017)  
  ตวัอยำ่งระบบแนะน ำอำหำรส ำหรับผูป่้วยขำ้งตน้ เป็นระบบท่ีเนน้กำรแนะน ำอำหำรพร้อม
กบัปริมำณสำรอำหำรและพลงังำน เน่ืองจำกมีวตัถุประสงคเ์พื่อควบคุมไม่ให้อำกำรของโรคเร้ือรัง
ก ำเริบหรือรุนแรงขึ้น เช่น โรคเบำหวำนตอ้งควบคุมปริมำณน ้ ำตำล โรคควำมดันโลหิตสูงต้อง
ควบคุมปริมำณโซเดียม  ดงันั้นระบบส่วนใหญ่ท่ีพบจึงเป็นระบบแนะน ำอำหำรเพื่อผูป่้วยโรคเร้ือรัง
ทำงกำยต่ำง ๆ เช่น โรคเบำหวำน โรคไต โรคหัวใจและหลอดเลือด ส่วนระบบแนะน ำอำหำรเพื่อ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ นอกจำกระบบแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคทำงจิตเวชของโรงพยำบำลจิต
เวชนครรำชสีมำรำชนครินทร์แลว้ ยงัส ำรวจไม่พบว่ำมีระบบแนะน ำอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคทำง
จิตเวชรวมถึงโรคซึมเศร้ำมำก่อน  อย่ำงไรก็ตำมระบบแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ
นบัว่ำมีควำมส ำคญัอย่ำงยิง่ โดยอำหำรของผูป่้วยโรคซึมเศร้ำควรค ำนึงถึงสำรอำหำรท่ีช่วยส่งเสริม
และบรรเทำอำกำรซึมเศร้ำ โรคเร้ือรังทำงกำย ผลขำ้งเคียงจำกยำรักษำโรคทำงจิตเวช ตลอดจน
อำกำรทำงกำยท่ีพบมำกในผูป่้วย  
  ลกัษณะของระบบแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคทำงจิตเวชของโรงพยำบำลจิตเวช
นครรำชสีมำรำชนครินทร์แยกประเด็นไดด้งัน้ี  

1)  องคค์วำมรู้ท่ีจดัเก็บเพื่อใชเ้ป็นฐำนในกำรแนะน ำเมนูอำหำรให้กบัผูป่้วย โดยระบบจะ
เก็บประวัติของผู ้ป่วยในประเด็นต่ำง ๆ แล้วใช้เป็นเง่ือนไขเพื่อสืบค้นเมนูอำหำรท่ีตรงกับ
คุณลกัษณะของผูป่้วย เมนูอำหำรท่ีระบบจดัเก็บแยกประเด็นองคค์วำมรู้ ดงัน้ี 
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1.1)  องค์ควำมรู้ดำ้นอำกำรทำงกำยท่ีเป็นผลขำ้งเคียงจำกยำรักษำโรคทำงจิตเวชซ่ึง
ครอบคลุมควำมอยำกอำหำร กำรยอ่ยอำหำร กำรหลัง่กรดยอ่ย และกำรขบัถ่ำย  

1.2)  องคค์วำมรู้ดำ้นเมนูอำหำรท่ีมีควำมเหมำะสมกบักำรยอ่ยอำหำร  
1.3)  องคค์วำมรู้ดำ้นผกั ผลไม ้และเคร่ืองด่ืมท่ีเหมำะสมกบัโรคทำงจิตเวชแต่ละโรค   
1.4)  ชุดข้อมูลวัตถุดิบท่ีจัดเก็บในระบบแนะน ำอำหำรของโรงพยำบำลจิตเวช

นครรำชสีมำรำชนครินทร์ท่ีนกัโภชนำกำรใชค้  ำนวณปริมำณสำรอำหำรของเมนูอำหำรแต่ละเมนูได้
จำกตำรำงแสดงคุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำรไทย (กรมอนำมยั, 2544) 
  โดยองค์ควำมรู้ท่ีระบบจดัเก็บนอกเหนือจำกกำรใช้ชุดขอ้มูลเก่ำในกำรค ำนวณปริมำณ
สำรอำหำรแลว้พบว่ำเมนูอำหำรท่ีถูกจดัว่ำมีควำมเหมำะสมกบัอำกำรต่ำง ๆ ยงัขำดกำรพิจำรณำ
ปัจจยัต่ำง ๆ ร่วมกนั เช่น เมนูท่ีมีเน้ือววัเป็นส่วนประกอบ ระบบถือว่ำเป็นเมนูย่อยยำก แมว้่ำเมนู
ดงักล่ำวเป็นเมนูตม้จนเน้ือววัมีควำมเป่ือยนุ่ม เน่ืองจำกองคค์วำมรู้เก็บเพียงประเด็นเน้ือสัตวท่ี์ย่อย
ยำกแต่ไม่พิจำรณำวิธีกำรประกอบอำหำรท่ีส่งผลต่อเน้ือสัมผสัของเมนูอำหำรได ้

2)  ระบบยงัไม่เช่ือมโยงกบัโรคเร้ือรังทำงกำยและกำรเจ็บป่วยทำงกำยท่ีพบมำกในผูป่้วย
โรคทำงจิตเวชหรือโรคซึมเศร้ำ เช่น โรคเบำหวำน โรคควำมดนัโลหิตสูง ปัญหำในช่องปำก ซ่ึงองค์
ควำมรู้ดงักล่ำวมีผลต่อกำรจดัโภชนำกำรใหผู้ป่้วยโรคทำงจิตเวชโดยตรง 

3) เมนูท่ีจดัเก็บในระบบถูกคดัเลือกโดยมนุษย ์(นกัโภชนำกำร) ท ำใหไ้ม่มีเมนูอำหำรใหม่
เพิ่มเป็นทำงเลือกใหก้บัผูป่้วย เน่ืองจำกภำระงำนของนกัโภชนำกำรท่ีตอ้งปฏิบติังำนหลำยหนำ้ท่ี จึง
ไม่มีเวลำคดัเลือกเมนูอำหำรใหม่เก็บไวใ้นระบบ 
  คุณลกัษณะของระบบแนะน ำอำหำรท่ีมีอยู่เดิมแสดงให้เห็นถึงข้อจ ำกัดด้ำนขอ้มูลและ
ควำมรู้ท่ีจดัเก็บในระบบท่ีไม่เป็นปัจจุบนัและยงัตอ้งอำศยัมนุษย์ในกำรปรับปรุงควำมทนัสมยัของ
ข้อมูล ซ่ึงในปัจจุบันมีฐำนข้อมูลวตัถุดิบท่ีมีกำรจัดเก็บข้อมูลวัตถุดิบตลอดจนสำรอำหำรท่ี
หลำกหลำยเปิดให้เช่ือมโยงขอ้มูลไปใช้ประโยชน์ได้ เช่น ฐำนขอ้มูลโภชนำกำรอำหำรอำเซียน  
(Institute of Nutrition, 2014) ฐำนขอ้มูลอำหำรขององคก์ำรอำหำรและกำรเกษตรแห่งสหประชำชำติ 
(FAO) (FAO, 2021) ฐำนขอ้มูลอำหำรของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกำ (USDA) (USDA, 2021) 
โดยฐำนขอ้มูลดงักล่ำวสำมำรถติดต่อเช่ือมโยงดว้ยกำรใชส่้วนต่อประสำนโปรแกรมประยกุต ์ (API) 
หรือดำวน์โหลดขอ้มูลติดตั้งลงในเคร่ืองแม่ข่ำย  
  นอกเหนือจำกฐำนขอ้มูลวตัถุดิบ ปัจจุบนัมีหน่วยงำนต่ำง ๆ พฒันำออนโทโลย ี (Ontology) 
ซ่ึงเป็นฐำนควำมรู้ท่ีรวบรวมองค์ควำมรู้เก่ียวกับอำหำรและวตัถุดิบ เช่น ออนโทโลยีอำหำร 
(Dooley, Griffiths and Gosal, 2018) ออนโทโลยีอรรถำพิธำนศพัทเ์กษตร (FAO, 2021) ซ่ึงกำรเปิด
ขอ้มูลให้ใชด้งักล่ำวท ำให้มีโอกำสท่ีชุดขอ้มูลและควำมรู้จะไดรั้บกำรปรับปรุงให้เป็นปัจจุบนัโดย
ปรำศจำกมนุษยไ์ด ้ 
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  กำรเสนอขอ้มูลในฐำนขอ้มูลอำหำรมีลกัษณะกำรน ำเสนอขอ้มูลเป็นมำตรฐำนคือ มีกำร
แบ่งหมวดหมู่อำหำร ช่ืออำหำร ค ำอธิบำยแบบย่อของอำหำร ปริมำณสำรอำหำรชนิดต่ำง ๆ ต่อ
อำหำร 1 หน่วย ซ่ึงส่วนค ำอธิบำยแบบยอ่ของอำหำรเม่ือน ำไปพิจำรณำร่วมกบัชุดควำมรู้ท่ีมีกำรเก็บ
รวบรวมไว้ก่อนจะท ำให้สำมำรถอนุมำนตีควำมคุณลักษณะบำงอย่ำงของเมนูอำหำรได้  เช่น 
“ผกักำดขำว, ใบ”  (กรมอนำมยั, 2564) หำกมีกำรเก็บควำมรู้ไวก่้อนดว้ยชุดควำมรู้ท่ีว่ำ ส่วนใบของ
พืช เป็นส่วนท่ีมีใยอำหำรชนิดไม่ละลำยน ้ ำสูง ดงันั้นเม่ือพบว่ำเมนูอำหำรใดท่ีมีใบผกักำดขำวเป็น
ส่วนประกอบ อำจตีควำมได้ว่ำเมนูดังกล่ำวเป็นเมนูอำหำรท่ีมีใยอำหำรชนิดไม่ละลำยน ้ ำสูง  
อีกตวัอยำ่งหน่ึง เช่น ชุดควำมรู้จำกผูเ้ช่ียวชำญระบุวำ่สำรอำหำรกลุ่มโปรตีนเม่ือผ่ำนควำมร้อนแห้ง
ร่วมกบัน ้ ำมนั จะท ำให้โปรตีนกลำยเป็นสีน ้ ำตำลทอง ดงันั้น เม่ือพบเมนูอำหำรช่ือ “อกไก่, ทอด”  
ก็สำมำรถตีควำมได้ว่ำ เมนูอำหำรดังกล่ำวเป็นเมนูท่ีมีสีน ้ ำตำลทอง เพรำะ “อกไก่” คืออำหำร 
ในกลุ่มโปรตีน ส่วน “ทอด” คือวิธีกำรประกอบอำหำรดว้ยควำมร้อนแหง้ร่วมกบัน ้ำมนั 
  จำกชุดข้อมูลวตัถุดิบและสำรอำหำรร่วมกับสภำพปัญหำควำมต้องกำรระบบแนะน ำ
เมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ สอดคลอ้งกบักลไกกำรพฒันำระบบให้ค ำแนะน ำเทคนิคกำร
กรองแบบอิงเน้ือหำ (Content Based Filtering) ด้วยฐำนควำมรู้ (Knowledge Based) จำกเว็บเชิง
ควำมหมำย (Semantic Web) ซ่ึงขอ้มูลจำกฐำนขอ้มูลต่ำง ๆ ท่ีเปิดให้ใช้จะถูกวิเครำะห์เพื่อจดัเก็บ
อย่ำงเป็นระบบ เขำ้ถึงไดร้วดเร็ว และสำมำรถอนุมำนควำมรู้ใหม่ได้ดว้ยออนโทโลยี (Ontology)  
ดงันั้นจึงเป็นท่ีมำของกำรออกแบบและพฒันำแบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรค
ซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร งำนวิจัยน้ีมุ่งเน้นแง่มุมของปัจจัยท่ีน ำมำพิจำรณำเพื่อจะให้
ค  ำแนะน ำ ขั้นตอนกำรวิเครำะห์ข้อมูลน ำ เข้ำ และสร้ำงกฎกำรอนุมำน (Inference)โดยใช้
ตรรกศำสตร์เชิงพรรณนำ (Description Logic) ส ำหรับให้ค  ำแนะน ำเป็นหลกั และสำมำรถประเมิน
ประสิทธิภำพของแบบจ ำลองในประเด็นคุณภำพและควำมถูกตอ้ง โดยยงัไม่ค  ำนึงควำมพึงพอใจ
ของผูใ้ช้ระบบ ซ่ึงแบบจ ำลองดงักล่ำวจะช่วยแนะน ำเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัเง่ือนไขอำกำรทำง
กำย ค ำนึงถึงสำรอำหำรท่ีเหมำะสมกับโรคซึมเศร้ำ อันจะเป็นกำรช่วยให้ผูป่้วยมีทำงเลือกใน 
กำรรับประทำนอำหำรท่ีหลำกหลำย ลดช่องว่ำงกำรเขำ้ถึงค ำแนะน ำด้ำนโภชนำกำรจำกจ ำนวน 
นกัโภชนำกำรท่ีมีไม่เพียงพอ  ลดอุปสรรคดำ้นประสบกำรณ์ในกำรแนะน ำอำหำรของนกัโภชนำกำร
หรือบุคคลำกรท่ีรับผิดชอบงำนโภชนำกำร  กระบวนกำรในงำนวิจยัน้ียงัสำมำรถประยกุตใ์ชไ้ดก้บั
ระบบแนะน ำอำหำรของผูป่้วยโรคอ่ืน ๆ ท่ีอำจไดรั้บผลขำ้งเคียงจำกกำรใช้ยำรักษำโรค ไม่จ ำกดั
เพียงยำรักษำโรคซึมเศร้ำเท่ำนั้น   

โดยสรุป กำรวิจยัน้ีมีคุณูปกำร (Contribution) คือ 
  โครงสร้ำงออนโทโลยสี ำหรับจดัเก็บควำมรู้จำกผูเ้ช่ียวชำญ ในประเด็นโภชนำกำร กบัโรค
ซึมเศร้ำ และโรคไม่ติดต่อเร้ือรังทำงกำย 
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  โครงสร้ำงออนโทโลยีท่ีสำมำรถน ำเสนอควำมรู้ใหม่ดว้ยกำรใชก้ฎกำรอนุมำน โดยควำมรู้
ใหม่คือเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัผูป่้วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร  
  กำรอนุมำนเมนูอำหำรโดยกำรพิจำรณำลักษณะของอำหำรจำกค ำบรรยำยโดยย่อของ
อำหำรในฐำนขอ้มูลโภชนำกำร 
  กระบวนกำรอนุมำนเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกับเง่ือนไขทำงกำยและทำงจิต โดยใน
กระบวนกำรตีควำมมีกำรพิจำรณำแนวคิดท่ีระบบแนะน ำเมนูอำหำรอ่ืน ๆ ยงัไม่ค  ำนึง ดงัน้ี 
  ลกัษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ พิจำรณำจำกเมนูท่ีมีสำรอำหำรในกลุ่ม 
ธำตุโครเมียม ธำตุเหลก็ ธำตุแมกนีเซียม ธำตุสังกะสี หรือวิตำมินบี-9 
  ลกัษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัอำกำรปำกแห้ง พิจำรณำจำกกล่ินของเมนูอำหำร และ
รสชำติของเมนูอำหำร 
  ลกัษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัอำกำรแผลในปำก พิจำรณำจำกรสชำติของเมนูอำหำร 
อุณหภูมิของอำหำร และเน้ือสัมผสัของอำหำรในเมนูอำหำร 
  ลักษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกับอำกำรฟันผุ พิจำรณำจำกเน้ือสัมผสัของอำหำรใน
เมนูอำหำร 
  ลกัษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกบัอำกำรแผลในกระเพำะอำหำร พิจำรณำจำกเน้ือสัมผสั
ของอำหำรในเมนูอำหำร และรสชำติของเมนูอำหำร 
  ลักษณะเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกับอำกำรท้องเสีย พิจำรณำจำกสำรอำหำร รสชำติของ
เมนูอำหำร และเน้ือสัมผสัของอำหำรในเมนูอำหำร 
  ลักษณะของเมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกับอำกำรท้องอืด อำกำรท้องผูก อำกำรน ้ ำหนักลด 
อำกำรน ้ำหนกัเพิ่ม โรคเบำหวำนประเภทท่ี 2 โรคควำมดนัโลหิตสูง และกำรแพอ้ำหำร พิจำรณำจำก
สำรอำหำร 
   

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
  เพื่อวิเครำะห์ ออกแบบ และพฒันำแบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำร ส ำหรับผูป่้วยโรค
ซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร 
 

1.3 สมมติฐำนกำรวิจัย 
  เมนูอำหำรท่ีไดจ้ำกกำรแนะน ำของแบบจ ำลองสำมำรถน ำไปใชไ้ด ้โดยมีค่ำควำมแม่นย  ำ 
ค่ำควำมระลึก และค่ำเอฟเมเชอร์ มำกกวำ่ร้อยละ 80 โดยกำรประเมินจำกผูเ้ช่ียวชำญ 
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1.4 ข้อตกลงเบ้ืองต้น 
  1.4.1 เมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำท่ีได้จำกแบบจ ำลอง เป็นเมนูอำหำรท่ีช่วย
รักษำภำวะโภชนำกำรของผูป่้วยให้อยูใ่นสภำพสมบูรณ์ ไม่เกิดภำวะทุพโภชนำกำรในระหวำ่งท่ีรับ
กำรรักษำโรคซึมเศร้ำเท่ำนั้น 
  1.4.2 สำรอำหำรส ำหรับโรคซึมเศร้ำจะถูกพิจำรณำควำมส ำคญัโดยไม่ค  ำนึงถึงปริมำณท่ี
แนะน ำ เน่ืองจำกยงัไม่มีหลักฐำนเป็นแนวทำงปฏิบติัอย่ำงชัดเจนถึงปริมำณหรือข้อจ ำกัดของ
สำรอำหำรท่ีตอ้งไดรั้บ 
  1.4.3 เมนูอำหำรท่ีไดจ้ำกแบบจ ำลอง จะยงัไม่น ำไปทดสอบกบัผูป่้วย แต่จะไดรั้บกำร
ประเมินควำมถูกตอ้งจำกผูเ้ช่ียวชำญทำงโภชนำกำรเท่ำนั้น 
  1.4.4 อำกำรขำ้งเคียงของยำ พิจำรณำจำกยำรักษำโรคทำงจิตเวชท่ีแสดงในเอกสำร “คู่มือ
ยำจิตเวชชุมชน” (โรงพยำบำลจิตเวชสงขลำรำชนครินทร์, ม.ป.ป.)  “แนวทำงกำรรักษำทำงทนัตก
รรมผูป่้วยจิตเวช” (กรมสุขภำพจิต, 2557)  เท่ำนั้น 
  1.4.5 ปฏิกิริยำต่อกนัของยำ (Drug Interaction) เม่ือยำเขำ้สู่ร่ำงกำยตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปท่ี
มีผลใหเ้กิดภำวะทุพโภชนำกำรของผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ อยูน่อกเหนือจำกงำนน้ี 
  1.4.6 โรคเร้ือรังทำงกำย พิจำรณำเฉพำะโรคควำมดนัโลหิตสูง โรคเบำหวำนประเภทท่ี
สอง เน่ืองจำกเป็นอำกำรทำงกำยท่ีพบในผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ และปฏิกิริยำไม่พึงประสงค์จำกกำร
รับประทำนอำหำร พิจำรณำเฉพำะกำรแพไ้ข่ไก่ แพป้ลำ แพถ้ัว่เหลือง แพถ้ัว่ลิสง และสัตวท์ะเล
เปลือกแข็ง เน่ืองจำกเป็นเง่ือนไขท่ีเกิดขึ้นไดก้บัทุกบุคคลและเป็นวตัถุดิบท่ีใชป้ระกอบอำหำรไทย
ชนิดอำหำรคำวเป็นหลกั 
  1.4.7 อำกำรทำงกำยท่ีมีผลต่อภำวะโภชนำกำรท่ีค ำนึงในงำนวิจยัน้ี ไดแ้ก่ ปำกแหง้ (Dry 
mouth) ฟันผ ุ(Dental caries) แผลในปำก (Mouth ulcers) ทอ้งผกู (Constipation) ทอ้งอืด (Flatulence) 
ทอ้งเสีย (Diarrhea) และแผลในกระเพำะอำหำร (Peptic ulcers)  
  1.4.8 ขอ้มูลโภชนำกำรอำ้งอิงจำก “ฐำนขอ้มูลโภชนำกำรอำหำรอำเซียน”  (Institute of 
Nutrition, 2014) และ “ฐำนข้อมูลโภชนำกำรอำหำรไทย ” (Institute of Nutrition, 2015) โดย
ฐำนขอ้มูลดงักล่ำวจดัเก็บขอ้มูลทำงโภชนำกำรของอำหำรไทย เช่น ชนิดและปริมำณสำรอำหำร 
คุณค่ำทำงโภชนำกำรของวตัถุดิบท่ีใช้ประกอบอำหำรไทย โดยเป็นขอ้มูลท่ีรวบรวมไวแ้ลว้อย่ำง
เป็นระบบและผำ่นกำรวิเครำะห์ทำงสถิติแลว้  
  1.4.9 ประเภทอำหำรท่ีใชใ้นกำรทดสอบคือ อำหำรคำว จ ำนวน 35 เมนู โดยเมนูอำหำร
น ำมำจำก “รำยกำรอำหำรสำมัญ ม้ือกลำงวนั โรงพยำบำลจิตเวชนครรำชสีมำรำชนครินทร์” 
(โรงพยำบำลจิตเวชนครรำชสีมำรำชนครินทร์, 2560) 
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1.5 ขอบเขตของกำรวิจัย 
  กำรออกแบบและพฒันำแบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำรไทยส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ
ชำวไทยท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร มุ่งเนน้กำรจดัเก็บควำมรู้ทำงโภชนำกำรและสำรอำหำรส ำหรับโรค
ซึมเศร้ำเพื่อเป็นฐำนควำมรู้ และสร้ำงกฎกำรอนุมำน (Inference)โดยใช้ตรรกศำสตร์เชิงพรรณนำ 
(Description Logic) เพื่ออนุมำนเมนูอำหำรไทยท่ีเหมำะสมกบัเง่ือนไขทำงโภชนำกำร ซ่ึงประกอบดว้ย 
สำรอำหำรท่ีควรได้รับ เง่ือนไขอำกำรทำงกำยอนัเป็นอุปสรรคต่อกำรบริโภคอำหำรของผูป่้วย  
โรคทำงจิตเวช ซ่ึงครอบคลุมถึงโรคเร้ือรังทำงกำยท่ีตอ้งมีกำรจ ำกดัสำรอำหำร กำรแพส้ำรอำหำร 
อำกำรท่ีเป็นผลจำกกำรใชย้ำรักษำโรคทำงจิตเวช และอำกำรทำงกำยท่ีพบมำกในผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ 
โดยเมนูอำหำรท่ีได้จำกแบบจ ำลองจะได้รับกำรประเมินโดยผูเ้ช่ียวชำญทำงโภชนำกำร  เพื่อให้
แบบจ ำลองมีควำมเหมำะสมต่อกำรน ำไปใชง้ำนต่อไป 
 
1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
  ได้แบบจ ำลองในกำรแนะน ำ เมนูอำหำรท่ีเหมำะสมกับผู ้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะ 
ทุพโภชนำกำร ซ่ึงประกอบดว้ย ออนโทโลยีส ำหรับแสดงควำมสัมพนัธ์ขององค์ควำมรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัอำหำร โรคซึมเศร้ำและภำวะทุพโภชนำกำร และชุดฐำนกฎท่ีใชแ้นะน ำเมนูอำหำรท่ีเหมำะสม
กบัผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ 
 
1.7 ค ำอธิบำยศัพท์ 
  1.7.1 โรคเร้ือรังทำงกำย (Chronic Disease) หมำยถึง ควำมเจ็บป่วย ท่ีเกิดขึ้นจำกกำรไม่
ติดเช้ือ ตอ้งใชเ้วลำรักษำเป็นเวลำนำนแรมเดือน แรมปี หรือตลอดชีวิต และสำมำรถควบคุมไม่ให้
อำกำรก ำเริบไดด้ว้ยกำรจ ำกดัสำรอำหำร ซ่ึงในงำนวิจยัน้ีไดแ้ก่ ภำวะน ้ ำหนกัเกินและโรคอว้นจำก
กำรไดรั้บน ้ำหนกัเพิ่ม (Weight gain) ควำมดนัโลหิตสูง (Hypertension)โรคเบำหวำนประเภทท่ีสอง 
(Type 2 Diabetes Mellitus) และปฏิกิริยำไม่พึงประสงค์จำกกำรบริโภคอำหำร (Adverse Reaction 
to Food) 
  1.7.2 อำกำรทำงกำยท่ีพบในผูป่้วยจิตเวช (Physical Illness) หมำยถึง ควำมเจ็บป่วยท่ีเกิด
ขึ้นกบัร่ำงกำยท่ีพบมำกในผูป่้วยโรคทำงจิตเวช ซ่ึงในงำนวิจยัน้ีไดแ้ก่ ฟันผุ (Dental caries) แผลใน
ปำก (Mouth ulcers) แผลในกระเพำะอำหำร (Peptic ulcers)  
  1.7.3 ภำวะทุพโภชนำกำร (Malnutrition) หมำยถึง ภำวะท่ีน ้ำหนกัตวัจริง มีค่าต ่ากวา่
ร้อยละ 20 หรือ สูงกวา่ ร้อยละ 20 ของน ้าหนกัท่ีพึงปรารถนา 
  1.7.4 โรคซึมเศร้ำ (Major Depressive Disorder) หมำยถึง อำกำรเบ่ือ ไม่สนใจในส่ิงต่ำง ๆ 
มีอำรมณ์ซึมเศร้ำ ทอ้แท ้ร่วมกบักำรเบ่ืออำหำร หรือน ้ ำหนกัลด หรือนอนไม่หลบั อ่อนเพลีย ไม่มี
แรง หรือควำมคิด กำรเคล่ือนไหวเช่ืองชำ้หรือกระสับกระส่ำย หรือสมำธิ ควำมจ ำเส่ือม หรือรู้สึกตวั
เองไร้ค่ำ ต ำหนิตวัเอง หรือมีควำมคิดท ำร้ำยตนเอง โดยมีอำกำรมำกกว่ำ 2 สัปดำห์ (กรมสุขภำพจิต, 
2553) 
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  1.7.5 ผูป่้วยโรคซึมเศร้ำ (Major Depressive Disorder Patient) หมำยถึง ผูท่ี้มีอำยุตั้งแต่ 
18 ปี ขึ้นไป ไม่รวมสตรีตั้งครรภ์และหญิงให้นมบุตร ท่ีไดรั้บกำรวินิจฉัยว่ำเป็นโรคซึมเศร้ำโดยมี
รหสับนัทึกใหโ้รคตำมระบบบญัชีจ ำแนกโรคระหว่ำงประเทศ ฉบบัปรับปรุงคร้ังท่ี 10 (ICD 10) คือ 
F32, F32.0, F32.1, F32.2, F32.3, F33, F33.0, F33.1, F33.2 และ F33.3 (กรมสุขภำพจิต, 2553) และ
เป็นผูท่ี้ไดรั้บกำรบ ำบดัรักษำดว้ยยำรักษำโรคทำงจิตเวช 
  1.7.6 ผู ้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร (Depressive Disorder Patient with 
Malnutrition) หมำยถึง ผูป่้วยโรคซึมเศร้ำท่ีน ้ ำหนกัตวัจริงมีค่าต ่ากว่าร้อยละ 20 หรือสูงกว่า ร้อยละ 
20 ของน ้าหนกัท่ีพึงปรารถนา 
  1.7.7 ยำรักษำโรคซึมเศร้ำ (Depressive Drugs) หมำยถึง กลุ่มยำท่ีใชใ้นกำรรักษำโรคทำง
จิตเวช และใช้รักษำโรคซึมเศร้ำโดยเป็นยำท่ีมีฤทธ์ิ 4 กลุ่ม คือ กลุ่มยำรักษำโรคจิต กลุ่มยำคลำย
กงัวล กลุ่มยำรักษำอำกำรเศร้ำ และกลุ่มยำท ำใหอ้ำรมณ์คงท่ี  
  1.7.8 อำกำรขำ้งเคียงของยำรักษำโรคซึมเศร้ำ (Depressive Drug Side Effect) หมำยถึง 
อำกำรไม่พึงประสงค์จำกกำรใช้ยำรักษำโรคซึมเศร้ำ ซ่ึงอำกำรดงักล่ำวส่งผลต่อภำวะโภชนำกำร
ของผูป่้วยโรคทำงจิตเวช ซ่ึงงำนวิจัยน้ีได้แก่ น ้ ำหนักเพิ่ม (Weight gain) ปำกแห้ง (Dry mouth) 
ทอ้งผกู (Constipation) ทอ้งอืด (Flatulence) และทอ้งเสีย (Diarrhea)   
  1.7.9 วตัถุดิบ (Ingredient) หมำยถึง ส่ิงท่ีน ำมำประกอบเป็นอำหำร อำจมำจำกธรรมชำติ
โดยตรงหรือผำ่นกระบวนกำรมำก่อนน ำไปประกอบเป็นอำหำรจำนหน่ึง ๆ  
  1.7.10 เมนูอำหำร (Menu) หมำยถึง ช่ือของอำหำรคำวท่ีประกอบส ำเร็จแลว้ โดยเป็น
อำหำรคำวท่ีอยูใ่นรำยกำรอำหำรสำมญัม้ือกลำงวนัของโรงพยำบำลจิตเวชนครรำชสีมำรำชนครินทร์ 
  1.7.11 แบบจ ำลองกำรแนะน ำ  (Recommendation Model) หมำยถึง แบบจ ำลองท่ีมี
ควำมสำมำรถแนะน ำผลลพัธ์ท่ีเหมำะสมกบัเง่ือนไขหรือขอ้มูลน ำเขำ้ 
  1.7.12 แบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร 
(A Recipe Recommendation Model for Depressive Patient with Malnutrition) หมำยถึง แบบจ ำลอง
ท่ีมีควำมสำมำรถในกำรแนะน ำสูตรอำหำรท่ีเหมำะสมกบัเง่ือนไขทำงโภชนำกำรของผูป่้วยโรค
ซึมเศร้ำ 



 
บทที ่2 

ปริทัศน์วรรณกรรมและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 
  การทบทวนวรรณกรรม ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการออกแบบและพัฒนา
แบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการประกอบดว้ย 
  2.1 ขอ้มูลท่ีมีผลต่อคุณลกัษณะของเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า 
   2.1.1 คุณลกัษณะการเจ็บป่วยทางกายท่ีเป็นอาการไม่พึงประสงคจ์ากยารักษาโรค
ซึมเศร้า 
   2.1.2 คุณลกัษณะการเจ็บป่วยทางกายท่ีพบในผูป่้วยโรคซึมเศร้า   
   2.1.3 คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย 
   2.1.4 สารอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการซึมเศร้า 
  2.2 อาหารและสารอาหาร 
   2.2.1 วตัถุดิบท่ีใชป้ระกอบอาหาร 
   2.2.2 สารอาหารและการเส่ือมคุณค่าทางอาหาร 
   2.2.3 ประสาทสัมผสัอาหาร 
   2.2.4 วิธีการประกอบอาหาร 
   2.2.5 เมนูอาหารไทย 
   2.2.6 ฐานขอ้มูลอาหาร   
   2.2.7 ออนโทโลยอีาหาร 
  2.3 แบบจ าลองการใหค้  าแนะน า 
   2.3.1 การกรองแบบอา้งอิงเน้ือหา (Content-Based Filtering)  
   2.3.2 การกรองแบบพึ่งพาผูใ้ชร่้วม (Collaborative Filtering)  
   2.3.3 การใหค้  าแนะน าแบบใชข้อ้มูลเชิงประชากร (Demographic) 
   2.3.4 การใหค้  าแนะน าจากฐานความรู้ (Knowledge-Based)  
   2.3.5 การใหค้  าแนะน าจากชุมชน (Community-Based)  
   2.3.6 เทคนิคการใหค้  าแนะน าแบบผสม (Hybrid) 
  2.4 เวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) 
   2.4.1 ภาษามาร์กอปั (Markup language) 
   2.4.2 ภาษาอาร์ดีเอฟ (RDF) 
   2.4.3 ภาษาอาร์ดีเอฟเอส (RDFS) 
   2.4.4 ภาษาอาวล ์(OWL) 
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   2.4.5 ไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ (Manchester Syntax) 
   2.4.6 ภาษาสปาร์เคิล (SPARQL) 
  2.5 ออนโทโลย ี(Ontology) 
   2.5.1 องคป์ระกอบของออนโทโลยี 
   2.5.2 ขั้นตอนการออกแบบและพฒันาออนโทโลยี 
  2.6 ตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา 
  2.7 การประเมินแบบจ าลองการใหค้  าแนะน า 
  2.8 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
  2.9 กรอบแนวคิดงานวิจยั   
  โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
 

2.1 ข้อมูลที่มีผลต่อคุณลักษณะของเมนูอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้า 
 2.1.1 คุณลกัษณะการเจ็บป่วยทางกายท่ีเป็นอาการไม่พงึประสงค์จากยารักษาโรคซึมเศร้า 
   ยาท่ีใช้ในการรักษาโรคทางจิตเวชและใช้รักษาโรคซึมเศร้าแบ่งเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่  
ยารักษาโรคจิต (Antipsychotic medication) ยารักษาโรคซึมเศร้า (Antidepressant) ยาท าให้อารมณ์
คงท่ี (Mood stabilizers) และยาคลายกงัวล (Antianxiety)  ผูป่้วยโรคซึมเศร้าหรือมีอาการซึมเศร้า
อาจมีภาวะทางจิตอ่ืนๆร่วมด้วย (Comorbid condition) จึงมีโอกาสไดรั้บยาหลายชนิดซ่ึงไม่จ ากัด
เพียงยารักษาโรคซึมเศร้ากลุ่มเดียวเท่านั้น (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) อาการไม่พึงประสงค์จาก
ยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคอาหาร แสดงดงัตารางท่ี  2.1 
 
ตารางท่ี 2.1  อาการไม่พึงประสงคจ์ากยารักษาโรคทางจิตเวชท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคอาหาร  
   (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

ยาทางจิตเวช ผลข้างเคียง 
1. ยารักษาโรคจิต (Antipsychotic Medication)  

1.1 ยารักษาโรคจิตกลุ่มดั้งเดิม (Conventional 
Antipsychotic Medication) 
• คลอโพรมาซีน (Chlorpromazine) 
• ฮาโลเพอริดลั (Haloperidol) 
• ไตรฟลูโอเพอราซี (Trifluoperazine) 
• ฟลูเพนาซีน (Fluphenazine) 
• ไทโอริดาซีน (Thioridazine) 

 
 

• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
• ทอ้งอืด (Flatulence) 
• ทอ้งผกู (Constipation) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 
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ตารางท่ี 2.1  อาการไม่พึงประสงคจ์ากยารักษาโรคทางจิตเวชท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคอาหาร  
   (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) (ต่อ) 

ยาทางจิตเวช ผลข้างเคียง 
1.2 ยารักษาโรคจิตกลุ่มใหม่ (Atypical Antipsychotic 

Medication) 
• โคลซาปีน (Clozapine) 
• รีสเปอริโดน (Risperidone) 
• โอแลนซาปีน (Olanzapine) 
• คิวไทอะพีน (Quetiapine) 

 
 
• น ้าหนกัเพ่ิม (Weight Gain) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

2. ยารักษาโรคซึมเศร้า (Antidepressant)  
 2.1 ยารักษาโรคซึมเศร้ากลุ่มเอสเอสอาร์ไอ (Selective  
  Serotonin Reuptake Inhibitors: SSRIs) 

• ฟลูออ็กซีทีน (Fluoxetine) 
• ไซตาโลแพรม (Citalopram) 
• ฟลูวอ็กซามีน (Fluvoxamine) 
• พาร็อกซีทีน (Paroxetine) 
• เซอร์ทราลีน (Sertraline) 

 
 
• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

 2.2 ยารักษาโรคซึมเศร้ากลุ่มใหม่ (Atypical  
  Antidepressant) 

• บูโพรพิออน(Bupropion) 
• เมอร์ทาซาปีน (Mirtazapine) 
• เวนลาแฟกซีน(Venlafaxine) 

 
 
• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

 2.3 ยารักษาโรคซึมเศร้ากลุ่มทีซีเอ (Tricyclic  
  antidepressants: TCA) 

• อะมิทริบไทลีน (Amitriptyline) 
• อิมิพรามีน (Imipramine) 
• นอร์ทริบไทลีน (Nortriptyline) 
• โคลมิพรามีน (Clomipramine) 

 
 
• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

 2.4 ยารักษาโรคซึมเศร้ากลุ่มเอม็เอโอไอ (MAOIs) 
• มอ็กโคลบีไมด ์(Moclobemide) 

 
• น ้าหนกัเพ่ิม (Weight Gain) 
• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

3. ยาท าให้อารมณ์คงท่ี (Mood Stabilizers)  
 3.1 ลิเทียม (Lithium) • น ้าหนกัเพ่ิม (Weight Gain) 

• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
• ทอ้งเสีย (Diarrhea) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 
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ตารางท่ี 2.1  อาการไม่พึงประสงคจ์ากยารักษาโรคทางจิตเวชท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคอาหาร  
   (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) (ต่อ) 

ยาทางจิตเวช ผลข้างเคียง 
 3.2 วาลโพรเอทโซเดียม (Valproate Sodium) • น ้าหนกัเพ่ิม (Weight Gain) 

• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

 3.3 คาร์บามาซีปีน (Carbamazepine) • น ้าหนกัเพ่ิม (Weight Gain) 
• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

4. ยาคลายกงัวล (Antianxiety) กลุ่มเบนโซไดอะซิปีน 
 (Benzodiazepine) 

 

• ไดอะซีแพม (Diazepam) 
• ลอราซีแพม (Lorazepam) 
• โคลนาซีแพม (Clonazepam) 
• คลอบาแซม(Clobazam) 

• ปากแห้ง (Dry Mouth) 
 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

 

 2.1.2 คุณลกัษณะการเจ็บป่วยทางกายท่ีพบในผู้ป่วยโรคซึมเศร้า   
   ผูป่้วยโรคซึมเศร้า (Major Depressive Disorder หรือ MDD หรือ Unipolar Depression)  
บางรายมีอาการเบ่ืออาหาร รับประทานน้อยลงจนท าให้น ้ าหนักลด บางรายรับประทานเพิ่มขึ้น
ในช่วงซึมเศร้า ส่วนใหญ่ผูป่้วยซึมเศร้ามีอาการอ่อนเพลียไม่มีแรง ไม่สนใจท ากิจกรรมต่าง ๆ ท่ีเคย
ท า ส่งผลให้เกิดการสูญเสียหนา้ท่ี (Dysfunction) หรือบกพร่องต่อการด าเนินชีวิต ในดา้นการดูแล
ตวัเอง ในชีวิตประจ าวนั (ณหทยั วงศป์การัณย,์ 2557)  
   ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีโรคทางจิตเวชอ่ืน ๆ ร่วม (Comorbid Condition) หรือผูป่้วยโรค
ทางจิตเวชอ่ืน ๆ ท่ีมีโรคร่วมคือโรคซึมเศร้า  มีโอกาสเจ็บป่วยทางกายทั้งทางตรงและทางออ้มจาก
อาการเฉพาะของโรคทางจิตเวชนั้น เช่น ผูป่้วยโรคหิวไม่หายมีพฤติกรรมลว้งคอให้อาเจียนหลงัจาก
การบริโภคอาหารปริมาณมาก (Mehler and Rylander, 2015) ผูป่้วยโรคจิตเภทมีอาการไม่ใส่ใจ
ตนเอง จึงส่งผลไปยงัระบบช่องปากและฟัน (Sarkar, 2017) การเจ็บป่วยทางกายท่ีเป็นผลจากอาการ
ของโรคทางจิตเวชและเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคอาหาร แสดงในตารางท่ี 2.2 
   โรคไม่ติดต่อเร้ือรังทางกาย (Non-Communicable Diseases; NCDs) ท่ีพบในผูป่้วยโรค
ทางจิตเวชอ่ืน ๆ ท่ีมีโรคร่วมคือโรคซึมเศร้า เช่น โรคความดันโลหิตสูง (Hypertension) ภาวะ
น ้ าหนกัเกินและโรคอว้น (Overweight and Obesity) โรคเบาหวานประเภทท่ีสอง (Type 2 Diabetes 
Mellitus) (จินตนา มงคลพิทกัษ์สุข และ ขวญัดาว สุดธนาพนัธ์, 2555; พิชยั อิฏฐสกุล, 2555; DE 
HERT et al., 2011)   
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   ปฏิกิริยาไม่พึงประสงค์จากการบริโภคอาหาร (Adverse Reaction to Food) เป็นความ
ผิดปกติของร่างกายท่ีเกิดขึ้นหลงัจากรับประทานอาหารเป็นอาการเร้ือรังทางกายท่ีสามารถเกิดขึ้น
ได้กับทุกคนแม้ไม่ใช่ผูป่้วยโรคซึมเศร้า แบ่งเป็น 2 ประเภทคือ ความผิดปกติท่ีไม่ได้เกิดจาก
ปฏิกิริยาทางภูมิคุม้กนั (Non-Immune-Mediated Adverse Food Reactions) หรือเรียกวา่ ความไม่ทน
ต่ออาหาร (Food Intolerance) และความผิดปกติท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาทางภูมิคุ ้มกัน (Immune-
Mediated Adverse Food Reactions) หรือเรียกว่า ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) โรคภูมิแพอ้าหาร
แตกต่างจากความไม่ทนต่ออาหารคือ โรคภูมิแพอ้าหารเกิดจากโปรตีนในอาหารเป็นสารก่อการแพ ้
(Food allergen) หากอาหารต่างชนิดกันแต่มีสารก่อการแพต้วัเดียวกันจะท าให้เกิดการแพอ้าหาร
ข้ามกลุ่มได้ (Cross Reactivity) (Sicherer and Sampson, 2018) โดยค าแนะน าด้านอาหารส าหรับ
ความผิดปกติท่ีเกิดขึ้นหลังจากรับประทานอาหารคือ ให้งดการรับประทานอาหาร หรืองดรับ
สารอาหารชนิดนั้น (ราชวิทยาลยักุมารเวชแห่งประเทศไทย, 2555)   
  ประเภทหรือชนิดของอาหารซ่ึงมีสารก่อการแพท่ี้คนส่วนใหญ่แพแ้ละตอ้งแสดงในฉลาก
อาหารตามประกาศของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (ฉบับท่ี 383) พ.ศ. 2560 แบ่ง
ออกเป็น 9 ชนิด ไดแ้ก่ ธญัพืชท่ีมีกลูเตนและผลิตภณัฑจ์ากธญัพืชท่ีมีกลูเตน สัตวน์ ้ าท่ีมีเปลือกแขง็ 
ไข่และผลิตภณัฑ์จากไข่ ปลาและผลิตภณัฑ์จากปลา ถัว่ลิสงและผลิตภณัฑ์จากถัว่ลิสง ถัว่เหลือง
และผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง นมและผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ถั่วท่ีมีเปลือกแข็งและ
ผลิตภัณฑ์จากถั่วท่ีมีเปลือกแข็ง และซัลไฟต์ ท่ีมีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2560) อยา่งไรก็ตามงานวิจยัน้ีมีขอบเขตคืออาหารไทยชนิดอาหาร
คาว ดงันั้นในส่วนอธิบายอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกายจึงน าเสนอชนิดอาหารท่ีใช้มากใน
อาหารไทยชนิดอาหารคาว คือ สัตวน์ ้ าท่ีมีเปลือกแข็ง ไข่และผลิตภณัฑจ์ากไข่ ปลาและผลิตภณัฑ์
จากปลา ถัว่ลิสงและผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสง และถัว่เหลืองและผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง 
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ตารางท่ี 2.2  การเจ็บป่วยทางกายท่ีเป็นผลจากอาการของโรคทางจิตเวช 
โรคทางจิตเวชอ่ืนๆ 
นอกจากโรคซึมเศร้า 

อาการของโรค การเจ็บป่วยทางกายท่ีพบ 

โรคจิตเภท 
(Schizophrenia)  

ไม่ใส่ใจตวัเอง (Self-neglect) 
(ละเลยสุขอนามยัในช่องปาก) 

ฟันผ ุ(Dental caries) 
แผลในปาก (Mouth sore) 
(Sarkar, 2017) 

การรับประทานส่ิงท่ีไม่ใช่อาหารใน
ผูใ้หญ ่
(Pica in adults) 

รับประทานส่ิงท่ีไม่ใช่อาหาร (Eat 
non-food)  

แผลในกระเพาะอาหาร (Peptic 
ulcers)  
(Toker, Ozdemir, Ozan, Turgut, 
Goze, Sencan, and Kantarci, 
2009) 

โรคเบ่ืออาหารจากสาเหตุทางจาก
จิตใจ (Anorexia nervosa) 

ปฏิเสธอาหาร (Food refusal) 
เพราะกลวัอว้น 

น ้าหนกัต ่ากว่าเกณฑ ์
(Underweight) 
(Moore and Bokor, 2020) 

โรคหิวไม่หาย (Bulimia nervosa)  ลว้งคอให้อาเจียน (Vomiting) 
หลงัจากบริโภคอาหารมากเพราะ
กลวัอว้น 

แผลในกระเพาะอาหาร (Peptic 
ulcers) 
(Mehler and Rylander, 2015) 

 
 2.1.3 คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย 
   อาหารส าหรับผูท่ี้มีอาการเจ็บป่วยทางกายสามารถเตรียมไดจ้ากแนวทางอาหารบ าบดั
โรค หรือโภชนบ าบดั (Diet Therapy) อาหารบ าบดัโรคเป็นอาหารท่ีดดัแปลงจากอาหารธรรมดาให้
เหมาะสมกบัอาการเจ็บป่วย มีความถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ เม่ือผูป่้วยรับประทานจะช่วยรักษา
ภาวะโภชนาการของผูป่้วยให้เป็นปกติ ส่งผลให้ร่างกายตอบสนองต่อการรักษาโรค (พทัธนันท์  
ศรีม่วง, 2555; อัจฉรา ดลวิทยาคุณ, 2556) คุณลักษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกับอาการต่าง ๆ  
แสดงดงัตารางท่ี 2.3 
 
ตารางท่ี 2.3  คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย  

โรคหรืออาการ อาหารท่ีเหมาะสม อาหารท่ีหลีกเลี่ยง 
ปากแห้ง (Dry mouth) •  อาหารกระตุน้ความอยาก 

(Appetite food) (Ruth, 2011, p.428) 
•  อาหารกระตุน้น ้าลาย (Saliva 

induced food)  (Nix, 2013, p.481) 

- 

ทอ้งอืด (Flatulence) •  อาหารมีความช้ืน (Moisutre or 
Watery food)  (Ruth,2011, p. 87 
(Debruyne, 2016, p. 495) 

•  อาหารสร้างแก๊ส (Gas formation 
food) (Ruth,2011, p. 87) 
(Debruyne, 2016, p. 495) (Nix, 
2013, p.74) 
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ตารางท่ี 2.3  คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย (ต่อ) 
โรคหรืออาการ อาหารท่ีเหมาะสม อาหารท่ีหลีกเลี่ยง 

 •  อาหารขบัลม (Carminative food) 
(Ruth,2011, p. 87) (Debruyne, 
2016, p. 495) (Nix, 2013, p.74) 

•  

ทอ้งผกู (Constipation) •  อาหารท่ีมีใยอาหารชนิดไมล่ะลาย
น ้าสูง (High Waterinsoluble 
dietary fiber food)  

•  อาหารมีความช้ืน (Moisutre or 
Watery food) (Debruyne, 2016, p. 
451) (Ruth, 2011, p. 210) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 168) (Hui 
and Stanfield, 2010, p. 270) 

- 

ทอ้งเสีย (Diarrhea) •  อาหารมีความช้ืน (Moisutre or 
Watery food) 

•  อาหารกากใยต ่า (Low-Residue 
food) (Hui and Stanfield, 2010, p. 
324) (Debruyne, 2016, p. 498) 
(Nix, 2013, p.25) (Peckenpaugh, 
2010, p. 58) 

•  อาหารสร้างแก๊ส (Gas formation 
food) 

•  อาหารไขมนัสูง (High Fat food) 
•  อาหารรสเผด็ร้อน (Hot and Spicy 

food) 
•  อาหารรสเปร้ียว (Acidic food) 

(Hui and Stanfield, 2010, p. 324) 
(Debruyne, 2016, p. 498) (Nix, 
2013, p.25) (Peckenpaugh, 2010, p. 
58) 

น ้าหนกัเพ่ิม (Weight gain) •  อาหารโปรตีนสูง (High Protein 
food)  

•  อาหารท่ีมีใยอาหารชนิดไมล่ะลาย
น ้าสูง  (High Waterinsoluble 
dietary fiber food) (Debruyne, 
2016, p. 162) (Ruth, 2011, p. 300) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 209) (Nix, 
2013, p.280) (Hui and Stanfield, 
2010, p. 100) 

•  อาหารไขมนัสูง (High Fat food) 
(Debruyne, 2016, p. 162) (Ruth, 
2011, p. 300) (Peckenpaugh, 2010, 
p. 209) (Nix, 2013, p.280) (Hui and 
Stanfield, 2010, p. 100) 

ฟันผ ุ(Dental caries) •  อาหารเน้ือสัมผสันุ่มหรือเป่ือยนุ่ม 
(Soft or Tender texture food) 
(Ruth, 2011, p. 404) 

•  อาหารกรอบ ( Crisp or Crunch 
texture food)  

•  อาหารเหนียว (Tough texture food  
(Halvorsrud, Lewney, Craig and 
Moynihan, 2019) (Debruyne, 
2016, p. 491) 
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ตารางท่ี 2.3  คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย (ต่อ) 
โรคหรืออาการ อาหารท่ีเหมาะสม อาหารท่ีหลีกเลี่ยง 

แผลในปาก (Mouth sore) •  อาหารเน้ือสัมผสันุ่มหรือเป่ือยนุ่ม 
•  อาหารเสิร์ฟอุณหภูมิห้อง (Room 

temperature food) (Nix, 2013, 
p.353) (Hui and Stanfield, 2010, p. 
324) 

•  อาหารรสเผด็ร้อน (Hot and Spicy 
food) 

•  อาหารรสเปร้ียว (Acidic food) 
(Nix, 2013, p.353) (Hui and 
Stanfield, 2010, p. 324) 

แผลในกระเพาะอาหาร (Peptic 
ulcers) 

•  อาหารกากใยต ่า (Low-residue 
food) 

•  อาหารเน้ือสัมผสันุ่มหรือเป่ือยนุ่ม 
(Soft or Tender texture food) 
(Ruth, 2011, p. 384) (Hui and 
Stanfield, 2010, p. 265) 

•  อาหารรสเผด็ร้อน (Hot and Spicy 
food) 

โรคความดนัโลหิตสูง 
(Hypertension) 

•  อาหารจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น 
(Complex Carbohydrate food)  

•  อาหารมีโพแทสเซียมสูง (High 
Potassium food) 

•  อาหารมีแมกนีเซียมสูง (High 
Magnesium food) 

•  อาหารมีแคลเซียมสูง (High 
Calcium food) (Hui and Stanfield, 
2010, p. 255) (Nix, 2013, p.396) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 279) (Ruth, 
2011, p. 359) (Debruyne, 2016, p. 
230) 

•  อาหารมีโซเดียมสูง (High Sodium 
food) (Hui and Stanfield, 2010, p. 
255) (Nix, 2013, p.396) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 279) (Ruth, 
2011, p. 359) (Debruyne, 2016, p. 
230) 

น ้าหนกัลด (Weight loss) •  อาหารพลงังานสูงจากแป้ง 
น ้าตาล โปรตีน และไขมนัไม่
อ่ิมตวั (High Calorie food from 
Starch, Sugars, Protein, 
Unsaturated fatty acid) (Ruth, 
2011, p. 370) (Debruyne, 2016, 
p. 158) (Hui and Stanfield, 
2010, p. 324) (Nix, 2013, p.303) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 393) 

•  อาหารกรดไขมนัอ่ิมตวัสูง (High 
Saturated fatty acid food) (Ruth, 
2011, p. 370) (Debruyne, 2016, 
p. 158) (Hui and Stanfield, 
2010, p. 324) (Nix, 2013, p.303) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 393) 
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ตารางท่ี 2.3  คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย (ต่อ) 
โรคหรืออาการ อาหารท่ีเหมาะสม อาหารท่ีหลีกเลี่ยง 

โรคเบาหวานประเภทท่ีสอง 
(Diabetes Type 2) 

•  อาหารจากคาร์โบไฮเดรต
เชิงซอ้น (Complex 
Carbohydrate food) (Ruth, 2011, 
p. 322) (Debruyne, 2016, p. 
560) (Hui and Stanfield, 2010, 
p. 280) (Nix, 2013, p.415) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 311) 

•  อาหารจากคาร์โบไฮเดรต
เชิงเด่ียว (Simple Carbohydrate 
food) 

•  อาหารมีโซเดียมสูง (High 
Sodium food) (Ruth, 2011, p. 
322) (Debruyne, 2016, p. 560) 
(Hui and Stanfield, 2010, p. 
280) (Nix, 2013, p.415) 
(Peckenpaugh, 2010, p. 311) 

ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) : ไข่ 
(Egg) 

- •  อาหารมีไข่หรือผลิตภณัฑจ์าก
ไข่ของสัตวใ์นชั้น Aves (Food 
contain Aves’s egg or Aves’s 
egg product) (Mandallaz, Weck, 
and Dahinden, 1988) (de Blay, 
Hoyet, Candolfi, Thierry,and  
Pauli, 1994) (Tan and Joshi, 
2014 ) 

ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) : 
สัตวน์ ้าท่ีมีเปลือกแขง็ (Shellfish) 

- •  อาหารมีสัตวใ์นไฟลมั Mollusca  
หรือสัตวใ์นไฟลมัยอ่ย 
Crustecea หรือผลิตภณัฑจ์าก
สัตวด์งักล่าว (Food contain 
Mollusca-or-Crustecea or 
Mollusc-or-Crustecea ‘s 
product) (Kamemura, Sugimoto, 
Tamehiro, Adachi, Tomonari, 
Watanabe and Mito,2019), 
(Ribeiro, Cunha, Sousa-Pinto 
and Fonseca, 2018)  (Lee, 
Gerez, Shek and Lee, 2012) 

ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) : 
ปลา (Fish) 

- •  อาหารมีปลาในชั้น 
Actinopterygii หรือผลิตภณัฑ์
ของปลาในชั้นดงักล่าว (Food 
contain finned fish; Class: 
Actinopterygii ) (O'Neil, 
Helbling and Lehrer, 1993) 
(Faeste and Plassen, 2008)  

  



20 

ตารางท่ี 2.3  คุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการทางกาย (ต่อ) 
โรคหรืออาการ อาหารท่ีเหมาะสม อาหารท่ีหลีกเลี่ยง 

ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) : ถัว่
ลิสง (Peanuts) 

- •  อาหารมีเมลด็ของพืชในสกุล 
Arachis ผลิตภณัฑข์องเมลด็พืช
ดงักล่าว (Food contain peanut; 
Genus: Arachis ) (Bublin and 
Breiteneder, 2014) 

ภูมิแพอ้าหาร (Food Allergy) : ถัว่
เหลือง (Soybean) 

- •  อาหารมีเมลด็ของพืชในสกุล 
Glycine ผลิตภณัฑข์องเมลด็พืช
ดงักล่าว (Food contain 
soybean; Genus: Glycine ) 
(Bublin and Breiteneder, 2014) 

 
 2.2.4 สารอาหารท่ีเหมาะสมกบัอาการซึมเศร้า 
   ในปี พ.ศ. 2564 ประเทศไทยโดยกระทรวงสาธารณสุขยงัไม่มีมาตรฐานโภชนาการ
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้านอกเหนือจากต ารับอาหารส าหรับผูป่้วยโรคจิตเภทและโรคซึมเศร้าของ 
ร.พ.จิตเวชนครราชสีมาราชนครินทร์ ดงันั้นนักโภชนาการจึงแนะน าโภชนาการให้กบัผูป่้วยตาม
แนวทางอาหารบ าบดัโรคเป็นหลกั หากไม่มีโรคแทรกซ้อนท่ีจ าเป็นตอ้งควบคุมสารอาหารเป็นการ
เฉพาะ ให้อา้งอิงจากปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าให้บริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปี
ขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes หรือ Thai RDI) อย่างไรก็ตาม มีการศึกษาถึงสารอาหาร
ท่ีมีผลต่ออาการของโรคซึมเศร้า แมว้่าปริมาณสารอาหารท่ีผูป่้วยควรได้รับยงัไม่เป็นท่ียอมรับ
โดยทัว่ไป แต่ทีมสหวิชาชีพสามารถใช้ดุลยพินิจในการเสริมสารอาหารให้กบัผูป่้วยไดภ้ายใตก้าร
ดูแล โดยสารอาหารท่ีมีการศึกษาว่าช่วยให้ผู ้ป่วยโรค ซึมเศร้ามีอาการดีขึ้ นตลอดจนเสริม
ประสิทธิภาพยารักษาโรคซึมเศร้า แสดงดงัตารางท่ี 2.4  



21 

ตารางท่ี 2.4  สารอาหารท่ีมีผลดีกบัอาการของโรคซึมเศร้า (Rao, Asha, Ramesh and Jagannatha,  
   2008) 

สารอาหาร (Nutrient) เหตุการณ์ (Event) ผลลัพธ์ (Result) 
โอเมกา้-3 (Omega-3) ไดรั้บไม่เพียงพอ 

(Deficiencies) 
กระตุน้ให้เกิด (Trigger) โรคซึมเศร้า 
(Depression) 

โอเมกา้-3 (Omega-3) ไดรั้บไม่เพียงพอ 
(Deficiencies) 

กระตุน้ให้เกิด (Trigger) การท างานของ
สมองลดลง (Decrease brain function) 

ดีเอชเอ (DHA) ไดรั้บเพียงพอ (Sufficient) ลดการเกิด (Decrease development) โรค
ซึมเศร้า (Depression) 

โฟเลต (Folate) ไดรั้บไม่เพียงพอ 
(Deficiencies) 

กระตุน้ให้เกิด (Trigger) โรคซึมเศร้า 
(Depression) 

โฟเลต (Folate) ไดรั้บเพียงพอ (Sufficient) เพ่ิม (Enhance) ประสิทธิภาพของยารักษา
โรคซึมเศร้า (Antidepressant medication 
effectiveness) 

แมกนีเซียม (Magnesium) ไดรั้บไม่เพียงพอ 
(Deficiencies) 

กระตุน้ให้เกิด (Trigger) โรคซึมเศร้า 
(Depression) 

โครเมียม (Chromium) ไดรั้บ (Intake) ปรับอาการดีขึ้น (Improve) โรคซึมเศร้า
นอกแบบ (Atypical depression) 

เหลก็ (Iron) ไดรั้บไม่เพียงพอ 
(Deficiencies) 

โรคซึมเศร้า (Depression) 

สังกะสี (Zinc) ไดรั้บ (Intake) ปรับอาการดีขึ้น (Improve) โรคซึมเศร้า 
(Depression) 

 

2.2 อาหารและสารอาหาร 
  จากคุณลกัษณะของอาหารท่ีเหมาะสมกบัผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีการเจ็บป่วยทางกาย ส่วนน้ี
จึงน าเสนอความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบ (Ingredient) สารอาหาร (Nutrient) ประสาทสัมผสัอาหาร (Food 
Sensory) วิธีการประกอบอาหาร  (Food Process) และเมนูอาหารไทย (Thai’s Menu) เพื่อให้ได้
อาหารท่ีมีลกัษณะตามตอ้งการ มีรายละเอียดดงัน้ี  
 2.2.1 วัตถุดิบท่ีใช้ประกอบอาหาร 
   อาหารของมนุษยม์าจากส่ิงมีชีวิตและไม่มีชีวิต คือ พืช (Plants) สัตว ์(Animals) เห็ดรา 
(Fungi) สาหร่าย (Algae) และแร่ธาตุ (Minerals) (FAO,2001) ส่วนของพืชและสัตวมี์ลกัษณะทาง
กายภาพและชีวภาพท่ีแตกต่างกนัจึงไม่เหมาะสมต่อการน ามาบริโภคไดท้ั้งหมด หากเป็นส่วนของ
พืชหรือสัตวท่ี์ใชบ้ริโภคไดเ้รียกว่า ส่วนท่ีกินได ้(Edible part) ส่วนท่ีกินไดจ้ากส่ิงมีชีวิต เม่ือน าไป
เป็นส่วนประกอบในอาหาร (Food) หรือเมนูอาหาร (Menu) เรียกว่า วตัถุดิบ (Ingredient)  (Kays 
and Dias, 1995) 
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   ความหลากหลายของส่ิงมีชีวิต ท าให้มีการจ าแนกส่ิงมีชีวิตเป็นหมวดหมู่เรียกว่า 
อนุกรมวิธาน (Taxonomy) โดยแบ่งระดบัสูงสุดไประดบัต ่าสุดคือ คือโดเมน (Doamin) > อาณาจกัร 
(Kingdom) > ดิวิชัน (Division) ในพืช ไฟลัม (Phylum) ในสัตว์ > ชั้น (Class) > อันดับ (Order) > 
ครอบครัว หรือวงศ์ (Family) > สกุล (Genus) > ชนิด (Species)  มีระบบการเขียนช่ือเพื่อระบุ
ส่ิงมีชีวิตด้วยช่ือวิทยาศาสตร์ (Scientific name) ในระบบทวินาม (Latin binomial) โดยมีการ
เรียงล าดบัการเรียกคือ ช่ือแรกคือสกุล (Genus) ช่ือท่ีสองคือชนิด (Species) เช่น Glycine max คือช่ือ
วิทยาศาสตร์ของถัว่เหลือง (Soybean), Notopterus notopterus คือช่ือวิทยาศาสตร์ของปลาสลาด 
(Bronze featherback) การจดัหมวดหมู่เป็นประโยชน์ในแง่การระบุส่ิงมีชีวิตแต่ละชนิดไดถู้กตอ้ง 
(ก่ิงแกว้ วฒันเสริมกิจ และคณะ, 2559)  
   ดว้ยลกัษณะหรือองคป์ระกอบบางอย่างท่ีร่วมกนัของส่ิงมีชีวิต เช่น น ้ าตาลราฟฟิโนส 
(Raffinose) เป็นองค์ประกอบของใบและกา้นพืชหลายชนิดในพืชวงศผ์กักาดและในเมล็ดของพืช
วงศ์ถัว่ (Legumes) โปรตีนโทรโปมยัโอซิน (Tropomyosin) เป็นองค์ประกอบของเน้ือปลากระดูก
แข็งมีก้านครีบหลายชนิด ดังนั้นในแหล่งความรู้เก่ียวกับวตัถุดิบต่าง ๆ เช่น ต ารา      คหกรรม
ศาสตร์ (MacMillan, Caldon , Corbridge , Scott and Wilkinson, 2010) ต าราเกษตรศาสตร์ (Rubatzky 
and Yamaguchi, 1997)  บทความวิชาการเก่ียวกับเหตุการณ์ไม่พึงประสงค์จากอาหาร  (Abdel-
Gawad, 1993; O'Neil, Helbling and Lehrer, 1993; Faeste and Plassen, 2008)   จึงเรียกกลุ่มส่ิงมีชีวิต
โดยรวมดว้ยระบบอนุกรมวิธาน คือชั้น (Class) หรือ วงศ ์(Family) หรือ สกุล (Genus) เช่น ผกักาด
ชนิดต่างๆ (Brassicas) หมายถึง พืชสกุล Brassica พืชวงศถ์ัว่ (Legumes) หมายถึง พืชวงศ ์Fabaceae, 
ข้าวชนิดต่างๆ (Rices) หมายถึง พืชสกุล Oryza,  ปลากระดูกแข็งมีก้านครีบ(Ray-finned fishes) 
หมายถึง สัตวช์ั้น Actinopterygii (Rubatzky and Yamaguchi, 1997)  
   ส่ิงมีชีวิตและส่วนท่ีกินได ้ท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบประกอบอาหารแสดงดงัตารางท่ี 2.5 
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ตารางท่ี 2.5  วตัถุดิบจากแหล่งต่าง ๆ ท่ีใชป้ระกอบอาหาร 
ประเภทวัตถุดิบ 

(Ingredient Type) 
ส่วนที่กินได้ 

(Edible Part) 
พืช (Plant) เช่น 
• พืชวงศห์อม (Alliums, Family: 

Alliaceae ) 
• พืชสกุลกะหล ่า (Brassica, Genus: 

Brassica) 
• พืชวงศผ์กัชี (Umbels, Family: 

Apiaceae) 
• พืชวงศแ์ตง (Cucurbits, Family: 

Cucurbitaceae) 
• พืชวงศข์ิง (Gingers, Family: 

Zingiberaceae) 
• พืชชนิดอบเชย (Species: 

Cinnamomum spp) 
• พืชวงศถ์ัว่ (Family: Fabaceae) 

 
• พืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 
• พืชวงศบ์อน (Family: Araceae) 
• พืชวงศม์ะเขือ (Family: Solanaceae 
• พืชวงศบ์วั (Family: Nymphaeaceae 
• พืชวงศก์ะเพรา (Family: Lamiaceae) 

 
• หวักลีบ (Bulb), กาบใบ (Leaf sheath) 
 
• เมลด็พืช (Seed), ใบ (Leave), กา้นใบ (Petiole) 
 
• ราก (Root), เมลด็พืช (Seed), ใบ (Leave), ล าตน้ (Stem) 
 
• ผล (Fruit), ผลอ่อน (Immature Fruit), ผลแก่ (Mature Fruit) 

 
• หวัแบบเหงา้หรือแง่ง (Rhizome) 

 
• เปลือกล าตน้ (Bark) 
 
• เมล็ด (Seed), ผล (Fruit), เมล็ดงอก (Sprouts), ส่วนต่าง ๆ ของ
ดอก (Flower parts) 

• เมลด็ (Seed), หน่อ (Shoots), หน่ออ่อน (Spears) 
• หวักระเปาะ (Corms)  
• หวักลม (Tubers), ผล (Fruit), ใบ (Leave) 
• ไหล หรือล าตน้เล้ือย (Stolons) 
• ใบ (Leave), ส่วนต่าง ๆ ของดอก (Flower parts) 
 (Kays and Dias, 1995) 

เห็ดรา (Fungi) เช่น 
เห็ดหอม (Genus: Lentinula) 
เห็ดฟาง (Genus: Voluariella) 

 
ส่วนคลา้ยล าตน้ (Fruiting body) 
(Kays and Dias, 1995) 

สาหร่าย (Algae) เช่น 
ส าห ร่ ายผักกาดทะ เล  (Sea lettuce, 
Species: Ulva lactuca) 

• ใบ (Blade) 
(Kays and Dias, 1995) 

สัตว ์(Animal)  
ประเภทปลา (Fish) ท่ีอาศัยในน ้ าจืดและ
น ้าเคม็ (Freshwater and Saltwater)  เช่น วงศ์
ป ล า อิ น ท รี  ( Mackerels, Family: 
Scombridae), วงศ์ปลาหลงัเขียว (Sardines, 
Family: Clupeidae), วงศป์ลากราย (Family: 
Notopteridae) 

• ทั้งตวั (Whole), เน้ือ (Meat), หนงั (Skin) กา้ง (Bone), ไข่ (Roe) 
(Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 
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ตารางท่ี 2.5  วตัถุดิบจากแหล่งต่าง ๆ ท่ีใชป้ระกอบอาหาร (ต่อ) 
ประเภทวัตถุดิบ 

(Ingredient Type) 
ส่วนที่กินได้ 

(Edible Part) 
สัตว ์(Animal)  
ประเภทสัตว์น ้ ามี เปลือก (Shellfish) ท่ี
อาศยัในน ้าจืดและน ้าเคม็ (Freshwater and 
Saltwater)  เ ช่น  วงศ์ กุ้ งแ ม่น ้ า  (River 
prawn, Family: Palaemonidae), วงศ์หอย
ขม (Pond snail, Family: Viviparidae) 

• ทั้งตวั (Whole), เน้ือ (Meat), เปลือก (Shell), ไข่ (Roe) 
(Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 

สัตว ์(Animal)  
ประเภทสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม (Land 
Mammal) เช่น หมูเ ล้ียง (Domestic pig, 
Genus: Sus, Subspecies: Sus scrofa 
domesticus ), ววั (Cattle, Genus: Bos) 

• เน้ือ (Meat) 
o เน้ือส่วนหวั (Meat from head part) 
o เน้ือส่วนล าตวั (Meat from trunk part) 
o เน้ือส่วนใชเ้คล่ือนไหว (Meat from limb part) 

• เคร่ืองใน (Variety meat) 
o เคร่ืองในจากอวยัวะคลา้ยต่อม (Glandular variety meat) 
o เคร่ืองในจากอวยัวะกลา้มเน้ือ (Muscle variety meat) 

• ไขมนั (Fat) 
• หนงั (Skin) 
• เลือด (Blood) 
• กระดูก (Bone) 
• กระดูกอ่อน (Cartilage) 
(Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 

สัตว ์(Animal)  
ประเภทสัตวปี์ก (Poultry) เช่น ไก่ (Fowl, 
Genus: Gallus), เ ป็ ด  (Duck, Family: 
Anatidae) 

• เน้ือ (Meat) 
o เน้ือส่วนล าตวั (Meat from trunk part) 
o เน้ือส่วนใชเ้คล่ือนไหว (Meat from limb part) 

• เคร่ืองใน (Variety meat) 
o เคร่ืองในจากอวยัวะคลา้ยต่อม (Glandular variety meat) 
o เคร่ืองในจากอวยัวะกลา้มเน้ือ (Muscle variety meat) 

• ไขมนั (Fat) 
• หนงั (Skin) 
• เลือด (Blood) 
• กระดูก (Bone) 
• กระดูกอ่อน (Cartilage) 
(Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 
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 2.2.2 สารอาหารและการเส่ือมคุณค่าทางอาหาร 
   สารเคมี (Chemical Substance) ท่ีประกอบอยู่ในอาหารเรียกว่า สารอาหาร (Nutrient) 
สารอาหารหลกั (Major Nutrient) แบ่งเป็น 2 กลุ่มหลกั  6 หมู่อาหาร คือ สารอาหารกลุ่มใหพ้ลงังาน
แก่ร่างกาย (Macronutrient) ได้แก่ หมู่คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) หมู่ไขมนั (Fat) หมู่โปรตีน 
(Protein) และสารอาหารกลุ่มเสริมสร้างกระบวนการท างานในร่างกาย (Micronutrient)  ไดแ้ก่ หมู่
วิตามิน (Vitamin) หมู่เกลือแร่ (Dietary Mineral) และน ้า (Water) (FAO,2001)  
   สารพฤกษเคมี (Phytochemical)  เป็นสารประกอบ (Compound) ให้สี (Color) กล่ิน 
(Flavor) รส (Taste) ในส่วนต่าง ๆ ของพืชท าให้พืชมีลกัษณะเฉพาะตวั รวมถึงมีฤทธ์ิช่วยบรรเทา
หรือป้องกนัอาการเจ็บป่วย  (Liu, 2003) สารพฤกษเคมีท่ีให้สีสดใส (Bright color) คือรงควตัถุหรือ
สารสี (Pigment) เช่น สารเบตา้แคโรทีน (Beta-carotene) มีสารให้สีเหลืองแดง  สารแอนโธไซยา
นิน (Anthocyanin) มีสารให้สีแดงม่วง สารแอนโธแซนธิน (Anthoxanthin) มีสารให้สีขาว (Dikshit 
and Tallapragada,2018) หากใช้พืชสีสันสดใสหลากหลายสีเป็นวตัถุดิบในอาหารจะเป็นส่ิงดึงดูด
ให้อาหารมีความน่ารับประทานขึ้น (Gisslen, 2009) (Labensky, Martel and Hause, 2014)  สารใน
พืชท่ีมีกล่ินหอม (Aromatic plant) เรียกว่าสารประกอบให้กล่ิน (Aromatic Compound)  (Samarth, 
Samarth and Matsumoto, 2017)  เม่ือใช้พืชท่ีมีกล่ินหอมในกลุ่มสมุนไพรเคร่ืองเทศ เป็นวตัถุดิบ
ประกอบอาหาร จะสร้างความดึงดูดให้เกิดความอยากรับประทานอาหาร (Appetite)  (Debruyne, 
2016) และขบัลม (Carminative) (Larijani et al., 2016) ส่วนสารพฤกษเคมีท่ีท าใหเ้กิดความรู้สึกฝาด
ปร่าหรือรสเปร้ียว เป็นสารประกอบชนิดกรดอินทรีย ์(Organic acid) (Lawless, Horne and Giasi, 
1996; Ramos Da Conceicao, Johanningsmeier and McFeeters, 2007) สารพฤกษเคมีแต่ละชนิดอาจ
มีหลายคุณสมบติั เช่น สารแคปไซซิน (Capsaicin) ในพริก (Chilli, Genus: Capsicum) ให้ทั้งกล่ิน
หอมฉุนและใหค้วามรู้สึกเผด็ร้อน 
   ส่วน (Part) ของพืช สัตว ์สาหร่ายและเห็ดรา ท่ีใชเ้ป็นอาหาร ประกอบดว้ยสารอาหาร
ท่ีมีปริมาณแตกต่างกนั เช่น เมล็ด (Seed) ของพืชบางชนิด เป็นส่วนท่ีมีคาร์โบไฮเดรตชนิดแป้งใน
ปริมาณสูง,   เน้ือววัส่วนสัน (Loin) เป็นส่วนท่ีมีโปรตีนในปริมาณสูง ดงันั้นอาหารหรือส่วนของ
อาหารส่วนใดท่ีมีสารอาหารหน่ึง ๆ ในปริมาณสูงจึงเรียกว่า แหล่งสารอาหาร (Food source) (Kays 
and Dias, 1995) สารอาหารในแหล่งสารอาหารจะเส่ือมหรือคงอยู่จากกระบวนการเตรียมหรือปรุง
อาหาร สารอาหารบางชนิดจะดูดซึมไดดี้เม่ือปรุงร่วมหรือรับประทานร่วมกบัสารอาหารอ่ืน  (Hui 
and Stanfield, 2010; Peckenpaugh, 2010; Ruth, 2011; Nix, 2013; Debruyne, 2016) 
   การจ าแนกสารอาหารตามกลุ่มสารอาหารหลกั แสดงดงัรูปท่ี 2.1-2.5 การจ าแนกสาร
ให้สีแสดงดงัรูปท่ี 2.6 การเส่ือมสภาพหรือการช่วยดูดซึมสารอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัโรคซึมเศร้าและ
อาการเจ็บป่วยทางกายแสดงในตารางท่ี 2.6  แหล่งของสารอาหารแสดงในตารางท่ี 2.7   
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รูปท่ี  2.1 การจ าแนกสารอาหารกลุ่มใหพ้ลงังานหมู่คาร์โบไฮเดรต (Nix, 2013)  

 

 

 
รูปท่ี   2.2 การจ าแนกสารอาหารกลุ่มใหพ้ลงังานหมู่ไขมนั  (Nix, 2013)  
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รูปท่ี  2.3  การจ าแนกสารอาหารกลุ่มใหพ้ลงังานหมู่โปรตีน (Nix, 2013)  
 

 
 

รูปท่ี  2.4  การจ าแนกสารอาหารกลุ่มเสริมสร้างกระบวนการท างานหมู่วิตามิน (Nix, 2013)  
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รูปท่ี  2.5  การจ าแนกสารอาหารกลุ่มเสริมสร้างกระบวนการท างานหมู่แร่ธาตุ (Nix, 2013)  

 

 

 
รูปท่ี  2.6  การจ าแนกพฤกษเคมีใหสี้ (Dikshit and Tallapragada, 2018) 
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ตารางท่ี 2.6  การเส่ือมสภาพหรือการช่วยดูดซึมสารอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัโรคซึมเศร้าและอาการ 
   เจ็บป่วยทางกาย 

สารอาหาร 
(Nutrient) 

ดูดซึมได้ดีหรือปริมาณสารอาหารไม่
ลดลงเม่ือ (Effective) 

เส่ือมคุณค่า (Ineffective) /เปลี่ยน
สภาพ (Change) 

วิตามินดี (Vitamin D)  
(Nix, 2013) 

ไขมนั (Fat) - 

วิตามินอี (Vitamin E)  
(Nix, 2013) 

ไขมนั (Fat) ความร้อน (Heat) หรือ โซเดียม 
(Sodium) หรือโพแทสเซียม 
(Potassium) ท าให้เส่ือมคุณค่า  

วิตามินบี 9 หรือโฟเลท 
(Vitamin B9) (Nix, 2013) 

- ความร้อน (Heat) ท าใหเ้ส่ือม
คุณค่า 

วิตามินซี (Vitamin C) (Nix, 
2013) 

วิตามินอี (Vitamin E) ความร้อน (Heat) ท าใหเ้ส่ือม
คุณค่า 

คลอโรฟีลล ์(Chlorophyll)  
(Gisslen, 2009) 

- ความร้อน (Heat) ท าใหเ้กิดสีหมน่ 

แอนโธไซยานิน
(Anthocyanin) (Gisslen, 
2009) 

- ร่วมกบัความช้ืน (Moisture)ท าให้
เมด็สีชะละลาย, โซเดียม (Sodium) 
ท าให้สีเขม้,โพแทสเซียม 
(Potassium) ท าให้สีเขม้ 

เบตา้แคโรทีน (Beta-
Carotene) (Nix, 2013) 

ไขมนั (Fat) ความร้อน (Heat) ท าใหเ้ส่ือม
คุณค่า 

ลูทีน (Lutein) (Nix, 2013) ไขมนั (Fat) ความร้อน (Heat) ท าใหเ้ส่ือม
คุณค่า 

ไลโคปีน (Lycopene) (Nix, 
2013) 

ไขมนั (Fat), ความร้อน (Heat) - 

ซีแซนธิน (Zeaxanthin) (Nix, 
2013) 

ไขมนั (Fat) ความร้อน (Heat) ท าใหเ้ส่ือม
คุณค่า 

แคลเซียม (Calcium) (Nix, 
2013) 

วิตามินดี (Vitamin D) กรดออกซาลิก (Oxalic Acid) ปิด
กั้นการดูดซึม 

ธาตุเหลก็ (Iron) (Nix, 2013) วิตามินซี (Vitamin C) - 
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ตารางท่ี 2.7  แหล่งของสารอาหาร (Nix, 2013; Debruyne, 2016) 
สารอาหาร ตัวอย่างแหล่งของสารอาหาร 

แป้ง (Starch) เมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญา้ (Family: Poaceae), พืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae),หัวกระเปาะ (Corm) ของเผือก (Genus: Colocasia), หัว
กลม (Tuber) ของมันฝร่ัง  (Genus: Solanum), ราก (Root)ของมัน
ส าปะหลงั (Genus: Manihot), มนัเทศ (Genus: Ipomoea) 

น ้าตาลฟรุกโตส (Fructose) เน้ือของผลไมร้สหวานรับประทานผลสุก (Mature ripe fruits), น ้าผึ้ง 
(Honey) 

น ้าตาลกลูโคส (Glucose) เมลด็ขา้วโพดหวาน, เน้ือองุ่นสด 
น ้าตาลแลคโตส (Lactose) น ้านม (Milk) จากสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม 
น ้าตาลซูโครส (Sucrose) น ้าตาลทรายจากออ้ย (Sugarcane granulated sugar), น ้าตาลมะพร้าว 

(Coconut paste-sugar) 
ใยอาหาร (Fiber)  ชนิดละลายน ้าได ้
(Soluble fiber) กลุ่มกมั (Gum) 

เมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญา้ (Family: Poaceae), พืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae), สาหร่าย (Algae) 

ใยอาหาร (Fiber)  
ชนิดละลายน ้าได ้(Soluble fiber) กลุ่ม
เพคติน (Pectin) 

เน้ือผลไม้ (Fruits flesh), เปลือกผลไม้สกุลซิตรุส  (Genus: Citrus), 
เมลด็ผลไม ้(Fruits seed) 

ใยอาหาร (Fiber) 
ชนิดไม่ละลายน ้า (Insoluble fiber) 
กลุ่มเฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) 

เมลด็แห้งไม่ขดัสีของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

ใยอาหาร (Fiber) 
ชนิดไม่ละลายน ้า (Insoluble fiber) 
กลุ่มลิกนิน (Lignin) 

หัว ราก หน่อ ของพืช (Tuber, Root, shoot), ใบและกา้นใบของพืช 
(Leaf, Petiole) 

กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นแก่ร่างกาย 
(Essential Amino Acid) 

เน้ือสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals meat), เน้ือปลา (Fish meat), 
เน้ือสัตวปี์ก (Poultry meats), ไข่สัตวปี์ก (Poultries egg), นมจากสัตว์
เล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk) 

กรดอะมิโนท่ีไม่จ าเป็นแก่ร่างกาย 
(Non-essential Amino Acid) 

เมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญา้ (Family: Poaceae), พืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae) 

ไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fat) ไขมันจากสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม, สัตว์ปีก (Fat from Mammals, 
Poultry), ไขมนัจากพืชตระกูลปาลม์ (Palms fat) 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 
(Monounsaturated Fat; MUFA) 

น ้ามนัจากเมล็ดแห้งของพืชสกุลกะหล ่า (Canola, Genus: Brassica), 
เมล็ดแห้งของถั่วลิสง (Genus: Arachis), เมล็ดแห้งของถั่วเหลือง 
(Genus: Glycine), เมลด็แห้งของดอกทานตะวนั (Genus: Helianthus) 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น 
(Polyunsaturated Fat; PUFA) 

เ น้ือปลาไขมันสูง เ ช่น ปลาทู  (Genus: Scombridae), ปลาสวาย 
(Genus: Pangasianodon) 
น ้ามนัจากเมลด็แห้งของถัว่เหลือง (Glycine max), เมลด็แห้งของดอก
ค าฝอย (Carthamus tinctorius  L.) 
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ตารางท่ี 2.7  แหล่งของสารอาหาร (Nix, 2013; Debruyne, 2016) (ต่อ) 
สารอาหาร ตัวอย่างแหล่งของสารอาหาร 

วิตามินเอ หรือ เรตินอล (Vitamin A 
หรือ Retinol) 

ตบัของสัตวปี์กหรือสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Liver), ไข่แดงของสัตว์
ปีก  (Egg yolk), นมไขมนัเตม็จากสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals 
milk, Whole), พืชสีเหลืองส้มแดง (Yellow-Orange-Red plant part), 
ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf) 

วิตามินดี (Vitamin D หรือ Calciferol 
หรือ Cholecalciferol) 

ตับของสัตว์ปีกหรือสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม (Liver), ไข่ของสัตว์ปีก  
(Egg),เน้ือปลาไขมันสูง เช่น ปลาทู (Genus: Scombridae), ปลาดุก 
(Genus: Clarias) 

วิตามินอี (Vitamin E หรือ 
Tocopherol) 

น ้ ามนัจากเมล็ดแห้งของถัว่ลิสง (Genus: Arachis), เมล็ดแห้งของดอก
ทานตะวัน (Genus: Helianthus), คัพภะ (Germ) เมล็ดแห้งไม่ขัดสี 
(Unpolished seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญ้า (Family: Poaceae), 
ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf) 

วิตามินเค (Vitamin K หรือ 
Menadione) 

ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf), พืชสกุลกะหล ่า (Genus: Brassica), 
น ้ ามันจากเมล็ดแห้งของพืชสกุลกะหล ่า (Canola, Genus: Brassica), 
เมลด็แห้งของถัว่เหลือง (Genus: Glycine) 

วิตามินซี (Vitamin C หรือ Ascorbic 
acid) 

เน้ือจากผลของพืชสกุลซิตรุส (Genus: Citrus), ส่วนใบของผกัสีเขียว 
(Green leaf), พืชสกุลกะหล ่า (Genus: Brassica), พืชสีเหลืองสีเขียว 
(Yellow-Green plant part), เน้ือจากผลของพืชวงศ์แตง (Cucurbits, 
Family: Cucurbitaceae) 

วิตามินบีหน่ึง (Vitamin B1 หรือ 
Thiamine) 

เมล็ดแห้งของดอกทานตะวัน (Genus: Helianthus), เน้ือไม่มีไขมัน 
(Lean meat) ตับ (Liver) ไต (Kidney) ของสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม , 
คพัภะ (Germ) และ เมล็ดแห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จากเมล็ดแห้ง
ของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

วิตามินบีสอง (Vitamin B2 หรือ 
Riboflavin) 

ผลิตภัณฑ์นมจากสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม (Milk products), คัพภะ 
(Germ) เมล็ดแห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศ์
หญา้ (Family: Poaceae) , เน้ือ (Meat) เคร่ืองใน (Offal) เช่น ตบั (Liver) 
ไต (Kidney) ปอด (Lung) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม, เน้ือ (Meat) ปลา 
เช่น ปลาทู (Genus: Scombridae) ปลาดุก (Genus: Clarias), เน้ือสัตวปี์ก 
(Poultry meats), ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf) 

วิตามินบีสาม (Vitamin B3 หรือ 
Niacin) 

เน้ือ (Meat) เคร่ืองใน (Offal) เช่น ตบั (Liver) ไต (Kidney) ปอด (Lung) 
ของสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม, เน้ือ (Meat) ปลา เช่น ปลาทู (Genus: 
Scombridae), เน้ือสัตว์ปีก (Poultry meats), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถั่ว 
(Family: Fabaceae), คัพภะ (Germ) เมล็ดแห้งไม่ขัดสี (Unpolished 
seed) จากเมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

วิตามินบีห้า (Vitamin B5 หรือ 
Pantothenic acid) 

เคร่ืองใน (Offal) เช่น ตบั (Liver) ไต (Kidney) ปอด (Lung) ของสัตวบ์ก
เล้ียงลูกด้วยนม, เน้ือปลา เช่น ปลาทู (Genus: Scombridae) ปลาสวาย 
(Genus: Pangasianodon), คพัภะ (Germ) เมลด็แห้งไม่ขดัสี (Unpolished 
seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae), เมล็ดแห้งของ
พืชวงศ์ถั่ว (Family: Fabaceae) , เห็ด (Mushrooms) เช่น เห็ดหอม 
(Genus: Lentinula) เห็ดฟาง (Genus: Voluariella) 
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ตารางท่ี 2.7  แหล่งของสารอาหาร (Nix, 2013; Debruyne, 2016) (ต่อ) 
สารอาหาร ตัวอย่างแหล่งของสารอาหาร 

วิตามินบีหก (Vitamin B6 หรือ 
Pyridoxine) 

เคร่ืองใน (Offal) เช่น ตบั (Liver) ไต (Kidney) ปอด (Lung) ของสัตวบ์ก
เล้ียงลูกด้วยนม , เ น้ือสัตว์ปีก (Poultry meats),เมล็ดแห้งไม่ขัดสี 
(Unpolished seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญา้ (Family: Poaceae), 
เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถั่ว (Family: Fabaceae) , เน้ือมันฝร่ัง (Genus: 
Solanum), เน้ือมนัเทศ (Genus: Ipomoea ) 

วิตามินบีแปด (Vitamin B8 หรือ 
Biotin) 

ตบั (Liver) เน้ือ (Meat) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม สัตวปี์ก, เน้ือปลา  
เช่น ปลาทู (Genus: Scombridae), ไข่แดงของสัตวปี์ก  (Egg yolk), นม
ไขมนัเตม็จากสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk, Whole) 

วิตามินบีเกา้ (Vitamin B9 หรือ Folate 
หรือ Folic acid) 

ตบั (Liver) เน้ือ (Meat) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม สัตวปี์ก, เน้ือปลา  
เช่น ปลาทู  (Genus: Scombridae), ไข่แดงของสัตว์ปีก  (Egg yolk), 
คพัภะ (Germ) จากเมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae), เมลด็
แห้งของพืชวงศถ์ัว่ (Family: Fabaceae), ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green 
leaf),  เมลด็แห้งของดอกทานตะวนั (Genus: Helianthus) 

วิตามินบีสิบสอง (Vitamin B12 หรือ 
Cobalamin) 

ตบั (Liver) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม สัตวปี์ก, เน้ือไขมนัน้อย (Lean 
meat) ของสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม,  เน้ือปลา  เช่น ปลาทู (Genus: 
Scombridae), เน้ือสัตวน์ ้ามีเปลือก (Shellfish meats) 

โคลีน (Choline) ตบั (Liver) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกด้วยนม สัตวปี์ก, ไข่แดงของสัตว์ปีก  
(Egg yolk),  นมไขมนัเต็มจากสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk, 
Whole), เมลด็แห้งของพืชวงศถ์ัว่ (Family: Fabaceae) 

แคลเซียม (Calcium หรือ Ca) นมและผลิตภัณฑ์จากนมไขมันเต็มจากสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม 
(Mammals milk and product), ปลาและกา้งปลา (Fishes meat and bone), 
ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae), เมล็ดแห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จากเมล็ดแห้งของพืช
วงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

คลอไรด(์Chloride หรือ Cl) เคร่ืองปรุง(Seasoning), อาหารแปรรูป (Processed foods) เช่น ไส้กรอก 
(Sausages), ปลารมควนั (Smoked fish), ผกัดอง (Pickled vegetables) 

แมกนีเซียม (Magnesium หรือ Mg) เมล็ดแห้ง (Seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศ์หญ้า (Family: Poaceae), 
ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae), เน้ือ (Meat) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม ปลา เน้ือสัตวน์ ้ ามี
เปลือก สัตวปี์ก, ไข่ของสัตวปี์ก  (Poultry Egg), น ้านมจากสัตวเ์ล้ียงลูก
ดว้ยนม (Mammals milk) 

ฟอสฟอรัส (Phosphorus หรือ P) เน้ือปลา เช่น ปลาทู (Genus: Scombridae), เน้ือสัตวปี์ก (Poultry meats), 
เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถัว่ (Family: Fabaceae), นมและผลิตภณัฑ์จาก
สัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk and products) 
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ตารางท่ี 2.7  แหล่งของสารอาหาร (Nix, 2013; Debruyne, 2016) (ต่อ) 
สารอาหาร ตัวอย่างแหล่งของสารอาหาร 

โพแทสเซียม (Potassium หรือ K) ผลไมสุ้กสด (Ripe Fresh fruits), ผลไมแ้ห้ง (Dried fruits), เน้ือฟักทอง 
(Genus: Cucurbita), เน้ือมันเทศ (Genus: Ipomoea) , ส่วนใบของผกัสี
เขียว (Green leaf), เน้ือสัตว์ไม่แปรรูป (Non- processed meat), เมล็ด
แห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จากเมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: 
Poaceae), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถั่ว  (Family: Fabaceae), นมและ
ผลิตภณัฑจ์ากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk and products) 

โซเดียม (Sodium หรือ Na) เคร่ืองปรุง(Seasoning), อาหารแปรรูป (Processed foods) เช่น ไส้กรอก 
(Sausages), ปลารมควนั (Smoked fish), ผกัดอง (Pickled vegetables) 

ซลัเฟอร์ (Sulfur หรือ S) เน้ือ (Meat) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม ปลา สัตวปี์ก, ไข่ของสัตวปี์ก  
(Poultry Egg), น ้านมและผลิตภณัฑจ์ากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals 
milk), เมลด็แห้งของพืชวงศถ์ัว่ (Family: Fabaceae) 

โครเมียม (Chromium หรือ Cr) ตับ (Liver) ของสัตว์บกเล้ียงลูกด้วยนม สัตว์ปีก, เมล็ดแห้งไม่ขดัสี 
(Unpolished seed) จากเมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

โคบอลต ์(Cobalt หรือ Co) กะหล ่าปลี (Brassica oleracea var. capitata) ผกักาดหอม (Lactuca sativa) 
ทองแดง (Copper หรือ Cu) เคร่ืองใน (Offal) เช่น ตบั (Liver) ไต (Kidney) ปอด (Lung) ของสัตวบ์ก

เล้ียงลูกดว้ยนม, เน้ือสัตวน์ ้ ามีเปลือก (Shellfish meats), เมล็ดแห้งของ
พืชวงศถ์ัว่ (Family: Fabaceae), น ้ามนัพืช (Vegetable oil) 

ฟลูออรีน (Fluorine หรือ F) เ น้ือสัตว์ทะเลมี เปลือก (Saltwater shellfish meats), เ น้ือปลาทะเล 
(Saltwater fish meats), สาหร่ายทะเล (Seaweeds) 

ไอโอดีน (Iodine หรือ I) เกลือไอโอดีน (Iodized salt), เน้ือสัตวท์ะเลมีเปลือก (Saltwater shellfish 
meats), เน้ือปลาทะเล (Saltwater fish meats), สาหร่ายทะเล (Seaweeds) 

ธาตุเหลก็ (Iron หรือ Fe) เคร่ืองใน (Offal) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม สัตวปี์ก, เน้ือสัตวบ์ก
เล้ียงลูกด้วยนม (Mammals meat) เน้ือสัตว์น ้ ามีเปลือก (Shellfish 
meats), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถั่ว (Family: Fabaceae), ไข่แดงของ
สัตวปี์ก  (Egg yolk) 

แมงกานีส (Manganese หรือ Mn) เมล็ดแห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จากเมล็ดแห้งของพืชวงศห์ญา้ 
(Family: Poaceae), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถั่ว (Family: Fabaceae), 
เน้ือสับปะรด (Genus: Ananas), ใบปวยเลง้ (Genus: Spinacia) 

โมลิบดีนมั (Molybdenum หรือ Mo) เคร่ืองใน (Offal) ของสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม สัตวปี์ก, เมล็ดแห้งไม่ขดั
สี (Unpolished seed) จากเมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae), 
ส่วนใบของผกัสีเขียว (Green leaf), เมล็ดแห้งของพืชวงศ์ถัว่ (Family: 
Fabaceae), น ้านมจากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk) 
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ตารางท่ี 2.7  แหล่งของสารอาหาร (Nix, 2013; Debruyne, 2016) (ต่อ) 
สารอาหาร ตัวอย่างแหล่งของสารอาหาร 

ซีลีเนียม (Selenium หรือ Se) เน้ือสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals meat), เน้ือสัตวท์ะเลมีเปลือก 
(Saltwater shellfish meats), เ น้ือปลาทะเล (Saltwater fish meats), 
สาหร่ายทะเล (Seaweeds), เมล็ดแห้งไม่ขดัสี (Unpolished seed) จาก
เมลด็แห้งของพืชวงศห์ญา้ (Family: Poaceae) 

สังกะสี (Zinc หรือ Zn) เน้ือสัตวท์ะเลมีเปลือก (Saltwater shellfish meats), เน้ือสัตวบ์กเล้ียง
ลูกดว้ยนม (Mammals meat) เน้ือสัตวปี์ก, น ้ านมและผลิตภณัฑ์จาก
สัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม (Mammals milk) 

 
 2.2.3 ประสาทสัมผัสอาหาร 
   ประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) คือคุณลกัษณะของอาหารท่ีรวมเอาปัจจยัต่าง ๆ 
ของอาหารท่ีบ่งช้ีถึงคุณภาพอันเป็นท่ียอมรับของผู ้บริโภคส่วนใหญ่ แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  คือ 
คุณลักษณะคุณภาพท่ีสังเกตเห็นและสามารถวัดได้โดยความรู้สึกทางประสาทสัมผัส และ
คุณลกัษณะคุณภาพท่ีซ่อนเร้นซ่ึงผูบ้ริโภคไม่สามารถวดัค่าคุณภาพได้ด้วยตนเอง คุณลกัษณะท่ี
สังเกตเห็นและวดัไดแ้บ่งออกเป็น 3 ลกัษณะคือ ลกัษณะเน้ือสัมผสั (Texture) สีท่ีปรากฎ (Color) 
และลกัษณะของกล่ินรส (Flavor) (นฤดม บุญ-หลง, 2521; ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545)  
   ลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร (Texture) เป็นปัจจยัท่ีผูบ้ริโภคสามารถสัมผสัไดด้ว้ยมือ 
ปากหรือฟัน ลกัษณะเน้ือสัมผสัมีความเก่ียวพนัโดยตรงกบัความแก่อ่อนของส่ิงท่ีน ามาเป็นอาหาร 
การเก็บเก่ียว และเปล่ียนแปลงหลงัจากหุงตม้หรือแปรรูป (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) 
   สี (Color) เป็นคุณสมบติัท่ีสังเกตเห็นได้ดว้ยตา มีผลต่อคุณภาพและการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค หากสีของวตัถุดิบผิดปกติไป ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะไม่ยอมรับ แหล่งของสี ได้จาก
ธรรมชาติและสีสังเคราะห์ รวมถึงเกิดจากปฏิกิริยาต่าง ๆ ระหว่างองค์ประกอบในอาหาร เช่น 
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Mallard Reaction) ท าให้เกิดสีน ้ าตาลในอาหารระหว่างการอบ การทอด  
การหมกั  (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) สีจากธรรมชาติของอาหาร เป็นสีท่ีเกิดจากสารสีหรือรงควตัถุ 
(Pigment) ดงัท่ีไดอ้ธิบายแลว้ในหวัขอ้สารอาหาร 
   กล่ินรส (Flavor) เป็นคุณภาพรวมของรส (Taste) และกล่ิน (Smell หรือ Odor) รวมถึง
ความรู้สึกสัมผสัและความรู้สึกในอุณหภูมิ โดยรส (Taste) เป็นความรู้สึกท่ีไดรั้บเม่ือสารท่ีมีรสไป
สัมผสักบัต่อมรับรสบนลิ้น รสท่ีลิ้นรับรู้ไดมี้ทั้งหมด 5 รสพื้นฐานคือรสหวาน รสเปร้ียว รสเคม็ รส
ขม และรสอูมามิ ความเผด็ไม่นับเป็นรสพื้นฐานในทางวิทยาศาสตร์การอาหาร เน่ืองจากเผด็เป็น
ความรู้สึกแสบร้อนจากสารแคปไซซินท่ีสัมผสักับอวยัวะในช่องปาก (ปราณี อ่านเปร่ือง , 2551)  
กล่ิน (Smell หรือ Odor) เป็นความรู้สึกท่ีไดรั้บเม่ือสารท่ีระเหยไดใ้นรูปของก๊าซ ไปกระตุน้อวยัวะ
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รับความรู้สึกเร่ืองกล่ินท่ีอยู่ในช่องจมูก แลว้จึงส่งความรู้สึกไปให้สมอง โดยกล่ินรสท่ีแตกต่างกนั
เกิดจากกระบวนการประกอบอาหารและชนิดของวตัถุดิบต่าง ๆ เช่น กล่ินรสจากผลไมต้ระกูลส้ม 
กล่ินรสจากผกัสด กล่ินรสอะโรมาติกจากเคร่ืองเทศ กล่ินย่างหรือทอด กล่ินหมกั สารให้กล่ินรส 
(ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) 
   ค าท่ีใชอ้ธิบายลกัษณะเน้ือสัมผสั แสดงดงัตาราง ท่ี  2.8 ตวัอย่างสารให้กล่ินรสแสดง
ดงัตารางท่ี  2.9 
 
ตารางท่ี 2.8  ตวัแปรทางลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีนิยมใช ้(ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545)  

ลักษณะทางกล (Mechanical Characteristics) 

ตัวช้ีวัดระดับแรก (Primary 
Parameters) 

ตัวช้ีวัดระดับที่สอง 
(Secondary Parameters) 

ค าที่นิยมใช้ 
(Popular Term) 

ความแขง็ (Hardness)   นุ่ม (Soft) >> แน่น (Firm) >> แขง็ (Hard) 

ความเกาะตวักนั 
(Cohesiveness) 

ความเปราะ (Brittleness) 
ร่วน (Crumby) >> กรอบ (Crunchy) >> เปราะ 
(Brittle) 

ความหนึบ(Chewiness) 
เป่ือยนุ่ม (Tender) >> หนุบหนบั (Chewy) >> 
เหนียว (Tough) 

ตัวช้ีวัดระดับแรก (Primary 
Parameters) 

ตวัช้ีวดัระดบัท่ีสอง 
(Secondary Parameters) 

ค าท่ีนิยมใช ้ 
(Popular Term) 

ความเกาะตวักนั 
(Cohesiveness) 

ความเหนียว(Gumminess) 
ขาดจากกนัง่าย (Short) >> เป็นแป้ง (Mealy) >> 
เป็นแป้งเปียก (Pasty) >> เหนียวคลา้ยยาง 
(Gummy) 

ความหนืด (Viscosity)  เจือจาง (Thin)  >> เหนียวขน้ (Viscous) 

ความยืดหยุน่(Elasticity)   
เหนียวเหมือนพลาสติก (Plastic) >> ยืดหยุน่ได ้
(Elastic)   

ความเหนียวแน่น
(Adhesiveness) 

  
เหนียวติดแน่น (Sticky) >> ยึดติดอยูไ่ด(้Tacky) 
>> เหนอะหนะ (Gooey) 

ลักษณะทางเรขาคณิต (Geometrical Characteristics) 

ล าดับ (Class) ตัวอย่าง (Examples) 

ขนาดและรูปร่างของอนุภาค (Particle size and shape) 
เมด็กรวด (Gritty), เมด็หยาบ (Grainy), หยาบ 
(Coarse), และอื่นๆ 

รูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก (Particle shape and 
orientation) 

เป็นเส้นใย (Fibrous), เป็นโพรงโปร่ง (Cellular), 
เป็นผลึก (Crystalline), และอื่นๆ 
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ตารางท่ี 2.8  ตวัแปรทางลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีนิยมใช ้(ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) (ต่อ) 
ลักษณะอ่ืน ๆ (Other Characteristics) 

ตัวช้ีวัดระดับแรก (Primary  
Parameters) 

ตัวช้ีวัดระดับที่สอง
(Secondary Parameters) 

ค าที่นิยมใช้ (Popular Terms) 

ปริมาณความช้ืน 
(Moisture content) 

  
แห้ง (Dry)  >> ช้ืน (Moist)  >> เปียก (Wet)  >> 
เป็นน ้า (Watery)  

ปริมาณไขมนั 
(Fat content) 

ความมนั (Oiliness)  เป็นมนั (Oily) 

ความมนัเงา(Greasiness) เป็นเงาน ้ามนั (Greasy) 

 
ตารางท่ี 2.9  ตวัอยา่งสารให้กล่ินรส 

สารเคมี 
(Nutrient) 

กลิ่น 
(Smell) 

รส 
(Taste) 

ความรู้สึก 
(Sense) 

กรดอะมิโนชนิดกรด กลูตา
มิก (Glutamic Acid)  

- อูมามิ (Umami) - 

กรดอินทรีย์ชนิดกรดซิตริก 
(Citric Acid) 

- เปร้ียว (Sour) - 

กรดอินทรียช์นิดกรดทาร์ทา
ริก(Tartaric Acid) 

- เปร้ียว (Sour) - 

สารแคปไซซิน (Capsaisin) ฉุน (Pungent) - เผด็ (Spicy) 
สารอลัลิซิน (Allicin) ฉุน (Pungent) - ร้อน (Hot) 
สารเมนทอล (Menthol) หอม (Aroma) - เยน็ (Cool) 
สารโอลิโกฟรุกโตส 
(Oligofructose) 

- หวาน (Sweet) - 

สารซลัเฟอร์ (Sulfur) ฉุน (Pungent) - - 
 
 2.2.4 วิธีการประกอบอาหาร 
   การประกอบอาหาร คือ การท าให้วตัถุดิบจากส่ิงมีชีวิตและไม่มีชีวิตมีความเหมาะสม
ต่อการย่อยของมนุษย ์จากวิธีการเตรียมหรือเปล่ียนรูปวตัถุดิบ (Transform)ไดแ้ก่ การเตรียมเพื่อ
บริโภคเป็นอาหารสด (Raw) การเตรียมเพื่อบริโภคเป็นอาหารปรุงสุก (Cooked) และการเตรียมเพื่อ
บริโภคเป็นอาหารถนอม (Preserved) (Kays and Dias, 1995)  
   การเปล่ียนรูปวัตถุดิบอาจเป็นการกระท าท่ีเปล่ียนแปลง รูปร่างหรือขนาดหรือ
โครงสร้างของวตัถุดิบ เช่น การตัดให้มีช้ินเล็กลง การบดให้มีลักษณะเป็นฝุ่ นผง หรือการน า
บางส่วนของวตัถุดิบออกไป การเปล่ียนรูปวตัถุดิบมีผลต่อเน้ือสัมผสัของอาหาร หากเป็นการ
เปล่ียนรูปดว้ยวิธีตดัแต่งท่ีเพิ่มผิวสัมผสัให้วตัถุดิบมากเม่ือน าไปปรุงสุกดว้ยความร้อนจะส่งผลให้
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อาหารสุกเร็วซ่ึงอาจส่งผลต่อความนุ่ม ความกรอบ  ความเละของอาหาร หากเป็นเน้ือสัตวส่์วนท่ีมี
ความเหนียวอยา่งเน้ือจากอวยัวะท่ีมีการเคล่ือนไหวมากเม่ือตดัแต่งดว้ยการสับจะท าใหเ้คี่ยวง่ายกว่า
การหัน่เป็นช้ิน(Labensky, Martel and Hause, 2014) (Gisslen, 2009) 
   การปรุงอาหารใหสุ้ก (Cooking) เป็นการใชค้วามร้อนท าให้วตัถุดิบเปล่ียนแปลงสภาพ
เป็นสภาพท่ีเหมาะสมต่อการยอ่ย จากการใชค้วามร้อน 3 ประเภทคือ การใชค้วามร้อนเปียก (Moist 
heat) เช่น ต้ม น่ึง เคี่ยว การใช้ความร้อนแห้ง (Dry heat) เช่น ป้ิง คั่ว และการใช้ความร้อนแห้ง
ร่วมกบัไขมนั (Dry heat with fat) เช่น การทอดน ้ ามนัท่วม การทอดน ้ ามนัน้อย การปรุงอาหารให้
สุกส่งผลต่อสารอาหารและประสาทสัมผสัอาหาร (Labensky, Martel and Hause, 2014) (Gisslen, 
2009) 
   การถนอมอาหาร (Preservation) เป็นการยืดอายุอาหารเพื่อให้เก็บรักษาไวไ้ด้นาน 
กระบวนการถนอมอาหารส่งผลต่อสารอาหารและประสาทสัมผสัอาหารทั้งสี เน้ือสัมผสั และกล่ิน
รส อาหารท่ีไดจ้ากการถนอมอาหารเรียกอีกอยา่งหน่ึงว่า อาหารแปรรูป (Processed food) วิธีถนอม
อาหารแบ่งตามเทคนิคท่ีใชค้ือ เทคนิคการป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์เช่น การแช่เยน็ การ
ท าแห้ง การใส่สารกนัเสีย  เทคนิคหยุดการท างานของจุลินทรีย ์เช่น การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอร์
ริไลส์ และวิธีป้องกันไม่ให้จุลินทรียเ์ข้าถึงตัวอาหารได้ เช่น การท าหีบห่อบรรจุภัณฑ์ (Gould, 
2000) ตวัอย่างอาหารแปรรูป เช่น ผลิตภณัฑแ์ฮม ไส้กรอก ลูกช้ิน ผกัดอง  (Labensky, Martel and 
Hause, 2014) (Gisslen, 2009) 
   ตัวอย่างกระบวนการประกอบอาหารและลักษณะอาหารท่ี เป็นผลลัพธ์จาก
กระบวนการ แสดงดงัตารางท่ี 2.10 -2.12 
 
ตารางท่ี 2.10  ตวัอยา่งการตดัแต่งวตัถุดิบ (Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014)  

การตัดแต่ง 
กระบวนการ 

(Process) 
วัตถุดิบ 

(Ingredient) 
ผลลัพธ์ 
(Result) 

หัน่ (Cut) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ ช้ินวัดขนาดได้ เช่น หั่นเป็นช้ิน
ส่ีเหล่ียม หัน่เป็นแผน่หนา 

หัน่บาง (Slice)  เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ เป็นแผน่บาง 
สับ (Chop) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ ช้ินเลก็ช้ินนอ้ยขนาดเท่าๆกนั 
ซอย (Shred) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ เป็นเส้นหรือฝอยเลก็ๆ 
บด (Crush) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม,้ เมลด็เลก็ๆ ผงละเอียดหรือหยาบ 
โม่ (Mill) เมลด็ธญัพืชแห้ง ผงแป้ง 
การเลาะกระดูก (Debone) เน้ือสัตวบ์ก สัตวปี์ก ปลา เน้ือไม่ติดกระดูก 
การก าจดัเปลือก (Dehull) เมลด็ธญัพืชแห้ง เมลด็ธญัพืชไม่มีเปลือก 
การขดัสี (Polish) เมลด็ธญัพืชแห้ง เมลด็ธญัพืชไม่มีเยื่อหุ้ม 
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ตารางท่ี 2.11  ตวัอยา่งกระบวนการปรุงสุก (Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 
การปรุงสุก (Cooking) 

กระบวนการ 
(Process) 

วัตถุดิบ 
(Ingredient) 

ผลลัพธ์ 
(Result) 

ความร้อนทุกชนิด (Heat) ผกั, ผลไม ้ ความนุ่ม (Soft) 
ความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ ามนั (Dry 
heat with fat) (ทอด, ผดั) 

อาหารท่ีเป็นแหลง่คาร์โบไฮเดรต
เชิงเด่ียว หรือคาร์โบไฮเดรต
เชิงซอ้นชนิดแป้ง 

อาหารเป็นสีน ้ าตาล (Brown) หรือ
น ้ าตาลทอง (Golden Brown), เน้ือ
สัมผสักรอบ (Crisp, Crunch) 

ความร้อนทุกชนิด (Heat) อาหารท่ีเป็นแหล่งโปรตีน เ ป็นก้อนแน่น (Firm) ความนุ่ม
หรือเหนียวขึ้นกับระยะเวลาและ
ปริมาณไขมนัท่ีมีในตวัอาหาร 

ความร้อนแห้ง (Dry heat) (ป้ิงย่าง, 
คัว่) 

อาหารท่ีเป็นแหล่งโปรตีน หรือ
คาร์โบไฮเดรต 

อาหารเป็นสีน ้าตาล (Brown) 

ความ ร้อนแห้ง  (Dry heat) หรือ 
ความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ ามนั (Dry 
heat with fat) 

อาหารท่ีเป็นแหลง่คาร์โบไฮเดรต
เชิงเด่ียว หรือคาร์โบไฮเดรต
เชิงซอ้นชนิดแป้ง ร่วมกบั อาหารท่ี
เป็นแหล่งโปรตีน 

อาหารเป็นสีน ้ าตาล (Brown) หรือ
น ้าตาลทอง (Golden brown) 

ความร้อนแห้ง  (Dry heat)  หรือ 
ความร้อนเปียกท่ีใชเ้วลาน้อย (ตม้, 
น่ึ ง )  (Short time dry heat with fat: 
boil, steam) 

เคร่ืองในสัตวส่์วนคลา้ยกลา้มเน้ือ, 
เ น้ือสัตว์บกส่วนใช้เคล่ือนไหว 
เช่น ขา สะโพก สันคอ 

ความเหนียวหยาบ (Tough) 

ความร้อนแห้ง  (Dry heat)  หรือ 
ความร้อนเปียกท่ีใชเ้วลาน้อย (ตม้, 
น่ึ ง )  (Short time dry heat with fat: 
boil, steam) 

เ น้ื อปลา , สัตว์ทะ เล มี เปลือก , 
เ น้ื อ สั ต ว์ บ ก ส่ ว น ท่ี มี ไ ข มัน , 
เน้ือสัตวบ์กส่วนท่ีเคล่ือนไหวนอ้ย 

ความเป่ือยนุ่ม (Tender) 

ความร้อนเปียกท่ีใช้เวลานาน (ตม้
เ คี่ ย ว )  (Long time moist heat, 
simmer) 

เ น้ื อปลา , สัตว์ทะ เล มี เปลือก , 
เ น้ื อ สั ต ว์ บ ก ส่ ว น ท่ี มี ไ ข มัน , 
เน้ือสัตวบ์กส่วนท่ีเคล่ือนไหวนอ้ย 

ความเละ (Mushy) 

ความร้อนเปียกท่ีใช้เวลานาน (ตม้
เ คี่ ย ว )  (Long time moist heat, 
simmer) 

เน้ือสัตวส่์วนใช้เคล่ือนไหว, ส่วน
หวั 

ความเป่ือยนุ่ม (Tender) 
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ตารางท่ี 2.12  ตวัอยา่งการถนอมอาหาร (Gisslen, 2009; Labensky, Martel and Hause, 2014) 
การถนอมอาหาร (Preservation) 

กระบวนการ 
(Process) 

วัตถุดิบ 
(Ingredient) 

ผลลัพธ์ 
(Result) 

การท าแห้ง (Drying) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ แห้ง (Dried), เหนียว (Tough) 
การหมกัเกลือ (Salting) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ รสเคม็ (Salted) 
การหมกั (Fermentation) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ รสเปร้ียว (Sour) 
การดอง (Pickling) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ รสเปร้ียว (Sour) 
การรมควนั (Smoking) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ ก ล่ิ น ค วั น จ า ก วั ส ดุ ร ม ค วั น 

(Smoked) 
การพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ รสชาติ และเน้ือสัมผสัคงเดิม 
การบรรุกระป๋อง (Canning) เน้ือสัตว,์ ผกั, ผลไม ้ รสชาติ และเน้ือสัมผสัคงเดิม 

 
 2.2.5 เมนูอาหารไทย 
   การตั้ งถ่ินฐานของชาวไทยตามเขตภูมิศาสตร์ท าให้เกิดการบริโภคท่ีแตกต่างกัน  
แต่ประชากรไทยบริโภคขา้ว (Rice) ร่วมกบักบัขา้วเป็นหลกั วตัถุดิบท่ีน ามาประกอบเป็นอาหาร
ไทยชนิดอาหารคาวของประชากรไทยทุกภูมิภาคจึงมีความคลา้ยกนั คือวตัถุดิบท่ีไดจ้าก สัตวบ์ก
เล้ียงลูกดว้ยนม (Mammal) สัตวปี์ก(Poultry) สัตวน์ ้า (Aquatic) พืชสวนครัว (Vegetable) ท่ีเพาะปลูก
เพื่อเป็นอาหารโดยเฉพาะ และไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของพืชท่ีไม่ใช่พืชสวนครัว เช่น ดอกของพืชลม้ลุก 
ใบและยอดอ่อนของไมย้ืนตน้ ไหลและล าตน้ของพืชน ้ า (ทศันีย ์โรจนไพบูลย ,์ 2539; กอบแก้ว  
นาจพินิจ, 2542) 
   เมนูอาหารคาวไทย (Thai savory menu) เป็นเมนูท่ีใช้รับประทานเป็นอาหารหลกัคือ
เป็นกบัขา้ว เป็นเคร่ืองเคียง เคร่ืองจ้ิมร่วมกบัขา้วหลกั   หรือรับประทานเป็นอาหารจานเดียว (Fast 
food)  ไม่ว่ากบัขา้วหรือเคร่ืองเคียงหรืออาหารจานเดียวอาจมีวิธีประกอบอาหาร (Making process) 
เหมือนกนั เช่น แกง ท่ีเป็นกบัขา้ว มีวิธีประกอบคือการตม้เดือด (Simmer) เหมือนกบั ก๋วยเต๋ียว ท่ี
เป็นอาหารจานเดียว (ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539; กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
   การปรุงรส (Season) ด้วยเคร่ืองปรุง (Seasoning) คือ ส่ิงท่ีใส่ลงในอาหารก่อนปรุง
เพื่อให้เคร่ืองปรุงเขา้เน้ือขณะท่ีเตรียมอาหาร หรือระหว่างปรุงก่อนเสิร์ฟ หรือปรุงสุกแลว้เพื่อให้
อาหารมีกล่ินรสดีขึ้น ผูรั้บประทานอาหารอาจเติมเคร่ืองปรุงดว้ยตนเองเพื่อให้อาหารน่ารับประทาน
ยิ่งขึ้น อาหารไทยท่ีมีรสชาติต่าง ๆ หลายรสเช่น เผ็ด เปร้ียว หวาน ได้มาจากการใช้เคร่ืองปรุง 
เคร่ืองเทศและสมุนไพร เคร่ืองปรุงรสท่ีใชใ้นการเสริมแต่งรสใหอ้าหารไทยแบ่งตามความนิยมปรุง
แต่งได ้4 กลุ่มรส คือ เคร่ืองปรุงรสเปร้ียว, เคร่ืองปรุงรสเค็ม, เคร่ืองปรุงรสหวาน, เคร่ืองปรุงรสเผด็ 
(ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539; กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
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 2.2.6 ฐานข้อมูลอาหาร   
   การแนะน าอาหารมีปัจจยัส าคญัคือขอ้มูลสารอาหาร หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งในประเทศ
ไทยและต่างประเทศจึงพฒันาฐานขอ้มูลอาหารและโภชนาการเพื่อเป็นแหล่งขอ้มูลอา้งอิงให้นัก
โภชนาการน าไปใชง้าน ฐานขอ้มูลส่วนใหญ่เปิดเผยขอ้มูลและแบ่งปันขอ้มูลให้ผูใ้ชภ้ายนอกเขา้ถึง
ได ้ในประเทศไทยหน่วยงานกลางท่ีมีหนา้ท่ีก ากบัดูแลขอ้มูลทางอาหารและโภชนาการคือ ส านกั
โภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข (กรมอนามยั, 2564)  หน่วยงานต่างประเทศ เช่น 
กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA) (USDA, 2021), หน่วยงานมาตรฐานสินค้าอาหารของ
ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ (FSANZ) (FSANZ, 2019)  หน่วยงานระดับโลกท่ีก ากับดูแลข้อมูล
อาหารและโภชนาการคือ องคก์ารอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) (FAO, 2021)  
   ขอ้มูลอาหารและโภชนาการท่ีเผยแพร่ในเวบ็ไซตส์ านกัโภชนาการจดัแสดงเป็นตาราง
คุณค่าอาหารทั้งในรูประบบสืบคน้ท่ีสามารถส่งออกเป็นตารางงานไดแ้ละเผยแพร่ในรูปเอกสารเล่ม
อิเล็กทรอนิกส์แบบกราดภาพ (Scan) บนัทึกเป็นเอกสารพีดีเอฟ (PDF) ขอ้มูลอาหารท่ีเผยแพร่ใน
รูปแบบเอกสารพีดีเอฟ เช่น ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย (กรมอนามยั, 2561), 
ตารางแสดงชนิดและปริมาณกรดอมิโนในอาหารไทย (กรมอนามัย, มปป.), กรดไขมันและ
คอเลสเตอรอลในอาหารไทย (กรมอนามยั, 2545) ขอ้มูลท่ีอธิบายในตารางแสดงคุณค่าอาหารทั้งใน
ระบบสืบคน้และในเอกสารพีดีเอฟอธิบายด้วย ช่ืออาหารคัน่ด้วยค าอธิบายแบบย่อ และปริมาณ
สารอาหารต่อน ้าหนกัอาหาร 100 กรัม ดงัตวัอยา่งในรูปท่ี 2.7 – 2.10   
   ฐานข้อมูลอาหารไทยท่ีมีการจัดท าเป็นมาตรฐานและได้รับการยอมรับโดยทั่วไป
นอกเหนือจากขอ้มูลอาหารของกรมอนามัย คือ ฐานขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการในอาหารไทย 
(Thai Food Composition Table 2015) จดัท าโดยสถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล (Judprasong 
et al., 2015)  ซ่ึงข้อมูลดังกล่าวเป็นส่วนหน่ึงของฐานข้อมูลอาหารอาเซียน (ASEAN Food 
Database) ท่ีสถาบนัโภชนาการจัดท าร่วมกับประเทศต่าง ๆ ในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ 
ภายใต้เครือข่ายระบบอาหารนานาชาติ  ขององค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ  
(INFOODS)  (Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014) ฐานขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการใน
อาหารไทย มีการเผยแพร่ในรูปแบบเว็บไซต์ท่ีสามารถส่งค าสั่งส่งออกเป็นเอกสารตารางงานได้ 
ส่วนขอ้มูลอาหารอาเซียนเผยแพร่ในรูปเอกสารพีดีเอฟ (PDF)  ขอ้มูลท่ีอธิบายในตารางแสดงคุณค่า
อาหารอธิบายดว้ยช่ืออาหารคัน่ดว้ยค าอธิบายแบบย่อ และปริมาณสารอาหารต่อน ้าหนกัอาหาร 100 
กรัมและมีขอ้มูลช่ือวิทยาศาตร์ของอาหารก ากบั ดงัตวัอย่างในรูปท่ี 2.11 -2.12 หมวดหมู่อาหารท่ี
จดัเก็บจากแหล่งต่าง ๆ อธิบายในตารางท่ี 2.13 ชนิดสารอาหารท่ีจดัเก็บแสดงในตารางท่ี 2.14 
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   ฐานข้อมูลอาหารกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA Food Data Central) เป็น
ฐานขอ้มูลรวบรวมอาหารท่ีบริโภคในสหรัฐอเมริกาเป็นหลกั ขอ้มูลอาหารบางชนิดเป็นอาหารท่ีหา
ไดท้ัว่ไป  ดงันั้นจึงเป็นฐานขอ้มูลท่ีหลายประเทศใหก้ารอา้งอิงรวมถึงประเทศไทย  (FSANZ, 2019) 
(กรมอนามยั, 2564) ผูใ้ช้ทัว่ไปเขา้ถึงขอ้มูลได้จากเว็บไซต์ หรือดาวน์โหลดชุดขอ้มูลทั้งหมดใน
รูปแบบเอกสารตารางงาน หรือใชส่้วนต่อประสานโปรแกรมประยกุต์ (API) เพื่อเช่ือมโยงขอ้มูลไป
ใช้ต่อได ้ รูปแบบขอ้มูลอธิบายดว้ยช่ืออาหารคัน่ดว้ยค าอธิบายแบบย่อและปริมาณสารอาหารต่อ
น ้ าหนักอาหาร 100 กรัม มีขอ้มูลช่ือวิทยาศาตร์ของอาหารท่ีไม่แสดงในหน้าเว็บไซต์แต่เขา้ถึงได้
จากชุดขอ้มูลท่ีให้ดาวน์โหลดแยก  จดัเก็บหมวดหมู่อาหารจ านวน 27 หมวดหมู่ ชนิดสารอาหารท่ี
จดัเก็บจ านวน 227 ชนิด  (USDA, 2021) ตวัอยา่งขอ้มูลอาหารจากฐานขอ้มูลอาหารกระทรวงเกษตร
สหรัฐอเมริกา แสดงดงัรูปท่ี 2.13  

 

 

 
รูปท่ี  2.7  ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารจากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 

      (กรมอนามยั, 2561) 
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รูปท่ี  2.8  ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารจากตารางแสดงชนิดและปริมาณกรดอมิโนในอาหารไทย  
   (กรมอนามยั, มปป.) 
 

 

 
รูปท่ี  2.9 ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารท่ีสืบคน้จากเวบ็ไซตส์ านกัโภชนาการ  

       (กรมอนามยั, 2564) 
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รูปท่ี  2.10  ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารท่ีสืบคน้จากเวบ็ไซตส์ านกัโภชนาการ  

       (กรมอนามยั, 2564) 
 

 

 
รูปท่ี  2.11 ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารจากฐานขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการในอาหารไทย 

    โดยสถาบนัโภชนาการ (Judprasong et al., 2015) 
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รูปท่ี  2.12  ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารจากฐานขอ้มูลอาหารอาเซียน  

        (Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014) 
 

 

 
รูปท่ี  2.13 ตวัอยา่งรายการขอ้มูลอาหารจากฐานขอ้มูลกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา  

       (USDA, 2021)  
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ตารางท่ี 2.13  หมวดหมู่อาหารท่ีจดัเก็บจากแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ  
แหล่งข้อมลู (Data Source) และหมวดหมู่อาหารท่ีจัดเก็บ (Food Category) 

ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย (กรมอนามยั, 2561) 
ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ ราก หวัของพืช และผลิตภณัฑ ์
ถั่ว เมล็ดแห้ง  พืชเมล็ด  ผลไม้เปลือกแข็ง  และ
ผลิตภณัฑ ์

ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์

เน้ือสัตว ์เป็ด ไก่ และผลิตภณัฑ ์ ปลา กุง้ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ และผลิตภณัฑ ์
ไข่ นมและผลิตภณัฑ ์
เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส อาหารปรุงส าเร็จ: อาหารจานเดียว กับข้าว อาหาร

ประจ าภาคและอาหารเจ 
ขนมหวานและขนมอบ อื่น ๆ 
แมลง - 

ตารางแสดงชนิดและปริมาณกรดอมิโนในอาหารไทย (กรมอนามยั, มปป.) 
ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ ราก หวัของพืช และผลิตภณัฑ ์
ผลไม้เปลือกแข็ง  พืชเมล็ด  ถั่ว เมล็ดแห้ง  และ
ผลิตภณัฑ ์

ผกัและผลิตภณัฑ ์

ผลไม ้ เน้ือสัตว ์เป็ด ไก่ และผลิตภณัฑ ์
ปลา กุง้ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ และผลิตภณัฑ ์ ไข่ 
นมและผลิตภณัฑ ์ เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
อาหารปรุงส าเร็จและอาหารจานเดียว ขนมหวานและขนมขบเคี้ยว 
อื่น ๆ - 

กรดไขมนัและคอเลสเตอรอลในอาหารไทย (กรมอนามยั, 2545) 
ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ รากและหวัของพืช 
ผลไม้เปลือกแข็ง  พืชเมล็ด  ถั่ว เมล็ดแห้ง  และ
ผลิตภณัฑ ์

ผกัและผลิตภณัฑ ์
 

ผลไม ้ เน้ือสัตว ์เป็ด ไก่ ห่าน และผลิตภณัฑ ์
ปลา กุง้ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ และผลิตภณัฑ ์ แมลง 
ไข่ นมและผลิตภณัฑ ์
น ้ามนั ไขมนั และผลิตภณัฑ ์ อาหารปรุงส าเร็จและอาหารจานเดียว 
ขนมหวานและขนมขบเคี้ยว - 

ปริมาณแคลเซียมในอาหารไทย (กรมอนามยั, 2547) 
ธญัพืชและผลิตภณัฑ์ รากและหวัของพืชและผลิตภณัฑ ์
ผลไมเ้ปลือกแขง็ พืชเมลด็ ถัว่เมลด็แห้ง และ
ผลิตภณัฑ ์

ผกัและผลิตภณัฑ ์
 

ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์ เน้ือสัตว ์เป็ด ไก่ และผลิตภณัฑ ์
ปลา กุง้ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ ไข่ 
นมและผลิตภณัฑ ์ เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
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ตารางท่ี 2.13  หมวดหมู่อาหารท่ีจดัเก็บจากแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ  (ต่อ) 
แหล่งข้อมลู (Data Source) และหมวดหมู่อาหารท่ีจัดเก็บ (Food Category) 
ฐานขอ้มูลอาหารอาเซียน (Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014) 

ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ ราก หวัของพืชแป้ง และผลิตภณัฑ์ 
ถัว่เมลด็แห้ง ผลไมเ้ปลือกแขง็ พืชเมลด็ และผลิตภณัฑ ์ ผกัและผลิตภณัฑ ์
ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์ เน้ือสัตว ์สัตวอ่ื์นๆ และผลิตภณัฑ ์
ปลา สัตวน์ ้าเปลือกแขง็ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ และผลิตภณัฑ ์ ไข่ และผลิตภณัฑ ์
นมและผลิตภณัฑ ์ ไขมนัและน ้ามนั 
น ้าตาล น ้าเช่ือม และของหวานต่าง ๆ เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
เคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล ์ เคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์
อาหารจานด่วน: อาหารร้านแฟรนไชส์ อาหารปรุงส าเร็จ 
อื่น ๆ - 

ฐานขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการในอาหารไทย (Judprasong et al., 2015) 
ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ ราก หวัของพืชแป้ง และผลิตภณัฑ์ 
เคร่ืองเทศ สมุนไพร และเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ถัว่เมลด็แห้ง ผลไมเ้ปลือกแขง็ พืชเมลด็ และผลิตภณัฑ ์
ผกัและผลิตภณัฑ ์ ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์
เน้ือสัตว ์สัตวอ่ื์นๆ และผลิตภณัฑ ์ ปลา สัตวน์ ้าเปลือกแขง็ สัตวน์ ้าอ่ืน ๆ และผลิตภณัฑ ์
ไข่ และผลิตภณัฑ ์ นมและผลิตภณัฑ ์
ไขมนัและน ้ามนั น ้าตาล น ้าเช่ือม และของหวานต่าง ๆ 
เคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล ์ เคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์
อาหารจานด่วน: อาหารร้านแฟรนไชส์ อาหารปรุงส าเร็จ 
อื่น ๆ อาหารตีตราย่ีห้อ 

ฐานขอ้มูลอาหารกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA, 2021) 
นม ไข่และผลิตภณัฑ ์ (Dairy and Egg Products) เคร่ืองเทศและสมุนไพร (Spices and Herbs) 
อาหารเด็ก (Baby Foods) ไขมนัและน ้ามนั (Fats and Oils) 
ผลิตภณัฑสั์ตวปี์ก (Poultry Products) ซุป ซอส เกรว่ี (Soups, Sauces, and Gravies) 
ไส้กรอกและเน้ือแปรรูป (Sausages and Luncheon 
Meats) 

ธญัพืชอบกรอบ (Breakfast Cereals) 

ผลไมแ้ละน ้าผลไม ้(Fruits and Fruit Juices) ผลิตภณัฑจ์ากหมู (Pork Products) 
ผั ก แ ล ะ ผ ลิ ต ภั ณฑ์  (Vegetables and Vegetable 
Products) 

ถัว่เปลือกแข็ง เมล็ดพืช และผลิตภณัฑ์ (Nut and Seed 
Products) 

ผลิตภณัฑเ์น้ือววั (Beef Products) เคร่ืองด่ืม (Beverages) 
ปลา สัตว์ทะเลเปลือกแข็ง และผลิตภณัฑ์ (Finfish 
and Shellfish Products) 

ถั่วเมล็ดแห้งและผลิตภัณฑ์ (Legumes and Legume 
Products) 

แกะ สัตวป่์า และผลิตภณัฑ ์(Lamb, Veal, and Game 
Products) 

ผลิตภณัฑอ์บ (Baked Products) 

ขนมหวาน (Sweets) ธญัพืชและพาสตา้ (Cereal Grains and Pasta) 
อาหารจานด่วน (Fast Foods) ชุดอาหาร อาหารเรียกน ้ าย่อย และเคร่ืองเคียง (Meals, 

Entrees, and Side Dishes) 
ขนมขบเคี้ยว (Snacks) อาหารทอ้งถ่ิน (American Indian/Alaska Native Foods) 
อาหารภตัตาคาร (Restaurant Foods) อาหารตีตราย่ีห้อ (Branded Food Products Database) 
วสัดุควบคุม (Quality Control Materials) เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์(Alcoholic Beverages) 
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ตารางท่ี  2.14  สารอาหารท่ีจดัเก็บในแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ 
แหล่งข้อมลู (Data Source) และสารอาหารที่จัดเก็บ (Nutrient) 

ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย (กรมอนามยั, 2561) 
น ้า โปรตีน 
ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 
กาก ใยอาหาร 
เถา้ แคลเซียม 
แมกนีเซียม โซเดียม 
โพแทสเซียม เหลก็ 
ทองแดง สังกะสี 
ฟอสฟอรัส ไอโอดีน 
วิตามินเอและเบตา้แคโรทีน วิตามินบีหน่ึง 
วิตามินบีสอง ไนอะซิน 
วิตามินซี วิตามินอี 
น ้าตาล คอเลสเตอรอล 
โฟเลท - 

ตารางแสดงชนิดและปริมาณกรดอมิโนในอาหารไทย (กรมอนามยั, มปป.) 
ฮิสทิดีน (Histidine) อะลานีน (Alanine) 
ไอโซลิวซีน (Isoleucine) อาร์จีนีน (Arginine) 
ลิวซีน (Leucine) แอสพาราจีน (Asparagine) 
ไลซีน (Lysine) แอสปาติก (Aspartic) 
เมทิโอนีน (Methionine) ซีสเตอีน (Cysteine) 
ฟีนีลอะลานีน (Phenylalanine) ซิสทีน (Cystine) 
เทรโอนีน (Threonine) กลูตามิก (Glutamic) 
ทริปโตเฟน (Tryptophan) กลูตามีน (Glutamine) 
วาลีน (Valine) ไกลซีน (Glycine) 
โปรลีน (Proline) ซีรีน (Serine) 
ไทโรซีน (Tyrosine) - 

กรดไขมนัและคอเลสเตอรอลในอาหารไทย (กรมอนามยั, 2545) 
กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acid ) อีพีเอ (C20 : 5 n-3) ( Eicosapentaenoic acid ) 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว (Monounsaturated 
fatty acid ) 

ดีเอชเอ (C22 : 6 n-3) ( Docosahexaenoic acid) 
กรดโอเลอิก (Oleic acid) 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (Polyunsaturated 
fatty acid) 

กรดไลโนเลอิก (Linoleic acid) 

ปริมาณแคลเซียมในอาหารไทย (กรมอนามยั, 2547) 
แคลเซียม - 

ฐานขอ้มูลอาหารอาเซียน (Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014) 
ความช้ืน (Moisture) โซเดียม (Sodium) 
โปรตีน (Protein) โพแทสเซียม (Potassium) 
ไขมนั (Fat) ทองแดง (Copper) 
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ตารางท่ี  2.14  สารอาหารท่ีจดัเก็บในแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ (ต่อ) 
แหล่งข้อมลู (Data Source) และสารอาหารที่จัดเก็บ (Nutrient) 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) สังกะสี (Zinc) 
ใยอาหาร (Dietary Fiber) เรตินอล (Retinol) 
เถา้ (Ash) เบตา้แคโรทีน (Beta-Carotene) 
แคลเซียม (Calcium) วิตามินเอ (Vitamin A RAE) 
ฟอสฟอรัส (Phosphorus) วิตามินบี1 (Vitamin B1) 
เหลก็ (Iron) วิตามินบี2 (Vitamin B2) 
ไนอะซิน (Niacin) วิตามินซี (Vitamin C) 

ฐานขอ้มูลคุณค่าทางโภชนาการในอาหารไทย (Judprasong et al., 2015) 
ความช้ืน (Moisture) โพแทสเซียม (Potassium) 
โปรตีน (Protein) ทองแดง (Copper) 
ไขมนั (Fat) สังกะสี (Zinc) 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) เรตินอล (Retinol) 
ใยอาหาร (Dietary Fiber) เบตา้แคโรทีน (Beta-Carotene) 
เถา้ (Ash) วิตามินเอ (Vitamin A RAE) 
แคลเซียม (Calcium) วิตามินบี1 (Vitamin B1) 
ฟอสฟอรัส (Phosphorus) วิตามินบี2 (Vitamin B2) 
เหลก็ (Iron) ไนอะซิน (Niacin) 
โซเดียม (Sodium) วิตามินซี (Vitamin C) 

ฐานขอ้มูลอาหารกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA, 2021) (ตวัอยา่ง) 
แป้ง (Starch) น ้าตาลแลก็โตส (Lactose) 
น ้าตาลซูโครส (Sucrose) น ้าตาลมอลโตส (Maltose) 
น ้าตาลกลูโคส (Glucose (dextrose)) เอททิลแอลกอฮอล ์(Alcohol, ethyl) 
น ้าตาลฟรุกโตส (Fructose) - 
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 2.2.7 ออนโทโลยีอาหาร 
   ออนโทโลยี (Ontology) ถูกพฒันาขึ้นเพื่อใช้เป็นโครงสร้างความรู้ด้วยชุดค าศัพท์
ควบคุม (Controlled Vocabulary) ท่ีมนุษย์และคอมพิวเตอร์เข้าใจได้ คอมพิวเตอร์จึงสามารถ
ติดต่อส่ือสารและท างานร่วมกนัไดเ้ช่นเดียวกบัท่ีมนุษยเ์ขา้ใจ ค าอธิบายเร่ืองส่วนประกอบของออน
โทโลยีจะอธิบายในหัวข้อแบบจ าลองการให้ค  าแนะน า ในส่วนน้ีเป็นการน าเสนอออนโทโลยี
อาหาร (FoodOn) ซ่ึงเป็นออนโทโลยีท่ีใช้ไดใ้นปัจจุบนั (Active) มีการพฒันาและปรับปรุงความ
รู้อยูเ่สมอ 

ออนโทโลยีอาหาร (FoodOn) เป็นส่วนหน่ึงของโครงการออนโทโลยีทางชีววิทยา
และการแพทย์ (Open Biological and Biomedical Ontology Foundry (OBOFoundry)) จึงมีการใช้
ซ ้ า (Reuse) ค าศพัท์จากออนโทโลยีอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร เช่น เร่ืองส่ิงมีชีวิต (NCBITaxon) 
เร่ืองสารเคมี (ChEBI) เร่ืองโรค (DOID) มีการอธิบายความหมายของคลาส (Class) ดว้ยตรรกะ จึง
เกิดการเช่ือมโยงโดเมนอ่ืนนอกเหนือจากเร่ืองอาหาร ดงัตวัอย่างในตารางท่ี 2.14 และรูปท่ี 2.14 
ตัวอย่างความหมายเชิงตรรกะของคลาสในออนโทโลยีอาหารแสดงในตารางท่ี 2.15 หัวเร่ือง 
(Subject) ระดบับน (Upper level) ท่ีครอบคลุมในออนโทโลยีอาหารแสดงในตารางท่ี 2.16 (Dooley 
et al., 2018)  
 
ตารางท่ี 2.15  ตวัอยา่งความหมายเชิงตรรกะของคลาสในออนโทโลยอีาหาร (Dooley et al., 2018) 

ค าศัพท์  
(Food Source Term) 

ความหมายเชิงตรรกะที่เทียบเท่ากัน 
 (Logical Equivalency) 

รายละเอียด 
(Description) 

จิ้งหรีดท่ีเป็นอาหารได ้
(Cricket as food source) 

อยู่ภายใตค้ลาส อาหารจากแมลง (Insect 
food source) และ มีตวัระบุอนุกรมวิธาน
ห น่ึง เ ดียว เท่ านั้ น  (only) คื อ  (“Acheta 
domesticus”  ห รื อ  “Gryllus 
Bimaculatus”) แ ล ะ  มี ตั ว ร ะ บุ
อ นุ ก รม วิ ธ านบ า ง อ ย่ า ง  (some) คื อ 
(“Acheta domesticus”  ห รื อ  “Gryllus 
Bimaculatus”)  

จิ้ งห รีด  ท่ี ใช้ เ ป็นอาหารได้คือ
จิ้งหรีดท่ีมีชนิด (Species) ตามท่ี
ระบุเท่านั้น 

แอปเป้ิลท่ีเป็นอาหารได ้
(Apple tree as food source) 

อยู่ภายใตค้ลาส อาหารจากผลไมท่ี้มีเน้ือ
ผลพฒันามาจากฐานรองดอก (Pome fruit 
plant food source) แ ล ะ มี ตั ว ร ะ บุ
อนุกรมวิธานบางอยา่ง (some) คือ “Malus 
pumila”  และมีตวัระบุอนุกรมวิธานหน่ึง
เดียวเท่านั้น (only) คือ  “Malus pumila”   

แ อ ป เ ป้ิ ล ช นิ ด  Malus pumila 
เท่านั้ น โดยมีสายพันธ์ุ (Variety) 
ใดก็ได้ ท่ีจะอยู่ภายใต้คลาสแอป
เป้ิลท่ีเป็นอาหารได ้
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รูปท่ี  2.14  ตวัอยา่งการอธิบายคลาสดว้ยตรรกะในออนโทโลยอีาหาร (FoodOn) 

     (http://purl.obolibrary.org/obo/FOODON_03411245) 
 
   จากรูปท่ี 2.14 คลาสแอปเป้ิลท่ีเป็นอาหารได ้(Apple tree) มีการนิยามความหมายดว้ย
สัจพจน์ยืนยัน  (Asserted Axiom) คือ ส่ิงใดก็ตาม (Thing) ท่ี  อยู่ ในอนุกรมวิธาน (in_taxon)  
(Malus_pumila) หรือ (Malus_domesitca) 
   นอกจากนั้นคลาสแอปเป้ิลท่ีเป็นอาหารได้ (Apple tree) มีคลาสแม่ (Superclass) คือ 
คลาส Malus_group 
 
ตารางท่ี 2.16  หวัเร่ืองระดบับนของออนโทโลยอีาหาร FoodOn (Dooley et al., 2018) 

หัวเร่ือง (Subject)  
กระบวนการปรับปรุงอาหาร 
(Food treatment process) 

สถานท่ีทางภูมิศาสตร์  
(Geographic places and regions) 

ค าเตือนการใชง้าน (Dietary use/label claim) ลกัษณะทางกายภาพ (Physical state, shape or form) 
ผิวสัมผสัอาหาร (Food contact surface) กระบวนการท าให้อาหารสุก (Food cooking process) 
การปรับปรุงดว้ยความร้อน  (Extent of heat treatment) กระบวนการถนอมอาหาร (Food preservation process) 
ส่วนของพืชหรือสัตว ์(Part of plant or animal) ตวักลางบรรจุอาหาร (Food packing medium) 
คุณลกัษณะเพ่ิมเติมของอาหาร 
(Adjunct characteristics of food) 

ประเภทของผูบ้ริโภค (Food consumer type) 

บรรจุภณัฑห์รือส่ิงห่อหุ้ม  (Container or wrapping) ประเภทของอาหาร (Food product type) 
แหล่งอาหาร (Food source) - 
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2.3 แบบจ าลองการให้ค าแนะน า 
  แบบจ าลองการให้ค  าแนะน าหรือ เคร่ืองจักรให้ค  าแนะน า (Recommender Engine)  
เป็นเคร่ืองมือหรือวิธีการกลั่นกรองสารสนเทศเพื่อสนับสนุนการตัดสินใจหรือแนะน าส่ิงท่ี
เหมาะสมท่ีสุดกบัเง่ือนไขของผูใ้ชห้รือผูข้อค าแนะน า  มีท่ีมาจากปริมาณขอ้มูลท่ีมีจ านวนมากและ
ผูใ้ชข้าดความรู้และประสบการณ์ ซ่ึงในเชิงพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส์ ส่ิงท่ีแนะน าอาจหมายถึงสินคา้
หรือบริการ เช่น หนังสือ อาหาร ข่าว เพลง การพฒันาเคร่ืองจกัรให้ค  าแนะน าเป็นสหวิทยาการท่ี
เก่ียวข้องกับหลากหลายศาสตร์ เช่น การตลาด ปัญญาประดิษฐ์ เทคโนโลยีสารสนเทศ  การ
สนบัสนุนการตดัสินใจ ดงันั้นการให้ค  าแนะน าจึงไม่ไดจ้ ากดัเพียงสินคา้และบริการในเชิงพาณิชย์
เพียงอยา่งเดียว (Ricci, Rokach and Shapira, 2010) มีการประยกุตใ์ชเ้คร่ืองจกัรใหค้  าแนะน าในดา้น
ต่าง ๆ เช่น การแนะน ายาให้กับผูป่้วย (Shimada et al., 2005) การแนะน าสูตรอาหารให้กับผูใ้ช้ 
(Freyne and Berkovsky, 2010) การให้ค  าแนะน าในอุตสาหกรรมการผลิต (Mehrpoor, Gjarde and 
Sivertsen, 2014) การจดัการระบบเครือข่าย (Martin-Montes, Burbano and Leon, 2017) 
  หน้าท่ีหลกัของเคร่ืองจกัรให้ค  าแนะน าคือการระบุส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ให้กบัผูใ้ช้ ส่ิงท่ีจะ
แนะน าให้ผูใ้ช้นั้นมีคุณค่า ดังนั้นกลไกการแนะน าจึงต้องสามารถคาดการณ์หรือเปรียบเทียบ
คุณลกัษณะของส่ิงท่ีจะแนะน า แลว้จึงตดัสินใจว่าจะเสนออะไรให้กบัผูใ้ชจ้ากการเปรียบเทียบนั้น 
โดยเทคนิคการคาดการณ์หรือให้ค  าแนะน า ประกอบดว้ย การกรองแบบอา้งอิงเน้ือหา (Content-
Based Filtering) การกรองแบบพึ่งพาผูใ้ช้ร่วม (Collaborative Filtering) การให้ค  าแนะน าแบบใช้
ขอ้มูลเชิงประชากร(Demographic) การให้ค  าแนะน าจากฐานความรู้ (Knowledge-Based) การให้
ค  าแนะน าจากชุมชน (Community-Based) และเทคนิคการให้ค  าแนะน าแบบผสม (Hybrid) (Ricci, 
Rokach and Shapira, 2010) ดงัน้ี  
 
 2.3.1 การกรองแบบอ้างองิเน้ือหา (Content-Based Filtering) 
   เป็นการให้ค  าแนะน าจากการเรียนรู้ประวติัของผูใ้ช้โดยการเปรียบเทียบความเหมือน 
(Similarities) ระหว่างส่ิงท่ีผูใ้ช้เคยชอบในอดีต (Rating) กับส่ิงท่ีจะแนะน า (Item) โดยวิธีการ
เปรียบเทียบความเหมือนใช้การค านวณจากคุณลกัษณะท่ีเก่ียวข้องกันระหว่างส่ิงท่ีด าเนินการ
เปรียบเทียบ เช่น หากผูใ้ช้เคยให้คะแนนภาพยนตร์ตลกแลว้ตวัแบบจะเรียนรู้ว่าในคร้ังต่อไปตอ้ง
แนะน าประเภทภาพยนตร์ตลกใหก้บัผูใ้ช ้  
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 2.3.2 การกรองแบบพึง่พาผู้ใช้ร่วม (Collaborative Filtering)  
   เป็นการให้ค  าแนะน าจากการจดักลุ่มผูใ้ช้ตามการให้คะแนนความช่ืนชอบ (Rating) 
หากผูใ้ชมี้ลกัษณะการใหค้ะแนนความช่ืนชอบใกลเ้คียงกนัจะถือวา่เป็นผูใ้ชใ้นกลุ่มเดียวกนั และใน
ผูใ้ชก้ลุ่มน้ีหากผูใ้ชค้นหน่ึงให้คะแนนความชอบสินคา้หรือบริการ (Item) ตวัใดสูงจะถือว่าผูใ้ชค้น
นั้นมีแนวโน้มท่ีจะชอบสินคา้และบริการ จากนั้นตวัแบบก็จะแนะน าสินคา้หรือบริการนั้นให้กับ
ผูใ้ชค้นอ่ืน ๆ ในกลุ่มดว้ย อย่างไรก็ตามจุดอ่อนของเทคนิคน้ีคือหากเป็นส่ิงท่ีไม่เคยถูกให้คะแนน
เลยก็จะไม่สามารถแนะน าส่ิงนั้นได ้
 
 2.3.3 การให้ค าแนะน าแบบใช้ข้อมูลเชิงประชากร (Demographic)  
   เป็นการให้ค  าแนะน าโดยอาศยัขอ้มูลเชิงประชากรของผูใ้ช ้เช่น อาชีพ เพศ โรคท่ีเป็น 
โดยตวัแบบจะพิจารณาวา่ผูท่ี้มีคุณลกัษณะเชิงประชากรท่ีแตกต่างกนัควรไดรั้บค าแนะน าท่ีแตกต่างกนั 
 
 2.3.4 การให้ค าแนะน าจากฐานความรู้ (Knowledge-Based)  
   เป็นการใหค้  าแนะน าจากความรู้เฉพาะดา้น (Domain Knowledge)  โดยการพิจารณาว่า
คุณลักษณะของส่ิงท่ีจะแนะน านั้นมีความเหมาะสมกับความต้องการและคุณลกัษณะของผูใ้ช้
เพียงใดหรือส่ิงท่ีจะแนะน านั้นจะมีประโยชน์ต่อผูใ้ช้อย่างไร โดยประเด็นส าคญัของเทคนิคน้ีคือ
ความรู้ในส่ิงท่ีจะแนะน า กลไกการแนะน าจากฐานความรู้ท่ีเป็นท่ีรู้จกัดีคือ ระบบการให้ค  าแนะน า
เชิงกรณี (Case-Based) และระบบการใหค้  าแนะน าเชิงเง่ือนไข (Constraint-Based) 
   ระบบการให้ค  าแนะน าเชิงกรณี (Case-Based) เป็นการให้ค  าแนะน าโดยการประมาณ
ความตอ้งการหรือลกัษณะปัญหาของผูใ้ชใ้ห้อยู่ในรูปคะแนนว่ามีความเหมือนหรือเขา้คู่ไดก้บัส่ิงท่ี
จะแนะน าหรือไม่ โดยค่าคะแนนความเหมือนระหว่างส่ิงท่ีจะแนะน ากบัลกัษณะของผูใ้ชท่ี้ยิ่งมีค่า
มากยิง่แปลไดว้า่เป็นส่ิงท่ีสมควรแนะน าใหก้บัผูใ้ช ้
   ระบบการให้ค  าแนะน าเชิงเง่ือนไข (Constraint-Based) แมว้่าเป็นการแนะน าท่ีอยู่บน
ฐานของความรู้เช่นเดียวกบัการให้ค  าแนะน าเชิงกรณีแต่ส่ิงท่ีแตกต่างกนัของระบบการใหค้  าแนะน า
เชิงเง่ือนไขคือ เป็นการแนะน าท่ีตอ้งใชค้วามรู้ท่ีไดร้ะบุไวแ้ลว้ (Predefined) และมีการสร้างชุดฐาน
กฎ (Rule-Based) เก่ียวกบัความสัมพนัธ์ระหวา่งความตอ้งการของผูใ้ชแ้ละส่ิงท่ีจะแนะน า 
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 2.3.5 การให้ค าแนะน าจากชุมชน (Community-Based)  
   เป็นการให้ค  าแนะน าจากคุณลกัษณะของเพื่อนบนหลกัการ “หากรู้ว่าเป็นเพื่อนของ
ใคร แลว้จะรู้ว่าควรแนะน าส่ิงใดให้” การแนะน าเทคนิคน้ีเกิดจากเครือข่ายสังคมท่ีใช้งานอย่าง
แพร่หลาย จึงท าให้เกิดความสนใจเฉพาะกลุ่มหรือชุมชนขึ้น และค าแนะน าของเพื่อนมีความ
น่าเช่ือถือกว่าค าแนะน าของบุคคลท่ีไม่รู้จกั อย่างไรก็ตามเทคนิคการให้ค  าแนะน าจากชุมชนนั้นยงั
ถือว่าไม่ถูกตอ้งเท่าเทคนิคการกรองแบบพึ่งพาผูใ้ชร่้วม (Collaborative Filtering) เน่ืองจากขอ้มูลท่ี
ใชพ้ิจารณาประกอบการใหค้  าแนะน าไดจ้ากเครือข่ายสังคมนั้นในบางกรณีเป็นเพียงขอ้มูลในระดบั
ผิวเผินเท่านั้น 
 
 2.3.6 เทคนิคการให้ค าแนะน าแบบผสม (Hybrid) 
   เป็นวิธีการให้ค  าแนะน าแบบผสมผสานจากทุกเทคนิคท่ีไดก้ล่าวมา โดยเป็นวิธีการท่ี
น าขอ้ดีของแต่ละเทคนิคไปใช้ให้ค  าแนะน าร่วมกนั เช่น การผสมผสานระหว่างการให้ค  าแนะน า
จากฐานความรู้กบัการใหค้  าแนะน าจากขอ้มูลเชิงประชากร 
   เทคนิคของระบบให้ค  าแนะน าในขา้งตน้ ส่ิงท่ีควรพิจารณาคือท่ีมาของขอ้มูล (Data 
Sources) หรือความรู้ (Knowledge Sources) ท่ีจะใชป้ระกอบการให้ค  าแนะน า ส่ิงส าคญัคือ รู้ขอ้มูล
ของผูใ้ชแ้ละรู้ขอ้มูลของส่ิงท่ีจะแนะน าให้ผูใ้ช ้ซ่ึงแหล่งของความรู้จะเป็นส่ิงช้ีน าให้เห็นถึงเทคนิค
วิธีท่ีจะเลือกใช้ในการให้ค  าแนะน า (Burke and Ramezani, 2010) โดยแหล่งความรู้ในระบบให้
ค าแนะน าแสดงดงัรูปท่ี 2.15  และเทคนิคการใหค้  าแนะน าตามแหล่งความรู้ แสดงดงัรูปท่ี 2.16 
 

 
 

รูปท่ี  2.15 แหล่งความรู้ในระบบใหค้ าแนะน า (Burke and Ramezani, 2010) 
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รูปท่ี  2.16  เทคนิคการใหค้  าแนะน าตามแหล่งความรู้ (Burke and Ramezani, 2010) 
 
   เม่ือพิจารณาเทคนิคท่ีใชใ้นระบบให้ค าแนะน าและแหล่งความรู้ร่วมกบัวตัถุประสงค์
ของงานวิจยัน้ีคือการแนะน าเมนูอาหารท่ีมีความเหมาะสมกบัอาการของผูป่้วยโรคซึมเศร้า ซ่ึงตอ้ง
ใช้องค์ความรู้เฉพาะด้าน (Domain Knowledge) ได้แก่ องค์ความรู้ทางการประกอบอาหาร องค์
ความรู้เก่ียวกบัโภชนบ าบดั องคค์วามรู้เก่ียวกบัโรคซึมเศร้า และองคค์วามรู้เก่ียวกบัการเจ็บป่วยทาง
กาย โดยองคค์วามรู้ดงักล่าวแยกเป็นเง่ือนไขของผูป่้วยท่ีจะไดรั้บค าแนะน า และขอ้มูลของส่ิงท่ีจะ
แนะน าคือเมนูอาหาร เง่ือนไขของผูป่้วยคือขอ้มูลอาการแสดงทางกายท่ีมีผลต่อภาวะโภชนาการ 
ส่วนขอ้มูลของส่ิงท่ีจะแนะน าคือ วตัถุดิบและสารอาหาร วิธีการประกอบอาหาร ลกัษณะอาหารท่ี
เหมาะสมกับอาการป่วย ดังนั้น เมนูอาหารท่ีได้จากงานวิจยัน้ีจึงได้มาจากเทคนิคผสม (Hybrid) 
ระหว่างระบบการให้ค  าแนะน าจากฐานความรู้ (Knowledge-Based) และเทคนิคการให้ค  าแนะน า
แบบใชข้อ้มูลเชิงประชากร (Demographic) นอกจากนั้น ดว้ยองคค์วามรู้ท่ีเป็นความรู้เฉพาะด้านท่ี
ได้จากผูเ้ช่ียวชาญจึงกล่าวได้ว่า ระบบให้ค าแนะน าจากฐานความรู้คือระบบผู ้ เช่ียวชาญ (Expert 
Sytem) 

องคป์ระกอบของระบบให้ค าแนะน าจากฐานความรู้มีแนวคิดเดียวกบัระบบผูเ้ช่ียวชาญคือ
ประกอบดว้ยส่วนฐานความรู้ (Knowledge Based) ส่วนกลไกการอนุมานความรู้ (Inference Engine) 
และส่วนติดต่อกบัผูใ้ช ้(User Interface) (Naser and Hamed, 2016) ดงัแสดงในรูปท่ี 2.17  อย่างไรก็
ตามงานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อแนะน าเมนูอาหารให้ระบบแนะน าอาหารอ่ืนน าไปใช้ต่อ ส่วน
ติดต่อผูใ้ชจึ้งไม่มีในงานวิจยัน้ี ดงันั้นจากน้ีไปจึงเรียกงานวิจยัน้ีวา่แบบจ าลองการใหค้  าแนะน าแทน
ระบบใหค้ าแนะน า 
  



55 

 

 
รูปท่ี  2.17 องคป์ระกอบของระบบใหค้ าแนะน าจากฐานความรู้ (Naser and Hamed, 2016) 

 

2.4 เว็บเชิงความหมาย (Semantic Web)  
  เวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) เป็นมาตรฐานท่ีพฒันาขึ้นจากหน่วยงานเวิลด์ไวด์เว็บ
คอนซอร์เทียม (W3C) เพื่อจดัการปัญหาการสืบคน้ทรัพยากรบนอินเทอร์เน็ตท่ีแต่เดิมใชว้ิธีสืบคน้
ตามค าส าคญัท่ีปรากฎบนทรัพยากร หากค าคน้สะกดตรงกบัค าส าคญัท่ีก าหนดจึงจะไดรั้บผลการ
สืบคน้ ซ่ึงท าใหเ้กิดปัญหาคือ ทรัพยากรอ่ืนๆท่ีมีความหมายตรงกบัค าคน้ไม่ไดรั้บการแสดงออกมา
เพียงเพราะการสะกดไม่ตรงกนั แนวคิดเวบ็เชิงความหมายจดัการปัญหาดงักล่าวดว้ยการพิจารณาท่ี
ความหมายของค าค้นแทนการพิจารณาท่ีการสะกดให้ตรงกับค าค้นเพียงอย่างเดียว  (Szeredi, 
Lukácsy and Benkö, 2014) 
  การพิจารณาความหมาย รวมถึงความสามารถในการให้เหตุผล เพื่อตีความความหมายของ
ค าค้น มีองค์ประกอบส าคัญคือดัชนีหรือรายการสืบค้น (Catalogues) หรือข้อมูลระบุข้อมูล 
(Metadata) ท่ีมีความสัมพันธ์กัน ร่วมกับ ความรู้ท่ีเ ก่ียวข้องกับทรัพยากรท่ีต้องการสืบค้น 
(Formalised Background Knowledge)  เช่น หากตอ้งการสืบคน้ทรัพยากรท่ีเก่ียวขอ้งกบั “มะนาว” 
โดยความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งหรือความหมายของมะนาว ท่ีตวัคน้หารู้ คือ “ส่วนผล ของพืชชนิดซิตรุส 
(Citrus) เป็นประเภทเน้ือผลมีน ้ ามาก น ้ าถูกใช้งานเป็นเคร่ืองปรุงรสเปร้ียว” ดังนั้นผลลพัธ์การ
สืบคน้จะไดท้ั้ง ทรัพยากรท่ีมีการก าหนดค าส าคญัดว้ยค าว่า “มะนาว” และทรัพยากรท่ีมีค าส าคญั
อ่ืนท่ีไม่ใช่ค าวา่ “มะนาว” แต่มีความหมายเช่นเดียวกบัมะนาว เช่น “แป้นสีทอง” เพราะทรัพยากรท่ี
มีค าส าคญัระบุว่า “แป้นสีทอง” มีการระบุขอ้มูลประกอบอ่ืนๆ ดว้ย เช่น เป็นผลของพืชชนิดซิตรุส  
ตวัสืบคน้จึงตีความว่า “แป้นสีทอง” มีความหมายเดียวกบั “มะนาว” จึงน าเสนอทรัพยากรดงักล่าว
ออกมาดว้ย นอกจากนั้น หากการสืบคน้เป็นไปเพื่อเป้าหมายคน้หาค าตอบเฉพาะดา้น เช่น คน้หา
ทรัพยากรหรือรายการ (Item) ท่ีเป็นอาหาร ใชป้รุงรสเปร้ียว ทรัพยากรท่ีมีค าว่า “แป้นสีทอง” ก็จะ
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ได้รับการเสนอขึ้นมาด้วยเช่นกัน เมทาดาทาท่ีจดัอย่างมีโครงสร้าง มีการก าหนดความสัมพนัธ์
เช่ือมโยงกนั และมีการให้ความรู้เฉพาะดา้นท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นองคป์ระกอบของทรัพยากรท่ีท าให้เกิด
การประมวลผลได ้เรียกว่า ระบบค าศพัท์ (Terminological System) หรือ ออนโทโลยี (Ontology) 
(Szeredi, Lukácsy and Benkö, 2014) 

มาตรฐานภาษาท่ีใชใ้นการพฒันาเวบ็เชิงความหมาย มีดงัน้ี 
 
 2.4.1 ภาษามาร์กอปั (Markup language) 
   การอธิบายความหมายของทรัพยากรบนเครือข่ายเกิดจากความสัมพนัธ์ (Association) 
ระหว่างขอ้มูลระบุขอ้มูลหรือเมทาดาดา ท่ีน าเสนอในรูปภาษาเอชทีเอ็มแอล (Hypertext Markup 
Language, HTML) โดยทรัพยากรดงักล่าวจะเช่ือมโยงกนัในรูปแบบท่ีเป็นมาตรฐานเพื่อให้เกิดการ
ประมวลผลได ้(Processable) การสนบัสนุนให้เคร่ืองคอมพิวเตอร์ในเครือข่ายเกิดการประมวลผล
ทรัพยากรได้ เมทาดาทาต้องจัดเก็บอย่างเป็นโครงสร้างในรูปภาษาเอกซ์เอ็มแอล (Extensible 
Markup Language, XML) ท่ีประกอบดว้ยส่วนประกอบ (Element) และคุณสมบติัของส่วนประกอบ 
(Attribute) (Szeredi, Lukácsy and Benkö, 2014) 
 
 2.4.2 ภาษาอาร์ดีเอฟ (RDF) 
   ภาษาอาร์ดีเอฟ (Resource Description Framework, RDF) เป็นตวัเช่ือมโยงระหว่างเม
ทาดาทาไปท่ีตวัระบุทรัพยากรหรือยูอาร์ไอ (Uniform Resource Identifier, URI) กล่าวอีกนัยหน่ึง
อาร์ดีเอฟเป็นตวัช่วยอธิบายความสัมพนัธ์สองทาง (Binary relation) ระหวา่งทรัพยากรกบัทรัพยากร 
โดยการอธิบายจะอยู่ในรูปกราฟทริปเปิล (Triple) ซ่ึงมีส่วนประกอบสามส่วนคือ ส่วนประธาน 
(Subject) ส่วนตวัแสดง (Predicate) และส่วนกรรม (Object)  (Szeredi, Lukácsy and Benkö, 2014)
ดงัน้ี 

ก. ส่วนประธาน (Subject) หรือทรัพยากร (Resource) มีการระบุตวัตนดว้ย URI  
ข. ส่วนตวัแสดง (Predicate) หรือความสัมพนัธ์ (Relationship) ระหวา่งทรัพยากร 
ค. ส่วนกรรม (Object) เป็นทรัพยากรหรือค่าของขอ้มูล (Literal) ท่ีส่วนประธานมี

ความสัมพนัธ์หรือเก่ียวขอ้งดว้ย 
   ตวัอยา่งกราฟทริปเปิลแสดงในตารางท่ี 2.17  และรูปท่ี 2.18 
  



57 

ตารางท่ี 2.17  ตวัอยา่งกราฟทริปเปิล 
ส่วนประธาน (Subject)  1m_test_menu_chromium 
ส่วนตวัแสดง (Predicate) has_main_ingredient 
ส่วนกรรม (Object) 1f_test_chromium_food 

 
 

รูปท่ี  2.18  ตวัอยา่งกราฟอาร์ดีเอฟ 
 

 2.4.3 ภาษาอาร์ดีเอฟเอส (RDFS) 
   ภาษาอาร์ดีเอฟเอส (Resource Description Framework Schema, RDFS) เป็นภาษาท่ี
พฒันาต่อจากภาษาอาร์ดีเอฟท่ีสามารถระบุความหมายของทรัพยากรได้เฉพาะเจาะจงจากการ
อธิบายความสัมพนัธ์ เช่น ทรัพยากรท่ีมีความสัมพนัธ์ “เป็นเพื่อน” กบัอีกทรัพยากรหน่ึง หมายความ
ว่า ทรัพยากรทั้งสองมีความสัมพนัธ์ “รู้จกั” กันด้วย โดยแท็กภาษาอาร์ดีเอฟเอสท่ีสนับสนุนให้
เกิดผลดงักล่าว เช่น rdfs:subClassOf, rdfs:subPropertyOf   ภาษาอาร์ดีเอฟสกีมามีความเหมาะสม
กับการพัฒนาออนโทโลยีท่ีไม่มีความซับซ้อน  (Lightweight Ontology) (Szeredi, Lukácsy and 
Benkö, 2014) 
 
 2.4.4 ภาษาอาวล์ (OWL) 
   ภาษาอาวลห์รือโอดบับิวแอล (OWL: Web Ontology Language) เป็นภาษาท่ีใชพ้ฒันา
ออนโทโลยท่ีีความสามารถในการแสดงแนวคิดหรือคลาส (Class), คุณสมบติั (Properties), สมาชิก
ในคลาส (Individual) และค่าของข้อมูล มีตัวระบุทรัพยากรหรือยูอาร์ไอและการก าหนด
ความสัมพนัธ์ระหว่างแนวคิดคลา้ยกบัภาษาอาร์ดีเอฟและภาษาอาร์ดีเอฟเอส แต่ภาษาอาวล์มีการ

<owl:NamedIndividual 
rdf:about="http://www.semanticweb.org/pimsupasaengsupawat/ontologies/2021/4/food_
for_mental#1m_test_menu_chromium">   
        <rdf:type 
rdf:resource="http://www.semanticweb.org/pimsupasaengsupawat/ontologies/2021/4/fo
od_for_mental#menu_food"/> 
        <has_main_ingredient 
rdf:resource="http://www.semanticweb.org/pimsupasaengsupawat/ontologies/2021/4/fo
od_for_mental#1f_test_chromium_food"/> 
    </owl:NamedIndividual> 

ส่วนประธาน 

ส่วนตวัแสดง 

ส่วนกรรม 
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เพิ่มเติมคือความสามารถในการอธิบายแนวคิด (Class Expression)  เช่น อธิบายแนวคิดท่ีมีความ
สมมูลกนั (Equivalence Class) แนวคิดท่ีแยกจากกนั (Disjointness Class) ภาษาอาวล์จึงเหมาะสม
กบัการพฒันาออนโทโลยีท่ีมีความซับซ้อน (Heavyweight Ontology) ตวัอย่างแท็กภาษาอาวล ์เช่น 
owl:unionOf, owl:intersectionOf, owl:allValueFrom  (Szeredi, Lukácsy and Benkö, 2014)  ภาษา
อาวล์แบ่งออกเป็น 2 มาตรฐานคือมาตรฐานภาษาอาวล์วนั (OWL 1) และภาษาอาวล์ทู (OWL 2) 
โดยภาษาอาวลว์นั มีการแบ่งตระกูลภาษายอ่ยเป็น 3 ชนิด คือ  

ก.  อาวล์ไลท์ (OWL Lite) เป็นภาษาอาวล์ท่ีซับซ้อนน้อยท่ีสุด ไม่สามารถสร้างการ
แบ่งแยกคลาสหรือแนวคิด (disjointness) ได ้ ตวัอยา่งแทก็ของภาษาอาวลไ์ลท ์เช่น owl:equivalentClass, 
owl:sameAs, owl:inverseOf 

ข.  อาวลดี์แอล (OWL DL) เป็นภาษาอาวลท่ี์อยู่บนพื้นฐานตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา ท า
ให้เกิดการตดัสินใจได ้(Decidability) จากการให้ค  าตอบเป็นค่าใช่ (Yes) หรือไม่ใช่ (No) ภายในเวลาท่ี
ก าหนด และสามารถตรวจสอบความขดัแยง้หรือไม่เป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนัได ้(Inconsistency)  อาวล์ดี
แอลจึงใช้สร้างข้อสรุปเชิงตรรกะได้ ตัวอย่างแท็กของภาษาอาวล์ดีแอล เช่น owl:disjointWith, 
owl:unionOf, owl:maxCardinality 

ค.  อาวล์ฟูล (OWL Full) เป็นภาษาอาวล์ ท่ีมีความสามารถสูงท่ีสุด รวมแท็กของภาษา
อาวลไ์ลทแ์ละอาวลดี์แอล จึงสร้างค าอธิบายไดโ้ดยไม่มีขอ้จ ากดั 
   ภาษาอาวล์ทู  เป็นมาตรฐานท่ีรวมตระกูลภาษาของอาวล์ว ัน  ทั้ ง 3 ภาษาย่อย มี
ความสามารถในการอธิบายแนวคิด (Class Expression) ไดเ้ช่นเดียวกบัภาษาอาวลว์นั แต่ภาษาอาวล์
ทูมีความสามารถในการอธิบายแนวคิดไดจ้ากขอ้จ ากดั (Constraint) ของสมาชิกในคลาส (Instance) 
ได ้ตวัอยา่งแทก็ของภาษาอาวลท์ู เช่น owl:minQualifiedCardinality, owl:hasSelf  
 
 2.4.5 ไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ (Manchester Syntax)  
   ไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ (Manchester Syntax) เป็นรูปแบบไวยากรณ์ท่ีใช้เขียนการ
อธิบายแนวคิดในภาษาอาวลท์ู มีพื้นฐานจากภาษาอาวลดี์แอลหรือตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา จึงท า
ใหเ้กิดการอนุมาน(Inference) หรือใหเ้หตุผลเพื่อตีความได ้ไวยากรณ์แมนเชสเตอร์เป็นไวยากรณ์ท่ี
ถูกใช้ในโปรแกรมพฒันาออนโทโลยีช่ือโปรแกรมโปรทีเจ (Protégé) ตั้งแต่เวอร์ชนั 4 เป็นตน้มา  
จึงมีการน าไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ไปใช้ในการเขียนกฎการอนุมานผ่านการเขียนอธิบายแนวคิด 
(Class Expression) (Horridge and Patel-Scheider, 2009)  เช่น 
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   นิยาม (กฎ) 
   คนรักสัตว ์หมายถึง คนท่ีมีสัตวเ์ล้ียง โดยสัตวเ์ล้ียงอย่างนอ้ย 2 ตวัเป็นสุนขั และ สัตว์
เล้ียงอยา่งนอ้ย 2 ตวัเป็นแมว 
   เขียนในรูปไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ 

   Animal lover  (hasPet min 2 Dog) and (hasPet min 2 Cat)  
 
   ไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ท่ีใชอ้ธิบายแนวคิดท่ีมีความซบัซ้อน (Complex Class Expression) 
แสดงดงัตารางท่ี 2.18 
 
ตารางท่ี 2.18  ไวยากรณ์ในการอธิบายแนวคิด (Class Expression Syntax) 

ค าศัพท์ 
(Keyword) 

ตัวอย่างการใช้ 
(Example) 

ความหมาย 
(Intuitive Meaning) 

Some (หรือ Existential 
restriction) 

hasPet some Dog Things that have a pet that is a Dog. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงซ่ึงสัตวเ์ล้ียงคือสุนขั) 

Value (หรือ HasValue 
restriction) 

hasPet value Tibbs Things that have a pet that is Tibbs. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงท่ีช่ือว่า Tibbs) 

only (หรือ Universal 
restriction) 

hasPet only Cat Things that have pets that are only Cats. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงซ่ึงสัตวเ์ล้ียงคือแมวเท่านั้น) 

min (หรือ Min 
cardinality restriction) 

hasPet min 3 Cat Things that have at least three pets that are Cats. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงซ่ึงมีสัตวเ์ล้ียงอย่างนอ้ย 3 ตวัเป็นแมว) 

max (หรือ Max 
cardinality restriction) 

hasPet max 5 Dog Things that have at most five pets that are Dogs. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงซ่ึงสัตวเ์ล้ียงคือสุนัขและมีสุนัขได้
มากท่ีสุด 5 ตวั) 

exactly (หรือ Exact 
cardinality restriction) 

hasPet exactly 2 
GoldFish 

Things that have exactly 2 GoldFish as pets. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียง 2 ตวั ซ่ึงสัตวเ์ล้ียงนั้นคือปลาทอง) 

and (หรือ Intersection) Person and (hasPet some 
Cat) 

People that have a pet that's a Cat. 
(คนท่ีมีสัตวเ์ล้ียง ซ่ึงสัตวเ์ล้ียงนั้นคือแมว) 

or (หรือ Union) (hasPet some Cat) or 
(hasPet some Dog) หรือ 
เทียบเท่า (hasPet some 
(Cat or Dog)) 

Things that have a pet that’s a Cat or have a pet that’s 
a Dog. 
(ส่ิงท่ีมีสัตวเ์ล้ียงซ่ึงสัตวเ์ล้ียงคือแมว หรือ สุนขั) 

not (หรือ Negation) not(hasPet some Dog) Things that do not have a pet that's a dog. 
(ส่ิงท่ีไม่มีสัตวเ์ล้ียงท่ีเป็นสุนขั) 
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 2.4.6 ภาษาสปาร์เคิล (SPARQL) 
   ภาษาสปาร์เคิล (SPARQL Protocol and RDF Query Language หรือ SPARQL)  เป็น
ภาษาท่ีใชสื้บคน้ขอ้มูลในรูปแบบกราฟทริปเปิล (RDF Triple) เวบ็แอพพลิเคชนัสามารถดึงขอ้มูล
โดยใช้ค  าสั่ง SELECT และ WHERE ซ่ึง SELECT จะอธิบายคุณลกัษณะ(Attribute) ท่ีน าหน้าดว้ย
เคร่ืองหมาย "? " ส่วน WHERE ตามดว้ยเง่ือนไขส าหรับดึงขอ้มูล รูปแบบค าสั่งคลา้ยกบัภาษาเอส
คิวแอล (SQL) ในการสืบคน้ขอ้มูลในฐานขอ้มูลเชิงสัมพนัธ์ เช่น สามารถใช้ตวัด าเนินการ หรือ 
(Union), ตวัด าเนินการ ยกเวน้ (Minus) ในการสืบคน้ได ้ดงัตวัอยา่ง รูปท่ี 2.19 

 
 
 
 

 
 

รูปท่ี  2.19 ตวัอยา่งชุดค าสั่งในการสืบคน้ดว้ยภาษาสปาร์เคิล  

SELECT   ?x  WHERE { 
  { ?x rdf:type ment:menu_relate_depressive.  {?x rdf:type ment:menu_relate_weight_gain} minus 
{?x rdf:type ment:menu_contain_fatty_acid_food}  } . 
 ?x rdfs:label ?lab 
} 
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2.5 ออนโทโลยี (Ontology) 
  ในบริบทสารสนเทศศาสตร์ ออนโทโลยี (Ontology) หมายถึง การก าหนดชุดตัวแทน
ความรู้อย่างเป็นทางการดว้ยค าศพัท์ควบคุมในขอบเขตท่ีสนใจอย่างเป็นระบบและเป็นล าดับชั้น 
เพื่อให้สามารถเขา้ถึงหน่วยความรู้ไดร้วดเร็ว  ออนโทโลยีเรียกอีกอย่างหน่ึงว่าฐานความรู้จึงมีการ
ประยุกต์ใช้แนวคิดออนโทโลยีในเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมาย  (Semantic Web) เพื่อให้
คอมพิวเตอร์ในเครือข่ายสามารถเขา้ใจเอกสารหรือทรัพยากรอิเลก็ทรอนิกส์ท่ีอยู่ในเครือข่ายได ้ท า
ให้คอมพิวเตอร์เกิดการท างานร่วมกันได้เหมือนมนุษย์ ออนโทโลยีจึงมีประโยชน์ในการรักษา
ความรู้ไม่ใหสู้ญหาย ลดภาระงานของมนุษยเ์พราะคอมพิวเตอร์สามารถติดต่อส่ือสารท างานร่วมกนั
ไดเ้ช่นเดียวกบัท่ีมนุษยเ์ขา้ใจ ออนโทโลยีมีองคป์ระกอบคือ แนวคิด (Class) คุณสมบติัของแนวคิด 
(Properties) และสมาชิกของคลาส (Instance)  (Horridge, 2011)  

 
 2.5.1 องค์ประกอบของออนโทโลยี 
   แนวคิดหรือคลาส (Class) คือเซ็ตท่ีสมาชิกในเซ็ตมีคุณสมบัติบางอย่างเหมือนกัน 
สามารถจดัล าดบัเป็นคลาสหลกัหรือคลาสแม่ (Superclass) กบัคลาสย่อยหรือคลาสลูก (Subclass) 
ได ้เช่น 
   - คลาส “เมนูอาหาร” คือคลาสท่ีสมาชิกในคลาสเป็นส่ิงท่ีมีวตัถุดิบอยา่งนอ้ย 1 ชนิด
และมีวิธีการประกอบอยา่งนอ้ย 1 วิธี 
   - คลาส “เมนูอาหารปรุงสุก” คือคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหาร ท่ีสมาชิกในคลาส
เป็นส่ิงท่ีมีวตัถุดิบอย่างน้อย 1 ชนิดและมีวิธีการประกอบอย่างน้อย 1 วิธีท่ีเป็นการปรุงดว้ยการใช้
ความร้อน 
   สมาชิกของคลาส (Individuals หรือ Instances) คือตวัขอ้มูลท่ีใส่ลงไปในออนโทโลยี 
เช่น คลาส “เมนูอาหาร” มีสมาชิกคือ น ้าพริกปลาทู และไข่พะโล ้คลาส “วตัถุดิบ” มีสมาชิกคือ ปลา
ทูน่ึง ไข่ตม้ น ้าปลา 
   คุณสมบติั (Properties) เป็นคุณสมบติัท่ีใช้ในการอธิบายแนวคิด แบ่งเป็น 2 ประเภท 
ไดแ้ก่ 

ก. คุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype Properties) คือ คุณสมบติัท่ีเป็นค่าของขอ้มูลโดยท่ี
ค่าของคุณสมบติัไม่ใช่สมาชิกของคลาส ตวัอยา่งค่าของขอ้มูล เช่น xsd:integer, xsd:string, xsd:boolean  

ข. คุณสมบติัของวตัถุ (Object Properties) คือ คุณสมบติัท่ีเป็นความสัมพนัธ์เช่ือมโยง
ระหว่างสมาชิกในคลาส หรือเช่ือมโยงไปยงัสมาชิกของคลาสอ่ืน ๆ  คุณลกัษณะของคุณสมบติัของ
วตัถุแสดงดงัตารางท่ี 2.19 
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ตารางท่ี 2.19  คุณลกัษณะของคุณสมบติัของวตัถุ 
คุณลักษณะของคุณสมบัต ิ ตัวอย่าง 

Inverse Properties 
คุณสมบติัการผกผนั เป็นความสัมพนัธ์
ตรงขา้มกนั 

ก าหนด 
คุณสมบัติ   “เ ป็นวัตถุ ดิบของ” เ ป็นคุณสมบัติการผกผันของ
คุณสมบติั “มีวตัถุดิบ”    
ขอ้เทจ็จริง 
ผดักะเพราไก่มีวตัถุดิบคือเน้ือไก่ 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
เน้ือไก่เป็นวถุัดิบของผดักะเพราไก่ 

Functional Properties 
คุณสมบติัการท าหน้าท่ี เป็นความสัมพนัธ์
ท่ี เกิดได้ หน่ึง ความสัมพันธ์กับ หน่ึง
สมาชิก ดังนั้ น หากมีสองสมาชิกท่ีมี
คุณสมบติัการท าหน้าท่ีเหมือนกนั จึงถือ
ว่า สองสมาชิกนั้นคือส่ิงเดียวกันหรือมี
ความหมายอยา่งเดียวกนั 

ก าหนด 
คุณสมบติั “มีช่ือวิทยาศาสตร์” เป็นคุณสมบติัการท าหนา้ท่ี 
ขอ้เทจ็จริง 
กะเพรา มีช่ือวิทยาศาสตร์ Ocimum tenuiflorum 
อีตู่ไทย มีช่ือวิทยาศาสตร์ Ocimum tenuiflorum 
*หมายเหตุ* เม่ือ “กะเพรา”, “อีตู่ไทย”, “Ocimum tenuiflorum” เป็น
สมาชิกของคลาส 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
กะเพรา คือส่ิงเดียวกนักบั อีตู่ไทย 

Inverse Functional Properties 
คุณสมบติัการท าหนา้ท่ีแบบผกผนั เป็น
ความสัมพนัธ์ผกผนักับคุณสมบัติการ
ท าหนา้ท่ี (Functional Properties) จึงเกิด
ได ้หน่ึง ความสัมพนัธ์กบั หน่ึงสมาชิก 
หากมีสองสมาชิกท่ีมีคุณสมบติัการท า
หน้าท่ีแบบผกผนัเหมือนกัน จึงถือว่า 
สองสมาชิกนั้ นคือส่ิงเดียวกันหรือมี
ความหมายอยา่งเดียวกนั 

ก าหนด 
คุณสมบติั “เป็นช่ือวิทยาศาสตร์ของ” เป็นคุณสมบติัการท าหน้าท่ี
แบบผกผนั 
ขอ้เทจ็จริง 
Ocimum tenuiflorum เป็นช่ือวิทยาศาสตร์ของ กะเพรา 
Ocimum tenuiflorum เป็นช่ือวิทยาศาสตร์ของ อีตู่ไทย 
*หมายเหตุ* เม่ือ “กะเพรา”, “อีตู่ไทย”, “Ocimum tenuiflorum” เป็น
สมาชิกของคลาส 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
กะเพรา คือส่ิงเดียวกนักบั อีตู่ไทย 

Transitive Properties 
คุณสมบติัการถ่ายทอด เม่ือสมาชิก ก. และ
สมาชิก ข. มีความสัมพันธ์ท่ีเป็นชนิด
คุณสมบติัการถ่ายทอดช่ือ ความสัมพนัธ์ 
พ. แลว้ สมาชิก ข. มีความสัมพนัธ์ พ. กบั 
สมาชิก ค. หมายความว่า สมาชิก ก. จะมี
ความสัมพนัธ์ พ. กบั สมาชิก ค. ดว้ย 

ก าหนด 
คุณสมบติั “มีส่วนผสม” เป็นคุณสมบติัการถ่ายทอด 
ขอ้เทจ็จริง 
น ้าปลามีส่วนผสมคือปลากะตกั 
ผดักะเพราไก่มีส่วนผสมคือน ้าปลา 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
ผดักะเพราไก่มีส่วนผสมคือปลากะตกั 

Symmetric Properties 
คุณสมบติัการสมมาตร สมาชิก ก. มี
ความสัมพนัธ์ พ. กบัสมาชิก ข. ดว้ย
ความสัมพนัธ์ท่ีมีคุณสมบติัสมมาตร 
แสดงว่า สมาชิก ข. มีความสัมพนัธ์ พ. 
กบัสมาชิก ข. ดว้ยเช่นกนั 

ก าหนด 
คุณสมบติั “พืชวงศเ์ดียวกนั” เป็นคุณสมบติัการสมมาตร 
ขอ้เทจ็จริง 
พริกช้ีฟ้าเป็นพืชวงศเ์ดียวกนักบัมะเขือเทศ 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
มะเขือเทศเป็นพืชวงศเ์ดียวกนักบัพริกช้ีฟ้า 
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ตารางท่ี 2.19  คุณลกัษณะของคุณสมบติัของวตัถุ (ต่อ) 
คุณลักษณะของคุณสมบัต ิ ตัวอย่าง 

Asymmetric Properties 
คุณสมบติัการไม่สมมาตร หากสมาชิก ก. 
มีความสัมพนัธ์ พ. กบัสมาชิก ข. ดว้ยดว้ย
คุณสมบัติการไม่สมมาตร แสดงว่า 
สมาชิก ข. ไม่สามารถมีความสัมพนัธ์ พ. 
กบัสมาชิก ก. ได ้ 

ก าหนด 
คุณสมบติั “เป็นแม่พนัธ์ุ” เป็นคุณสมบติัการไม่สมมาตร 
ขอ้เทจ็จริง 
มะนาวแป้นพิจิตรเป็นแม่พนัธ์ุของมะนาวพิจิตร1-1 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
มะนาวพิจิตร1-1 ไม่สามารถเป็นแม่พนัธ์ุของมะนาวแป้นพิจิตร ได ้ 
หากพบคุณสมบติัดงักล่าวของมะนาวพิจิตร1-1 แสดงว่า ออนโทโล
ยีไม่สอดคลอ้งกนั (Inconsistent) 

Reflexive Properties 
คุณสมบติัการสะทอ้น เป็นความสัมพนัธ์
ท่ีเกิดขึ้นกบัตวัสมาชิกเอง 

ก าหนด 
คุณสมบติั “รู้จกั”  เป็นคุณสมบติัการสะทอ้น 
ขอ้เทจ็จริง 
สมาชิก ก.  
ผลลพัธ์การอนุมาน 
สมาชิก ก. รู้จกั สมาชิก ก.  

Irreflexive Properties 
คุณสมบติัการไม่สะทอ้น เป็นความสัมพนัธ์
ท่ีไม่สามารถเกิดขึ้นกบัตวัสมาชิกเองได ้

ก าหนด 
คุณสมบติั “มีวตัถุดิบ”  เป็นคุณสมบติัการไม่สะทอ้น 
ขอ้เทจ็จริง 
ผดักะเพราไก่ 
ผลลพัธ์การอนุมาน 
ผดักะเพราไก่ ไม่สามารถมีวตัถุดิบเป็นผดักะเพราไก่ได ้  หากพบ
คุณสมบัติดังกล่าวของผัดกะเพราไก่ แสดงว่า  ออนโทโลยีไม่
สอดคลอ้งกนั (Inconsistent) 

 
 2.5.2 ขั้นตอนการออกแบบและพฒันาออนโทโลยี 

การพัฒนาออนโทโลยีมีผู ้เก่ียวข้องในกระบวนการคือ ผูเ้ช่ียวชาญด้านเน้ือหา 
(Domain Expert) และวิศวกรความรู้ (Knowledge Engineer) โดยวิศวกรความรู้มีหน้าท่ีดึงความรู้
ซ่อนเร้น (Implicit Knowledge) จากผูเ้ช่ียวชาญดา้นเน้ือหาออกมาน าเสนอให้อยู่ในรูปความรู้แบบ
ชดัแจง้ (Explicit Knowledge) เพื่อจดัเก็บไวใ้นฐานความรู้หรือออนโทโลยีต่อไป ขั้นตอนพฒันา
ออนโทโลย ี(Noy and McGuinness, 2001) แสดงดงัตารางท่ี 2.20 
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ตาราง 2.20  ขั้นตอนการพฒันาออนโทโลย ี(Noy and McGuinness, 2001) 
ขั้นตอนการพฒันาออนโทโลย ี

1)  ก าหนดกรอบและขอบเขต
ของออนโทโลยี (Determine 
the Domain and Scope of the 
Ontology) 

เป็นการระบุกรอบและแหล่งท่ีมาของความรู้ท่ีจะศึกษา พร้อมกับ
เป้าหมายและขอบเขตของออนโทโลยีท่ีจะพฒันา ซ่ึงอาจได้จากการ
ออกแบบค าถามท่ีเก่ียวขอ้งและก าหนดเป้าหมายท่ีจะให้ออนโทโลยีแสดง
ค าตอบ โดยออนโทโลยีจะตอ้งสามารถตอบค าถามไดทุ้กประเภทและมี
รายละเอียดครอบคลุมการศึกษาในเร่ืองดงักล่าว 

2)  พิจ ารณาการ เ ลือกใช้ออน
โทโลยีท่ีมีอยู่แล้ว (Consider 
Reusing Existing Ontologies) 

เพื่อเป็นการลดระยะเวลาในการพฒันาออนโทโลยี 
 

3)  ก าหนดค าศัพท์ห รือนิยาม
ความส าคัญของออนโทโลยี 
( Enumerate Terms in the 
Ontology) 

เป็นการพิจารณาถึงรายละเอียด และแจกแจงความสาคญัของแต่ละเทอม
ในออนโทโลยีท่ีสนใจ ซ่ึงเป็นการอธิบายให้ผูพ้ฒันาและผูใ้ช้งานเขา้ใจ 
ท าได้โดยเขียนค าศัพท์ท่ี เ ป็นไปได้เ ก่ียวกับส่ิงท่ีศึกษา พร้อมระบุ
คุณสมบติัของค าศพัทเ์หล่านั้นโดยละเอียด 

4)  ก าหนดคลาสและล าดบัของ
คลาส (Define Classes and the 
Class Hierarchy) 

การระบุคลาสและโครงสร้างของคลาส โดยวิธีท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ 
• การพฒันาแบบบนลงล่าง (Top–Down) เป็นการก าหนดแนวคิดทัว่ ๆ 
ไปของเร่ืองท่ีสนใจก่อนแลว้ค่อยแบ่งหมวดหมู่ของคลาส 

•  การพฒันาแบบล่างขึ้นบน (Bottom–Up) เป็นการระบุคลาสส่วนใหญ่
ก่อนแลว้จึงน ามาจดักลุ่มให้เป็นแนวคิดใหญ่ 

•  การพฒันาแบบผสม (Combination) เป็นการผสมผสานระหว่างวิธีการ
พฒันาแบบบนลงล่างและวิธีการแบบล่างขึ้นบน โดยท าเฉพาะแนวคิด
ท่ีส าคญัก่อน แลว้ค่อยท าการจดัหมวดหมู่ของคลาส 

5)  ก าหนดคุณสมบติัของคลาส 
(Define the Properties of 
Classes-slots) 

เม่ือก าหนดคลาสและโครงสร้างของคลาสเรียบร้อยแลว้ แลว้จึงก าหนด
คุณสมบัติของคลาส ก าหนดข้อจ ากัดจ านวนค่า ชนิดของค่า และค่าท่ี
เป็นไปไดข้องคุณสมบติัของคลาส  

6)  ก าหนดขอ้จ ากดัของคุณสมบติั 
(Define the Facets of the 
Slots) 

คือการก าหนดเง่ือนไขหรือขอ้จ ากดัต่าง ๆ ของสล็อท (Slots) ซ่ึงจะเป็น
คุณสมบติัของคลาส หรือความสัมพนัธ์ (Relation) ระหว่างคลาส ไดแ้ก่ 
การก าหนดจ านวนค่าของสลอ็ท (Slot Cardinality) ชนิดของค่าของสลอ็ท 
(Slot-value Type) และการก าหนดโดเมนและช่วงของสล็อท (Domain 
and Range of a Slot) 

7)  สร้างตวัอยา่งของขอ้มูล 
(Create Instances) 

ก าหนดตวัอยา่งของขอ้มูลในคลาส 
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2.6 ตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา 
  ตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา (Description Logics) เป็นปัญญาประดิษฐ์ เ ชิงสัญลักษณ์ 
(Symbolic Artificial Intelligence) ท่ีมีการแทนความรู้อย่างเป็นทางการบนพื้นฐานทางตรรกะ 
(Formal Logic-based) ดว้ยค า (Terminological)  ของความรู้เฉพาะดา้น (Domain Knowledge) โดย
ค าถูกจดัอย่างเป็นโครงสร้าง เขา้ใจง่าย มีการแสดงแนวคิดของความรู้เป็นหน่วย (Atomic) ไดแ้ก่ 
แนวคิด (Concept) บทบาท (Role) และปัจเจก (Individual) โดยบทบาทเป็นตวัเช่ือมความสัมพนัธ์
ระหว่างแนวคิดกับปัจเจก ซ่ึงการแทนความรู้ (Knowledge Representation) ด้วยตรรกศาสตร์เชิง
พรรณนา ท าให้เกิดการตดัสินใจได ้(Decidable) จากการให้ค  าตอบเป็นค่าใช่ (Yes) หรือไม่ใช่ (No)  
จึงท าให้เกิดการให้เหตุผลอย่างอตัโนมติั (Automated Reasoning) การน าแนวคิดตรรกศาสตร์เชิง
พรรณนาไปใช้ในเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมายจึงท าให้คอมพิวเตอร์ในเครือข่ายสามารถท างาน
ร่วมกนัได้ โดยความเทียบเท่ากนัระหว่างตรรกศาสตร์เชิงพรรณนากบัการแทนขอ้มูลในรูปแบบ
อาร์ดีเอฟ (RDF) ของเวบ็เชิงความเหมายคือ แนวคิด (Concept) เทียบเท่ากบัคลาส (Class) บทบาท 
(Role) เทียบเท่ากบัคุณสมบติั (Properties) 
  ตรรกศาสตร์เชิงพรรณนาแบ่งการอธิบายเป็น 2 ชนิดคือ การแสดงค่าฐานความจริงหรือ 
เอบอกซ์ (Ground Fact หรือ Assertional หรือABox) และการอธิบายแนวคิดหรือการนิยามแนวคิด
หรือทีบอกซ์ (Terminological หรือ TBox) เ ม่ือมีข้อความพรรณนา (Statement)  ค่าความจริง 
เอบอกซ์ และนิยามทีบอกซ์ จะถูกแปลด้วยกฎ (Rule) และสัจพจน์ (Axiom) เพื่อให้เกิดการให้
เหตุผล (Reasoning) และการตีความ (Inference) ตวัอยา่งเอบอกซ์และทีบอกซ์ แสดงดงัรูปท่ี 2.20 
 

 
 

รูปท่ี 2.20 ตวัอยา่งตรรกศาสตร์พรรณนาในรูปเอบอกซ์และทีบอกซ์ 
  

ABox :   Apiaceae (Dill) 
TBox :    Apiaceae ⊆ HavingChlorophyll 
Dill  ⊆ HavingChlorophyll 

 

ค าอธิบาย 

ค่าความจริง Dill เป็นสมาชิกของแนวคิด Apiaceae  
แนวคิด Apiaceae เป็นแนวคิดยอ่ยของ HavingChlorophyll 
ดงันั้นสรุปวา่ Dill เป็นสมาชิกของแนวคิด HavingChlorophyll 
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  การประยุกต์ใช้ตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา ไดแ้ก่ การตรวจสอบความกลมกลืนเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกันของคลาสหรือแนวคิด (Consistency checking) การตรวจสอบการสร้างตัวแทน 
(Instantiation checking) การคน้หาความเป็นสมาชิกของคลาส (Retrieval task) และการตรวจสอบ
ความเป็นกลุ่มหรือหาแนวคิดล าดบับน (Subsumption checking) 

 

2.7 การประเมินแบบจ าลองการให้ค าแนะน า 
  วิธีการประเมินระบบหรือแบบจ าลองการให้ค  าแนะน ามีความแตกต่างตามเทคนิคท่ีใช้ 
(Isinkaye, Folajimi, and Ojokoh, 2015) งานวิจยัน้ีใช้เทคนิคการให้ค  าแนะน าจากฐานความรู้ โดย
ความรู้จะจัดเก็บในรูปออนโทโลยี ดังนั้นการประเมินแบบจ าลองจึงเก่ียวข้องกับการประเมิน
ฐานความรู้หรือออนโทโลยเีป็นหลกั 
  การประเมินออนโทโลยีเป็นการตรวจสอบคุณภาพว่าออนโทโลยีท่ีพฒันาขึ้นสามารถ
ตอบสนองตามความตอ้งการของผูใ้ชง้านไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพหรือไม่ ซ่ึงการประเมินออนโทโล
ยมีีหลายแนวทางขึ้นอยูก่บัชนิดของออนโทโลยีและเป้าหมายของการประเมิน งานวิจยัน้ีด าเนินการ
ประเมินออนโทโลยีตามแนวทางของแบร๊งค์ โกรเบลนิคและมัลเดนิค (Brank, Grobelnik and 
Mladenic, 2005) ซ่ึงแบ่งการประเมินออกเป็น 4 ประเภท ดงัน้ี 

1) การประเมินออนโทโลยีท่ีพฒันาขึ้นดว้ยการเปรียบเทียบกบัมาตรฐานออนโทโลยีท่ีดี
ท่ีสุด (Golden Standard) โดยด าเนินการเปรียบเทียบการให้ความหมายของรูปแบบไวยากรณ์ 
(Syntax) ในออนโทโลยีกับการให้ความหมายเฉพาะตามรูปแบบไวยากรณ์ในภาษาทางการของ
ออนโทโลย ีเช่น ภาษาอาร์ดีเอฟ (RDF) และภาษาโอดบับิวแอล (OWL) 

2) การประเมินจากผลลพัธ์ของออนโทโลยีจากการน าไปใช้งานบนโปรแกรมประยุกต์ 
(Application) 

3) การประเมินโดยเปรียบเทียบท่ีมาของแหล่งขอ้มูล (Data-Driven) ว่าความรู้ในออน
โทโลยีมีความครอบคลุมหรือไม่ เช่น ประเมินจากแหล่งจดัเก็บเอกสาร (Collection of Documents) 
หรือขอบเขตความรู้ท่ีอยูใ่นออนโทโลยี 

4) การประเมินโดยมนุษย ์(Assessment by Humans) ซ่ึงเป็นผูเ้ช่ียวชาญเฉพาะด้าน โดย
ผูเ้ช่ียวชาญจะประเมินว่าออนโทโลยีมีลกัษณะเป็นไปตามหลกัเกณฑ ์มาตรฐาน และความตอ้งการ
เชิงระบบท่ีไดมี้การก าหนดไวเ้พียงใด 
  จากแนวทางการประเมินดงักล่าว ในงานวิจยัน้ีเลือกใช้วิธีการประเมินโดยมนุษย ์ซ่ึงเป็น
ผูเ้ช่ียวชาญ (Domain Experts) ทางดา้นโภชนาการ ซ่ึงการประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญในงานวิจยัน้ีจะท า
ใหท้ราบวา่เมนูอาหารท่ีแนะน านั้นมีความเหมาะสมกบัผูป่้วยในเง่ือนไขต่าง ๆ หรือไม่ เมนูอาหารท่ี
แนะน าไดอ้ย่างเหมาะสมควรมาจากความถูกตอ้งของฐานความรู้ ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงประยุกต์แนว
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ทางการวดัความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) ด้วยวิธีการหาค่าดัชนีความสอดคล้อง 
(Index of Item-Object Congruence หรือ IOC) มาใชว้ดัค่าท่ีไดจ้ากการประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญทาง
โภชนาการ 
  ความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) คือความสามารถในการวดักลุ่มเน้ือหาท่ี
ตอ้งการวดัว่ามีความครอบคลุมและเป็นตวัแทนของขอบเขตท่ีสนใจหรือไม่ โดยขั้นตอนการวดั
ประกอบดว้ย ขั้นตอนการจดักระท ากบัตวัแปรให้มีความเหมาะสมในเร่ืองความถูกตอ้ง ครบถว้น
และเป็นไปตามหมวดหมู่ จากนั้นในขั้นตอนถดัไปจึงส่งให้ผูเ้ช่ียวชาญในศาสตร์ท่ีตอ้งการวดัเป็นผู ้
ประเมินความเท่ียงตรงของเน้ือหา (ประสพชยั พสุนนท,์ 2558) 
  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (Index of Item-Object Congruence หรือ IOC) เป็นวิธีการหน่ึงของ
การวดัความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา โดยเป็นการวัดความสอดคล้องของข้อค าถามแต่ละข้อกับ
วตัถุประสงค ์การประเมินโดยมีผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 3 คนขึ้นไปด าเนินการให้คะแนนขอ้ค าถามแต่
ละขอ้  ซ่ึงคะแนนท่ีประเมินแบ่งเป็น 3 กรณีคือ (ประสพชยั พสุนนท,์ 2558) 
  1  หมายถึง  ค าถามมีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงค ์
  0  หมายถึง  ไม่แน่ใจวา่ค าถามมีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคก์ารวิจยั 
  -1 หมายถึง  ค าถามไม่มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงค ์
 
  ส าหรับการค านวณค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ค านวณดงัสมการท่ี 2.1 
 

   IOC  = 
∑ 𝑅𝑖
𝑁
𝑖=1

𝑁
  2.1 

 
  เม่ือ ∑ 𝑅𝑖

𝑁
𝑖=1  = ผลรวมคะแนนของผูเ้ช่ียวชาญทุกคน 

  N  = จ านวนผูเ้ช่ียวชาญ 
 
  โดยทัว่ไปการพิจารณาวา่ขอ้ค าถามนั้นมีความเท่ียงตรงหรือไม่ จะพิจารณาค่าดชันี IOC ท่ีมี
ค่ามากกว่า 0.5 ขึ้นไป แต่ส าหรับงานวิจยัทางดา้นสาธารณสุขโดยส่วนใหญ่พิจารณาความเท่ียงตรง
จากค่าดชันีท่ีมีค่าตั้งแต่หรือมากกว่า 0.75 ขึ้นไป  (Soeken, 2010) ตวัอย่างของแบบสอบถาม แสดง
ดงัตารางท่ี 2.21 
  ส าหรับงานวิจยัน้ีขอ้ค าถามหมายถึงเมนูอาหารท่ีไดจ้ากแบบจ าลองส่วนวตัถุประสงคค์ือ 
เง่ือนไขอาการของผูป่้วย  
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ตารางท่ี 2.21  ตวัอยา่งแบบสอบถามในการส่งใหผู้เ้ช่ียวชาญพิจารณาดว้ยดชันี IOC 
วัตถุประสงค์ ค าถาม การพจิารณา ข้อเสนอแนะ 

-1 0 1 
1. ………… 1.1  …………     
 1.2  …………     
2. ………… 2.1  …………     

   

2.8 งานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
  งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบการแนะน าอาหาร จดัประเภทไดเ้ป็น กลุ่มระบบแนะน าอาหาร
หรือวตัถุดิบ (Food Item Recommendation) กลุ่มระบบแนะน าสูตรอาหาร (Recipe Recommendation) 
และกลุ่มระบบแนะน าม้ืออาหาร (Meal Recommendation )ในแต่ละกลุ่มมีงานวิจยัท่ีค  านึงสุขภาพและ
ไม่ค  านึงถึงสุขภาพ ดงัน้ี 
  1. กลุ่มระบบแนะน าอาหารหรือวตัถุดิบและมีการค านึงเง่ือนไขสุขภาพ ผลลพัธ์ของการ
แนะน าคือช่ือของเมนูอาหารหรือช่ือวตัถุดิบ เช่น แอปเป้ิล นมพร่องมนัเนย สลดัอกไก่ เป็นตน้ โดย
การแนะน าอาหารมีวตัถุประสงคแ์ตกต่างกนัไดแ้ก่  

• กลุ่มแนะน าอาหารส าหรับผูป่้วยโรคต่าง ๆ คือ โรคเบาหวาน (Li, Ko and 
Tung, 2007; Suksom et al., 2010; Lee, Wang and Hagras, 2010; Arwan et al., 2013; Chen. , Lin, 
Tsai and Jiang, 2013; Kurozumi et al., 2013; Krbez and Shaout, 2013; Ting, Zhao and Chen, 2014
) โรคอว้นและโรคในกลุ่มอว้นลงพุง (Tseng, et al., 2015; Jung and Chung, 2016) โรคความดัน
โลหิตสูง (Chen, Lin, Tsai and Jiang, 2013; Ting, Zhao and Chen, 2014; Clunis, 2016) โรคหัวใจ
และหลอดเลือด (Kim et al., 2009; Suksom et al., 2010; Chen, Lin, Tsai and Jiang, 2013) โรค
ลกัปิดลกัเปิด (Suksom et al., 2010) โรคไต (Agapito, et al., 2016) โรคดีซ่าน (Saini and Dubey, 
2017)  โรคมะเร็ง (Husain, Wei, Cheng and Zakaria, 2011) โรคทางจิตเวช (จิรัฐิติกาล ดวงสา, พิชญ
สินีกิจวฒันาถาวรและประชาสันต์ แว่นไธสง, 2560) ผูมี้อาการแพอ้าหาร (Ooi, Liba and Takano, 
2015; Alemany, Heras, Palanca and Julián, 2016)  

• กลุ่มแนะน าอาหารตามใบสั่งแพทย ์ (Faisal et al., 2017)   
• กลุ่มแนะน าอาหารเพื่อรักษาสุขภาพ เช่น ส าหรับผูต้อ้งการควบคุมน ้ าหนัก

หรือรักษาภาวะโภชนาการให้ดี (Krbez and Shaout, 2013; Chavan and Sambare, 2015; Elsweiler, 
Harvey, Ludwig and Said, 2015) ส าหรับผูรั้บประทานมงัสวิรัติ (Oreškovic, Kljusuric and Šatalic, 
2015) ส าหรับนกักีฬา (Tumnark, Oliveira and Santibutr, 2013) ส าหรับหญิงตั้งครรภ ์(Segismundo 
and Comendador, 2015) ส าหรับเยาวชน (Sufahani and Ismail, 2015) ส าหรับผูสู้งอาย ุ(Chifu et al., 
2016; Espin, Hurtado, and Noguera, 2016)  
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  งานวิจัยทั้ งหมดในกลุ่มน้ีมีข้อมูลน าเข้าคือ ข้อมูลผู ้ป่วยในประเด็นสุขภาพ ได้แก่ 
สารอาหารท่ีควรไดรั้บ  สารอาหารท่ีตอ้งควบคุม พลงังานท่ีไดรั้บ พยาธิสภาพจากโรคท่ีเป็น ส่วน
ผลลพัธ์ของการพฒันาคือช่ือเมนูอาหารหรือช่ือวตัถุดิบท่ีเหมาะสมกบัเง่ือนไขเท่านั้น  
  2. กลุ่มระบบแนะน าอาหารหรือวตัถุดิบท่ีไม่ค  านึงถึงเง่ือนไขสุขภาพ โดยการงานวิจยัใน
กลุ่มน้ีมีวตัถุประสงคใ์นการน าเสนอวตัถุดิบหรืออาหารท่ีสามารถใชแ้ทนไดจ้ากเง่ือนไขต่าง ๆ เช่น 
ขาดแคลนวตัถุดิบ (Shidochi, 2009; Boscarino, 2014; Yokoi,Doman and  Hirayama, 2015) ความ
ช่ืนชอบวตัถุดิบหรือชนิดอาหาร(Seljak, 2006;  El-Dosuky et al., 2012; Bundasak and Chinnasarn, 
2013) ในกลุ่มน้ีบางส่วนมีขอ้มูลน าเขา้คือ คะแนนความช่ืนชอบในวตัถุดิบหรือเมนูอาหารของผูใ้ช ้
บางส่วนคือเง่ือนไขจากคุณสมบติัของวตัถุดิบและเมนูอาหาร ส่วนผลลพัธ์ของการศึกษาและพฒันา
คือช่ือเมนูอาหารหรือวตัถุดิบ 
  3. กลุ่มระบบแนะน าสูตรอาหารและมีการค านึงถึงเง่ือนไขสุขภาพ ไดแ้ก่ การแนะน าสูตร
อาหารท่ีเหมาะสมกับสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการ (Ueta, Iwakami and Ito, 2011)  
การแนะน าสูตรอาหารท่ีเหมาะสมกับสุขภาพและค านึงถึงความช่ืนชอบจากผู ้ใช้ (Bianchini, 
Antonellis, Franceschi and MicheleMelchiori, 2017 ; Maneerat, Varakulsiripunth, and Fudholi ,2015) 
งานวิจยักลุ่มน้ีมีขอ้มูลน าเขา้คือความช่ืนชอบจากการให้คะแนน และเง่ือนไขทางสุขภาพต่าง ๆ ส่วน
ผลลพัธ์คือสูตรอาหาร 
  4. กลุ่มระบบแนะน าสูตรอาหารและไม่ค  านึงถึงเง่ือนไขสุขภาพ ไดแ้ก่ ระบบแนะน าสูตร
อาหารจากความตอ้งการของผูใ้ช้และมีการพิจารณาคะแนนความช่ืนชอบ (Rating) (Freyne and 
Berkovsky, 2010; Mouzhi et al., 2015) ระบบแนะน าสูตรอาหารจากเง่ือนไขของผูใ้ช ้เช่น ความเช่ือ 
วัตถุ ดิบ ท่ี มี  (Hammond, 1986 ; Elahi et al.,2015 ; Pinxteren, Geleijnse and Kamsteeg, 2011 ) 
(Wagner, Geleijnse and Halteren, 2011 ; Li, Chen and Yu,2013 ; Ueda, Takahata, and Nakajima, 
2011; Teng, Lin and Adamic,2012; Kamieth, Braun and Schlehuber, 2011; Lussier, Lieber, Nauer 
and Toussaint, 2010)  
  5. กลุ่มระบบแนะน าม้ืออาหาร โดยส่วนใหญ่งานวิจยัในกลุ่มน้ีเป็นการวางแผนม้ืออาหาร
ท่ีค านึงถึงสุขภาพ ไดแ้ก่ ระบบวางแผนม้ืออาหารส าหรับผูสู้งอาย ุ (Aberg, 2006) ระบบวางแผนม้ือ
อาหารโดยค านึงถึงคะแนนความช่ืนชอบ (Svensson, Höök and Cöster, 2005)  ระบบวางแผนม้ือ
อาหารท่ีเหมาะสมกับภาวะโภชนาการและค านึงถึงคะแนนความช่ืนชอบ (Harvey,  Ludwig and 
Elsweiler, 2012) ระบบวางแผนม้ืออาหารส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน  ( Faiz, Mukhtar and Khan, 
2014) ระบบวางแผนม้ืออาหารท่ีเหมาะสมกับภาวะโภชนาการ (Usthasopha, Phimoltares and 
Cooharojananone, 2010;  Choosri and Anprasertphon, 2015) ระบบวางแผนม้ืออาหารจากวตัถุดิบ
ท่ีผูใ้ชก้  าหนด (Kuo et al.,2012) 
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  จากงานวิจยัท่ีไดก้ล่าวมายงัไม่พบระบบแนะน าอาหารท่ีค านึงถึงสารอาหารส าหรับผูป่้วย
โรคซึมเศร้าโดยตรงนอกจากระบบของ ร.พ.จิตเวชนครราชสีมานครินทร์ อย่างไรก็ตามระบบท่ีมี
วตัถุประสงคใ์นการแนะน าอาหารให้กบัผูป่้วยเฉพาะโรคและใชเ้ทคนิคการแนะน าจากฐานความรู้
ท่ีมีความใกลเ้คียงกบังานวิจยัน้ี ไดแ้ก่ ระบบแนะน าอาหารส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน ผูป่้วยโรค
ความดนัโลหิตสูง และโรคอว้นและภาวะน ้าหนกัเกิน ดงัน้ี 
  ลี หวังและฮากราส (Lee Wang and Hagras, 2010) พัฒนาแบบจ าลองฐานความรู้เพื่อ
แนะน าเมนูอาหารส าหรับโรคเบาหวาน โดยมีการเก็บองค์ความรู้เก่ียวกับโภชนาการของ
โรคเบาหวานซ่ึงไดจ้ากผูเ้ช่ียวชาญไวก่้อน แลว้จึงใส่รายการอาหารท่ีผูป่้วยรับประทานใน 1 วนั เพื่อ
น าไปประมวลผลถึงเมนูอาหารใหม่พร้อมปริมาณพลังงานท่ีจะแนะน าต่อไป ส าหรับความรู้ท่ี
เก่ียวขอ้งประกอบดว้ย ขอ้มูลอาหารไตห้วนัและสารอาหาร 6 กลุ่ม คือ กลุ่มธัญพืช กลุ่มนม กลุ่ม
คาร์โบไฮเดรต กลุ่มผกั กลุ่มผลไม ้กลุ่มเน้ือสัตวแ์ละโปรตีน และกลุ่มไขมนั  พร้อมปริมาณอาหารท่ี
แนะน าต่อวนั ขอ้มูลส่วนตวัของผูป่้วย เช่น อายุ น ้ าหนกั ส่วนสูง พฤติกรรมการรับประทานอาหาร 
อาหารท่ีช่ืนชอบ  ท่ีมาของงานวิจยัมาจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเปล่ียนไปทุก
วนั เมนูอาหารท่ีแนะน าจึงตอ้งเปล่ียนตามเพื่อให้ไดส้ารอาหารท่ีครบถว้นส าหรับผูป่้วยเบาหวาน 
และประสบการณ์ของโภชนากรท่ีอาจแตกต่างกนั ท าให้องคค์วามรู้ไม่ชดัเจนดงันั้นจึงเสนอวิธีการ
จดัเก็บความรู้ดว้ยออนโทโลยคีลุมเครือประเภทท่ี 2 เพื่อตดัสินความหมายของคลาสใหช้ดัเจน  
  สุขสมและคณะ (Suksom et al., 2010) น าเสนอกรอบการท างานจากฐานความรู้เพื่อแนะน า
อาหารโรคเบาหวานเฉพาะบุคคล โดยจดัเก็บความรู้ในออนโทโลยีและมีการพฒันาชุดฐานกฎเพื่อ
แนะน าอาหาร ความรู้ท่ีจดัเก็บเก่ียวกบัอาหารและสารอาหาร ขอ้มูลส่วนบุคคล เช่น น ้าหนกั ส่วนสูง 
เพศ อาหารท่ีชอบ อาหารท่ีไม่ชอบ สถานะสุขภาพ ขอ้มูลของเมนูอาหาร เช่น ประเภทเมนูอาหาร 
ประเภทของวิธีการประกอบอาหาร สารอาหารท่ีไดจ้ากเมนูอาหาร ส่วนกฎการแนะน าอาหารได้
จากความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญและแนวทางการแนะน าอาหารส าหรับโรคเบาหวานท่ีเก็บจากต ารา
เวชปฏิบติั อยา่งไรก็ตามแมว้า่การแนะน าจากงานวิจยัของนภสัและคณะมีการจดัเก็บสถานะสุขภาพ
ของผู ้ใช้และประเภทของวิธีการประกอบอาหาร แต่แนวคิดดังกล่าวยังไม่ได้เช่ือมโยงกัน 
เมนูอาหารท่ีแนะน าออกมาจึงเป็นเมนูท่ีค านึงถึงสารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับโรคเบาหวานเท่านั้น 
  อาร์วนัและคณะ (Arwan et al., 2013) เสนอตวัแบบการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วย
โรคเบาหวาน โดยข้อมูลท่ีจัดเก็บคือ ข้อมูลผูป่้วยได้แก่ อายุ เพศ น ้ าหนัก ส่วนสูง เพื่อน าไป
ค านวณหาค่าดชันีมวลกายและพลงังานท่ีตอ้งการ ขอ้มูลอาหาร 6 กลุ่มคือ ผกั ผลไม ้คาร์โบไฮเดรต 
ผกัให้โปรตีน สัตว์ให้โปรตีนและนม และความรู้โรคเบาหวาน ขอ้มูลดังกล่าวถูกจดัเก็บแยกแต่
ละออนโทโลยี แล้วแต่ละออนโทโลยีจะถูกนับมาจับคู่ เพื่อจะแนะน าเมนูอาหารให้กับผูป่้วย  
โดยวิธีการแนะน าเมนูอาหารไม่ใชฐ้านกฎแต่ใชว้ิธีการเปรียบเทียบความเหมือนของเมนูอาหารจาก
ค่าน ้าหนกัของคลาสในออนโทโลยีเพื่อใหไ้ดเ้มนูอาหารท่ีเหมาะสมกบัเง่ือนไขของผูป่้วย อยา่งไรก็
ตามปัจจยัท่ีใชห้าค่าน ้าหนกัในงานของอาร์วนัและคณะ พิจารณาจากค่าดชันีมวลกายเท่านั้น 
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  คุโรซูมิและคณะ (Kurozumi, et al., 2013) น าเสนอตัวแบบแนะน าอาหารญ่ีปุ่ นส าหรับ
โรคเบาหวาน มีการจัดเก็บความรู้เก่ียวกับอาหารและอาหารแลกเปล่ียนส าหรับโรคเบาหวาน  
จากผูเ้ช่ียวชาญบุคคลและเอกสารจากสมาคมโรคเบาหวานญ่ีปุ่ น ลกัษะความรู้ดา้นอาหารท่ีจดัเก็บ
ไวก่้อนคือ เมนูอาหาร วตัถุดิบ และปริมาณท่ีใช ้จากนั้นผูป่้วยใส่ประวติัรายการอาหารท่ีรับประทาน
ใน 1 วนัเขา้ไปแลว้ตวัแบบจะประมวลผลเพื่อแนะน าเมนูอาหารจากขอ้มูลอาหารท่ีมีและขอ้มูล
ส่วนตวัของผูป่้วยดว้ยวิธีอนุมานแบบตรรกะคลุมเครือ (Fuzzy Inference)  
  ฟาอิซ มุกตาร์ และข่าน (Faiz, Mukhtar and Khan, 2014) พฒันาระบบแนะน าม้ืออาหาร
และการออกก าลงักายส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน โดยมีการจดัเก็บความรู้แยกเป็นออนโทโลยี
บุคคล ออนโทโลยอีาหาร ออนโทโลยโีรคเบาหวาน ออนโทโลยกีารออกก าลงักาย แต่ละออนโทโล
ยีจะมีการให้เหตุผลเพื่ออนุมานความรู้ใหม่ด้วยชุดฐานกฎจากภาษาเอสดับบิวอาร์แอล (SWRL) 
จากนั้นความรู้ท่ีไดจ้ากแต่ละออนโทโลยีจะน ามารวมกนัเพื่อแนะน าเป็นเมนูอาหารพร้อมกบัการ
ออกก าลงักาย ขอ้มูลท่ีใชป้ระกอบดว้ย ขอ้มูลบุคคลไดแ้ก่ เพศ อายุ น ้ าหนกั ส่วนสูง พฤติกรรมการ
ออกก าลงักาย อาหารท่ีรับประทานไปแลว้ ขอ้มูลโรคเบาหวานไดแ้ก่ เกณฑว์ดัระดบัน ้ าตาล ขอ้มูล
อาหารได้แก่ อาหาร สารอาหารและพลงังานท่ีได้ ขอ้มูลการออกก าลังกายได้แก่ กิจกรรมและ
พลงังานท่ีใชใ้นการเผาพลาญ 
  ติง เซา และเฉิน (Ting, Zhao and Chen, 2014) พฒันาระบบแนะน าเมนูและสูตรอาหาร
ส าหรับผูป่้วยโรคเร้ือรังไดแ้ก่ โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง และไขมนัในเลือดสูง โดยสกดั
ลกัษณะสูตรอาหารจากเว็บไซต์คุกแพดดอทคอม (Cookpad.com) เพื่อใช้เป็นขอ้มูลประกอบการ
แนะน าอาหารจากสูตรอาหารท่ีไดจ้ดัเก็บไว ้ใชฐ้านขอ้มูลอาหารและสารอาหารเพื่อเช่ือมโยงไปท่ี
สูตรอาหาร โดยการแนะน าสูตรอาหารท่ีเหมาะสมแต่ละโรคใชว้ิธีการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของ
บุคคลกบัลกัษณะอาหารของแต่ละโรค การเลือกสูตรท่ีเสนอให้ผูใ้ช้ใช้วิธีการสุ่มสูตรอาหารจาก
ลกัษณะของสูตรท่ีไดจ้ดักลุ่มไวแ้ลว้ 
  มณีรัตน์ วรากูลศิริพันธุ์และฟูโดห์ลิ  (Maneerat, Varakulsiripunth and Fudholi, 2015)  
พฒันาระบบออนปา (ONPAS) ในการแนะน าเมนูอาหารไทยเฉพาะบุคคลโดยเน้นอาหารท่ีให้
พลงังานท่ีเหมาะกบัค่าดชันีมวลกาย ดว้ยเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมาย มีการจดัเก็บขอ้มูลบุคคล
เก่ียวกับน ้ าหนัก ส่วนสูง กิจกรรมทางกาย อาหารท่ีชอบ อาหารท่ีไม่ชอบ  ข้อมูลอาหารและ
สารอาหารท่ีได้จากฐานขอ้มูลอาหารอาเซียน โดยขอ้มูลดังกล่าวน าไปจดัเก็บในออนโทโลยีซ่ึง
ความหมายท่ีนิยามคลาสในออนโทโลยีได้จากการใช้ตรรกศาสตร์คลุมเครือ วิธีการแนะน า
เมนูอาหารใชว้ิธีการใหเ้หตุผลจากชุดฐานกฎภาษาเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL)  ดว้ยการเปรียบเทียบ
เง่ือนไขของบุคคลกบัเมนูอาหารท่ีใหพ้ลงังานตรงกบัความตอ้งการ 
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  จุงและชุง (Jung and Chung, 2016) พฒันาแอพพลิเคชนับนสมาร์ทโฟนในการแนะน าเมนู
และสูตรอาหารเฉพาะบุคคลส าหรับเยาวชนท่ีป่วยเป็นโรคอว้น โรคเบาหวานและไขมนัในเลือดสูง 
ขอ้มูลท่ีใช้คือ ขอ้มูลอาหารและสารอาหาร ขอ้มูลบุคคล เช่น น ้ าหนัก ส่วนสูง ชั้นเรียน ประวติั 
การป่วยในครอบครัว ประวติัการป่วย ประวติัการฉีดยา วิถีด าเนินชีวิต ระดบัอลับูมีน ระดบัยูเรีย 
ระดับโฮโมโกลบิน  ขอ้มูลโรค เช่น อาการท่ีแสดงออกทางกาย อาการท่ีแสดงออกทางอารมณ์ 
อาการท่ีแสดงออกทางพฤติกรรม ขอ้มูลกิจกรรมทางกาย ขอ้มูลส่ิงแวดลอ้ม เช่น ระดบัฝุ่ นละออง 
ดชันียูวี ระดบัความช้ืน ซ่ึงขอ้มูลดงักล่าวถูกน าไปจดัเก็บไวใ้นออนโทโลยี แลว้แนะน าเมนูอาหาร
ให้กับผู ้ป่วยจากการจัดกลุ่มผู ้ป่วยท่ีมีลักษณะเหมือนกันแล้วจึงแนะน าอาหารท่ีมีลักษณะท่ี
เหมาะสมโดยเทคนิคการกรองแบบพึ่งพาผูใ้ชร่้วม (Collaborative Filtering)   
  เอสปิน ฮัวร์ทาโด และโนกัวรา (Espin, Hurtado and Noguera, 2016) เสนอระบบแนะน า
เมนูอาหารใหผู้สู้งอาย ุโดยขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารถูกน ามาจดัเก็บเป็นออนโทโลย ีเป็นขอ้มูลและความรู้
ได้จากผูเ้ช่ียวชาญคือโภชนากร นักดูแลผูสู้งอายุ เอกสารทางโภชนาการ ฐานข้อมูลอาหารและ
โภชนาการ ซ่ึงอาหารท่ีแนะน าให้ผูสู้งอายุมีการค านึงถึงปัญหาของผูสู้งอายุเก่ียวกบัการรับประทาน
อาหาร เช่น ความสามารถในการกลืนและเคี้ ยว และสารอาหารท่ีจ าเป็น นอกจากนั้นยงัค านึงถึง
กิจกรรมและโรคเบาหวานในผูสู้งอาย ุโดยการแนะน าอาหารใชเ้ทคนิคผสมระหว่างเทคนิคการแนะน า
จากฐานความรู้ (Knowledge-Based Recommendation) โดยใช้ฐานกฎเพื่อแนะน าเมนูอาหารท่ีตรงกับ
สารอาหารท่ีผูสู้งอายุตอ้งการ และใชเ้ทคนิคการกรองเชิงเน้ือหา (Content-Based) เพื่อหาเมนูอาหารท่ีมี
ลกัษณะคลา้ยกบัเมนูอาหารท่ีผูสู้งอายเุคยให้คะแนนความช่ืนชอบไวแ้ลว้ 
  คลูนิส  (Clunis, 2016) พฒันาออนโทโลยีอาหารเพื่อแนะน าอาหารส าหรับผูป่้วยโรคความ
ดนัโลหิตสูง ใชวิ้ธีการแนะน าโดยชุดฐานกฎ มีการเก็บขอ้มูลบุคคล ไดแ้ก่ การแพอ้าหาร สารอาหาร
ท่ีตอ้งการจากประวติัการรับประทานอาหาร ระดบัความดนัโลหิต ประวติัการเจ็บป่วยอ่ืน ๆ ขอ้มูล
โรค ขอ้มูลอาหารและสารอาหารจากฐานขอ้มูลอาหาร  ขอ้มูลสูตรอาหารซ่ึงประกอบดว้ยวตัถุดิบ
และประเภทของวิธีการประกอบอาหาร ข้อมูลยาโดยข้อมูลยามีการเก็บผลข้างเคียงยาท่ีอาจมี
ปฏิกิริยากบัอาหาร  ส าหรับออนโทโลยีของคลูนิส แมว้่ามีการกล่าวถึงวิธีการประกอบอาหารแต่ก็
ไม่ไดใ้ชเ้ป็นเง่ือนไขในการแนะน าสูตรอาหารเพียงใชป้ระโยชน์ส าหรับการสืบคืนสูตรอาหารตาม
วิธีการประกอบเท่านั้น ส่วนผลขา้งเคียงของยาก็ไม่ไดใ้ชเ้ป็นเง่ือนไขการแนะน าเช่นกนัเพียงแต่ใช้
เป็นส่วนแสดงความรู้เพิ่มเติมใหก้บัผูใ้ชห้ลีกเล่ียงอาหารท่ีจะเกิดปฏิกิริยากบัยาเท่านั้น 
  เบียนชินิ แอนโตเนลิส ฟรานเชสชีและเมลคิออริ (Bianchini, Antonellis, Franceschi and 
Melchiori, 2017) พฒันาระบบพรีเฟอร์ (PREFer) ส าหรับแนะน าสูตรอาหารเพื่อสุขภาพเฉพาะ
บุคคลท่ีค านึงถึงโรคเร้ือรังทางกาย เช่น โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคอว้น การแพ้
อาหาร มีขอ้มูลท่ีจดัเก็บไวใ้นออนโทโลยี คือ ขอ้มูลบุคคลซ่ึงประกอบดว้ย ใบสั่งอาหารจากแพทย ์
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ความชอบ ศาสนาและความเช่ือ ขอ้มูลโรค ขอ้มูลอาหารซ่ึงประกอบด้วยกลุ่มอาหารแต่ละชาติ 
สารอาหาร ประเภทเมนูอาหาร โดยมีแนวคิดในการแนะน าสูตรอาหารคือ แยกส่วนและกรองสูตร
อาหารตามเง่ือนไขต่าง ๆ สร้างสูตรอาหารใหม่โดยเทียบกับตวัแบบสูตรท่ีมี และน าเสนอสูตร
อาหารท่ีสร้างใหม่ดว้ยวิธีการเรียงล าดบัตามความเหมือนกบัสูตรอาหารท่ีผูใ้ชเ้คยให้คะแนนไวแ้ลว้
และมีความเหมือนกบัเมนูอาหารท่ีสั่งในใบสั่งแพทย ์
  ระบบแนะน าอาหารและวางแผนม้ืออาหารท่ีค านึงถึงสุขภาพในดา้นต่าง ๆ ดงัท่ีกล่าวมา
ต่างเป็นระบบท่ีใชเ้ง่ือนไขจากสารอาหารและพลงังานท่ีควรไดรั้บเป็นหลกั ส่วนระบบแนะน าสูตร
อาหารต่าง ๆ แม้ว่ามีการค านึงถึงสุขภาพของผูใ้ช้แต่ก็ค  านึงในประเด็นสารอาหารเป็นหลัก
เช่นเดียวกนั โดยไม่ไดน้ าคุณลกัษณะของอาหารในประเด็นการตดัแต่งและการประกอบอาหารท่ีจะ
ส่งผลต่อการรับประทานไดข้องผูป่้วยหรือผูใ้ชม้าเป็นปัจจยัในการพิจารณาแนะน าสูตรอาหารเลย   
แมว้่าในบางงานมีขั้นตอนการประกอบอาหารแต่ก็ไม่ไดมี้จุดประสงคเ์พื่อสร้างสูตรอาหารให้กบั
ผูป่้วยแต่เป็นการพิจารณาขั้นตอนการประกอบอาหารเพื่อจดัประเภทเมนูอาหารจากการประกอบ
อาหารเท่านั้น  
  ระบบแนะน าอาหารเพื่อผูป่้วยโรคทางจิตเวชและโรคซึมเศร้าของร.พ.จิตเวชนครราชสีมา
(จิรัฐิติกาล ดวงสา, พิชญสินี กิจวฒันาถาวร และประชาสันต ์แวน่ไธสง, 2560) มีลกัษณะของระบบ
คือ แนะน าเมนูอาหารตามอาการท่ีเป็นผลขา้งเคียงจากยารักษาโรค โดยขอ้มูลน าเขา้ของระบบคือ 
ค่าดชันีมวลกายของผูป่้วย ยาทางจิตเวชหรือยารักษาโรคซึมเศร้าท่ีไดรั้บ ภูมิล าเนาของผูป่้วย และ
หมู่โลหิตของผูป่้วย เม่ือรับขอ้มูลเขา้แลว้ระบบจะแนะน าเมนูอาหารจากพลงังานท่ีควรไดรั้บเป็น
หลกั ส่วนอาการท่ีเป็นผลขา้งเคียงจากยาครอบคลุมถึงความอยากอาหาร การย่อยอาหาร การหลัง่
กรดย่อย และการขบัถ่าย ซ่ึงอาการท่ีเป็นอุปสรรคต่อการบริโภคอาหารของผูป่้วยโรคซึมเศร้ายงัมี
อาการทางกายท่ีเก่ียวกบัช่องปาก และโรคเร้ือรังทางกาย เช่น โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง 
โรคอว้น ซ่ึงโรคเหล่าน้ีมีความสัมพนัธ์กบัการบริโภคอาหารโดยตรงแต่ในระบบยงัไม่น าเง่ือนไข
เหล่าน้ีไปพิจารณา ทั้งน้ีแมว้่ามีการพิจารณาการย่อยอาหารและการหลัง่กรดย่อย แต่เกณฑ์ท่ีใช้
แนะน าเมนูอาหารยงัไม่ครอบคลุมถึงวตัถุดิบทั้ งหมดในเมนูอาหารนั้น เน่ืองจากใช้หลักการ
พิจารณาอาหารท่ียอ่ยยากหรือยอ่ยง่ายจากเน้ือสัตวเ์พียงอยา่งเดียว เช่น หากเมนูอาหารมีเน้ือสัตวเ์น้ือ
แดงเป็นส่วนประกอบ จะถือว่าเมนูอาหารนั้นเป็นอาหารย่อยยากดังนั้ นระบบจะไม่แนะน า
เมนูอาหารนั้นให้กับผูป่้วย  แมว้่าเน้ือสัตว์เน้ือแดงอาจน าไปผ่านกระบวนการอย่างการสับหรือ
บดละเอียดแลว้จะท าให้ย่อยไดง้่ายขึ้นก็ตาม  นอกจากนั้นในเมนูอาหารอาจมีวตัถุดิบอ่ืนท่ีส่งผลต่อ
การย่อยอาหาร เช่น มีผกัชนิดท่ีมีเส้นใยมาก และเป็นผกัท่ีมีเน้ือสัมผสัแข็งแต่ก็เป็นเมนูอาหารท่ีถูก
น ามาเสนอเน่ืองจากมีพลงังานอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสม อย่างไรก็ตามในงานวิจยัน้ีจะไม่พิจารณา
ภูมิล าเนาและหมู่โลหิตของผูป่้วยเน่ืองจากเมนูอาหารท่ีใช้เป็นขอ้มูลทดสอบเป็นเมนูท่ีสามารถใช้
วตัถุดิบท่ีหาได้ทั่วไปไม่จ ากัดเฉพาะพื้นท่ีใดพื้นท่ีหน่ึงจึงพิจารณาตัดออก ส่วนประเด็นการ
รับประทานอาหารตามหมู่โลหิตยงัไม่มีการยอมรับโดยทัว่ไป จึงพิจารณาตดัออกเช่นกนั 
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  ประเด็นส าคัญของระบบแนะน าอาหารต่าง ๆ แสดงดังตารางท่ี 2.22 ประเด็นส าคัญท่ี
เก่ียวขอ้งกบัระบบแนะน าอาหารของ ร.พ.จิตเวชนครราชสีมาราชนครินทร์ แสดงดงัตารางท่ี 2.23 
 
ตารางท่ี 2.22  ประเด็นส าคญัของระบบแนะน าอาหารต่าง ๆ 
ประเด็นส าคัญที่ค านึงถึง 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 * 
โรคท่ีค านึงถึง 
เบาหวาน             
ความดนัโลหิตสูง             
โรคอว้นและน ้าหนกัเกิน             
เง่ือนไขอ่ืนท่ีค านึงในการแนะน านอกเหนือจากประวัติสุขภาพ 
ประวติัเมนูอาหารท่ีรับประทาน
ประจ าวนั 

            

คะแนนความชอบ             
    วิธีการประกอบอาหาร             
    ขอ้มูลส่ิงแวดลอ้ม             
    ความสามารถในการกลืนและ
เคี้ยว 

            

ใบส่ังอาหารจากแพทย ์             
ความเช่ือ             
ผลลัพธ์จากการแนะน า 
เมนูอาหาร             
ม้ืออาหาร             
สูตรอาหาร            

 

วิธีการแนะน า 
สุ่มเลือก (Random)             
ชุดฐานกฎ (Rule-Based)             
ตรรกะคลุมเครือ (Fuzzy 
Inference) 

            

ออนโทโลยคีลุมเครือประเภทท่ี 2 
(Type-2 Fuzzy Ontology) 

            

ความเหมือนแบบถ่วงน ้าหนกั 
(Weighted Tree Similarity) 

            

การกรองแบบพึ่งพาผูใ้ชร่้วม 
(Collaborative Filtering) 

            

การกรองเชิงเน้ือหา (Content-
Based Filtering) 

            

หมายเหตุ  1 = ลี หวงัและฮากราส (Lee Wang and Hagras, 2010), 2 = นภัสและคณะ  (Suksom et al., 2010), 3  = อาร์วันและคณะ 
(Arwan et al., 2013), 4 = คุโรซูมิและคณะ (Kurozumi, et al., 2013),    5 = ฟาอิซ มุกตาร์และข่าน (Faiz, Mukhtar and Khan,2014), 6 
= ติง เซาและเฉิน (Ting, Zhao and Chen, 2014), 7 = นพดล รัตติกรและโดมสั (Maneerat, Varakulsiripunth and Fudholi, 2015), 8 = 
จุงและชุง (Jung and Chung, 2016), 9 = เอสปิน ฮัวร์ทาโดและโนกัวรา (Espin, Hurtado and Noguera, 2016), 10 = คลูนิส (Clunis, 
2016), 11 = เบียนชินิและคณะ (Bianchini, Antonellis, Franceschi and Melchiori, 2017) และ * = งานวิจยัน้ี  
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ตารางท่ี 2.23  ประเด็นส าคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการออกแบบและพฒันาแบบจ าลองแนะน าอาหาร 
ประเด็นส าคัญที่ค านึงถึง จิรัฐิติกาลและคณะ งานวิจัยนี ้
ผลขา้งเคียงจากยารักษาโรคทางจิตเวชท่ีส่งผลต่อภาวะโภชนาการ 
ความอยากอาหาร   
การยอ่ยอาหาร/ ทอ้งผกู   
การหลัง่กรดยอ่ย   
ปากแห้ง   
ทอ้งผกู   
ทอ้งเสีย   
สารอาหารส าหรับโรคซึมเศร้า 
วิตามินบีเกา้ (โฟเลต)   
กรดไขมนัโอเมกา้-3   
แมกนีเซียม   
โครเมียม   
เหลก็   
สังกะสี   

อาการท่ีเป็นผลจากโรคทางจิตเวชท่ีส่งผลต่อภาวะโภชนาการ 
ฟันผ ุ   
แผลในช่องปาก   
แผลในกระเพาะอาหาร   

โรคเร้ือรังทางกายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจ ากดัสารอาหาร 
โรคอว้นและภาวะน ้าหนกัเกิน   
โรคเบาหวาน   
โรคความดนัโลหิตสูง   
น ้าหนกัเพ่ิม   
น ้าหนกัลด   
แพอ้าหาร   

เมนูอาหาร 
วตัถุดิบตามภูมิล าเนา   
วตัถุดิบตามหมู่โลหิต   
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2.9 กรอบแนวคิดงานวิจัย   
  จากการปริทศัน์วรรณกรรมและศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง งานวิจยัน้ีน าแนวคิดและทฤษฎี 
มาใชใ้นการศึกษาคือ วตัถุดิบ การประกอบอาหาร สารอาหาร โรคซึมเศร้า โรคเร้ือรังทางกาย และระบบ
ให้ค าแนะน าจากฐานความรู้ โดยน ามาใช้ส าหรับพฒันากรอบแนวคิดในการออกแบบและพัฒนา
แบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ ดงัรูปท่ี 2.21 

 

 
 

รูปท่ี  2.21  กรอบแนวคิดงานวิจยั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

ออกแบบและพ ันาฐานความรู้ 
และการให้เหตุผลโดยกฎการอนุมาน 

ออกแบบและพฒันา 
ออนโทโลยอีาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า 

ท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 
 

ออกแบบและพฒันากฎการอนุมาน 
เมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า 

ท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

ออกแบบและพฒันาค าสัง่ในการสืบคน้ 
เมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า 

ท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

ก าหนดคุณลกัษณะของออนโทโลยีอาหารส าหรับผูป่้วย 
โรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

เก็บรวบรวมความรู้ 
ทางโภชนบ าบดั 

เก็บรวบรวมความรู้ 
เก่ียวกบัโรคซึมเศร้า 

แบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหาร 

ส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าทีม่ีภาวะทุพโภชนาการ 

 

ประเมินแบบจ าลองโดยผู้เช่ียวชา ทางโภชนาการ 

ระบบให้ค าแนะน าจากฐานความรู้ 
- ออนโทโลย ี
- กฎการอนุมาน 

พ  นฐานทางคหกรรมศาสตร์ 
- วตัถุดิบ และคุณสมบติัดา้นสารอาหาร 
- หลกัการประกอบอาหาร 

พ  นฐานโภชนบ าบัด 
-  อาหารหลกั 5 หมู่ และสารอาหารต่าง ๆ 
- การจดัอาหารใหก้บัผูมี้ปัญหาในระบบ
ทางเดินอาหาร 

โรคซึมเศร้า 
- อาการของโรค 
- ยารักษาโรคซึมเศร้า 

โรคเร  อรังทางกาย 
- อาหารส าหรับผูป่้วยท่ีน ้ าหนกัเพ่ิม /ลด 
- อาหารผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูง 
- อาหารผูป่้วยโรคเบาหวาน 
- อาหารส าหรับผูแ้พอ้าหาร 
 
 
 

ออกแบบและพ ันาแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหาร 
ส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าทีม่ีภาวะทุพโภชนาการ 



 

 

 
บทที ่3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

  งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบและพฒันาแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ วิธีด าเนินการวิจยัมีกระบวนการดงัน้ี 
  3.1 วิธีวิจยั 

3.1.1 ศึกษาและรวบรวมแหล่งขอ้มูลสารอาหารในอาหารไทย 
3.1.2 เก็บรวบรวมความรู้ทางโภชนบ าบดัและความรู้เก่ียวกบัโรคซึมเศร้า 
3.1.3 วิเคราะห์ลกัษณะขอ้มูลท่ีรวบรวม 
3.1.4 ก าหนดคุณลักษณะของออนโทโลยีอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ 

ทุพโภชนาการ 
3.1.5 ออกแบบและพัฒนาออนโทโลยีอาหารส าหรับผู ้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ  

ทุพโภชนาการ 
3.1.6 ก าหนดกฎการอนุมานเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 
3.1.7 ประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ  

ทุพโภชนาการ  
  3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 
  3.3 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั 
  3.4 การวิเคราะห์ขอ้มูล 
  รายละเอียดแต่ละหวัขอ้ มีดงัน้ี 
 
3.1 วิธีวิจัย 
  งานวิจยัน้ีเป็นการวิจยัเชิงประยุกต์ (Applied Research) เก่ียวกบัการออกแบบและพฒันา
แบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ โดยรวบรวม
ข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับการจัดอาหารให้ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ ข้อมูลท่ีน ามา
ออกแบบและพฒันาแบบจ าลองได้จากชุดขอ้มูลสารอาหาร เอกสารและต าราทางด้านคหกรรม
ศาสตร์ โภชนบ าบดั โรคทางจิตเวช และโรคเร้ือรังทางกาย จากนั้นน าขอ้มูลมาวิเคราะห์ ก าหนด
คุณลกัษณะและพฒันาออนโทโลยีอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ แลว้
ด าเนินการออกแบบและพฒันากฎการอนุมานส าหรับแนะน าเมนูอาหารต่อไป โดยขั้นตอนการวิจยั
แสดงดงัรูปท่ี 3.1  
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รูปท่ี  3.1 ขั้นตอนการวิจยั  

เก็บรวบรวมความรู้ทางโภชนบ าบดัและความรู้เก่ียวกบัโรคซึมเศร้า 

ก าหนดคุณลกัษณะของออนโทโลยีอาหาร 
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหาร 
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

ออกแบบและพฒันากฎการอนุมานเมนูอาหาร 
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

 

ประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหาร 
ส าหรับผูป่้วยโรคโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

 

ศึกษาและรวบรวมแหลง่ขอ้มูลสารอาหารในอาหารไทย 

วิเคราะห์ลกัษณะขอ้มูลท่ีรวบรวม 



79 

 

 3.1.1 ศึกษำและรวบรวมแหล่งข้อมูลสำรอำหำรในอำหำรไทย 
   แหล่งขอ้มูลหรือฐานขอ้มูลท่ีแสดงปริมาณค่าสารอาหารของอาหารไทยชนิดต่าง ๆ ท่ี
น ามาใชป้ระกอบการออกแบบแนวคิดหรือคลาส จาก “ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
ไทย”  (กรมอนามยั, 2561) “ตารางแสดงชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในอาหารไทย” (กรมอนามยั, 
มปป.) “คุณค่าทางโภชนาการในอาหารไทย” (Judprasong et al., 2015) “ฐานขอ้มูลอาหารอาเซียน” 
(Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014)  

 
 3.1.2 เกบ็รวบรวมควำมรู้ทำงโภชนบ ำบัดและควำมรู้เกีย่วกบัโรคซึมเศร้ำ 
   แหล่งความรู้เฉพาะดา้นท่ีใชใ้นงานวิจยัน้ีมาจากต าราและเอกสารต่าง ๆ ดงัน้ี 
   1) ขอ้มูลดา้นการประกอบอาหารจาก “เอกสารการสอนชุดวิชาเทคโนโลยอีาหารและ
เคร่ืองด่ืม หน่วยท่ี 1-15 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช” (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์, 2539; เทวี  
โพธิผละ, 2539) หนังสือ “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542)   หนังสือ “หลกัการวิเคราะห์
อาหารด้วยประสาทสัมผสั” (ปราณี อ่านเปร่ือง, 2551) ต ารา “การประเมินทางประสาทสัมผสั” 
(ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) หนงัสือ “เคมีอาหาร” (รัชนี ตณัฑพานิชกุล, 2547)  หนงัสือ “On Cooking 
A Textbook of Culinary Fundamentals Fifth Edition” (Labensky, Martel and Hause, 2014) และ
หนงัสือ “Professional Cooking Seventh Edition” (Gisslen, 2009) 
   2) ขอ้มูลดา้นโภชนบ าบดัจาก “เอกสารประกอบการสอนรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ
และโภชนบ าบัด โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดุสิต” (พทัธนันท์ ศรีม่วง , 2555) 
“หนังสือพื้นฐานโภชนาการ” (อจัฉรา ดลวิทยาคุณ, 2556) หนังสือ “Nutrition and Diet Therapy 
Self-Instructional Approaches 5th  Edition” (Hui and Stanfield, 2010) หนงัสือ “Nutrition Essentials 
and Diet Therapy 11th Edition” (Peckenpaugh, 2010) หนัง สือ  “Nutrition and Diet Therapy 10th 
Edition” (Ruth, 2011) หนัง สือ  “Williams’ Basic Nutrition and Diet Therapy 14th  Edition” (Nix, 
2013) หนงัสือ “Nutrition and Diet Therapy 9th Edition” (Debruyne, Pinna and Whitney, 2016) และ
บทความวิชาการท่ีสืบคน้ไดใ้นฐานขอ้มูล PubMed (https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/) 
   3) ขอ้มูลดา้นอาการท่ีเป็นผลขา้งเคียงจากยารักษาโรคซึมเศร้าและโรคทางจิตเวชและ
อาการท่ีเกิดจากโรคทางจิตเวชท่ีส่งผลต่อภาวะโภชนาการจาก “คู่มือยาจิตเวชชุมชน” (โรงพยาบาล
จิตเวชสงขลาราชนครินทร์ , ม.ป.ป.) “แนวทางการรักษาทางทันตกรรมผูป่้วยจิตเวช” (กรม
สุขภาพจิต, 2557) และ “เอกสารอาการขา้งเคียงจากยาทางจิตเวช โดยฝ่ายเภสัชกรรมโรงพยาบาลจิต
เวชนครราชสีมาราชนครินทร์”  
   4) ขอ้มูลขอ้ก าหนดด้านอาหารส าหรับโรคเร้ือรังทางกายจาก “แนวทางเวชปฏิบติั 
การป้องกันและดูแลรักษาโรคอว้น” (สถาบนัวิจยัและประเมินเทคโนโลยีทางการแพทย์ , 2553) 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/
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“แนวทางการรักษาโรคความดันโลหิตสูงในเวชปฏิบติัทั่วไป” (สมาคมความดันโลหิตสูงแห่ง
ประเทศไทย, 2558) และ “แนวทางเวชปฏิบติัส าหรับโรคเบาหวาน” (สมาคมโรคเบาหวานแห่ง
ประเทศไทย, 2560) 
  ขอ้มูลและความรู้ท่ีเก็บรวบรวมกล่าวถึงแลว้ในบทท่ี 2 
 
 3.1.3 วิเครำะห์ลกัษณะข้อมูลท่ีรวบรวม 
   ชุดความรู้และขอ้มูลสารอาหารจากแหล่งต่าง ๆ ท่ีรวบรวมเพื่อเป็นแนวทางในการ
ออกแบบและพฒันาออนโทโลย ีพบขอ้จ ากดัของขอ้มูลและขอ้สังเกต คือ 
   ข้อมูลวัตถุดิบแต่ละประเภทท่ีเก็บไม่ครอบคลุมวัตถุดิบท่ีใช้ในเมนูอาหารและ
สารอาหารท่ีเก็บไม่ครอบคลุมสารอาหารท่ีตอ้งการของผูป่้วยโรคซึมเศร้าและอาการทางกายต่าง ๆ 
เช่น ไม่เก็บขอ้มูลสารโครเมียม ไม่แยกประเภทใยอาหาร  จึงเกิดปัญหาไม่สามารถค านวณปริมาณ
สารอาหารได ้ อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาชุดความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบท่ีรวบรวมมีการอธิบายแหล่ง
อาหารของสารต่าง ๆ ในอาหารแต่ละประเภท งานวิจยัน้ีจึงใช้แนวทางก าหนดให้วตัถุดิบท่ีอยู่ใน
กลุ่มท่ีเขา้ข่ายมีสารอาหารนั้นดว้ย โดยยงัไม่น าค่าปริมาณสารอาหารมาพิจารณา เช่น ความรู้จาก
ผูเ้ช่ียวชาญกล่าวว่า ส่วนใบและก้านใบของพืชเป็นแหล่งของใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ ากลุ่ม
เซลลูโลส ดงันั้น “ผกักาดขาว, ใบ (Brassica rapa)” จึงเป็นวตัถุดิบท่ีมีใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ า
กลุ่มเซลลูโลสดว้ย   
   ข้อมูลอาหารและปริมาณสารอาหารจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ นอกเหนือจากการจัด
หมวดหมู่อาหารและค่าปริมาณสารอาหารชนิดต่าง ๆ พบขอ้สังเกตในส่วนค าอธิบายแบบย่อของ
อาหารเป็นส่ิงแสดงถึงคุณลกัษณะของอาหารได้ในระดับหน่ึง โดยค าอธิบายแบบย่อท่ีบอกถึง
คุณลกัษณะของอาหารเม่ือพิจารณาร่วมกบัชุดความรู้ท่ีรวบรวม สามารถอนุมานตีความคุณลกัษณะ
บางอยา่งของเมนูอาหารได ้ดงัตวัอยา่งในตารางท่ี 3.1  
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ตำรำงท่ี 3.1  ตวัอยา่งการอนุมานจากค าอธิบายแบบยอ่ของขอ้มูลอาหาร 
ตัวอย่างการอนุมานหาคุณลักษณะ (เน้ือสัมผัส) ของผัดกะเพราตบัไก่ 

อาหาร (เมนู) ผดักะเพราตบัไก่ 
อาหาร (วัตถุดิบ) ตบัไก่ 
ค าอธิบายแบบย่อของอาหารที่
พบจากแหล่งข้อมูล 

“ไก่, ตบั, ดิบ” (กรมอนามยั, 2564) 

ความรู้จากผู้เช่ียวชาญ เน้ือสัตวจ์ากอวยัวะเคร่ืองในส่วนท่ีเป็นอวยัวะคลา้ยต่อม เช่น ตบั สมอง เป็น
เน้ือสัตวส่์วนเปราะบาง สุกง่าย การประกอบอาหารดว้ยการใชค้วามร้อนใน
เวลาส้ัน ๆ จึงท าให้เน้ือสัตวค์งความนุ่ม ไม่เป่ือยเละ 

ข้อเท็จจริง เมนูผดักะเพราไก่ เป็นเมนูผดั 
เมนูผดั เป็นเมนูท่ีมีวิธีประกอบคือ การผดั 
การผดั เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยใชค้วามร้อนและใชเ้วลาส้ัน 
ตบั เป็นอวยัวะเคร่ืองในส่วนคลา้ยต่อม 
ตบั เป็นวตัถุดิบใน เมนูประเภทผดั 

ผลลัพธ์การตีความ ผดักะเพราตบัไก่  เป็นเมนูท่ีมีความนุ่ม ไม่เละ 
ตัวอย่างการอนุมานหาคุณลักษณะ (สี) ของผัดกะเพราตบัไก่ 

อาหาร (เมนู) ผดักะเพราตบัไก่ 
อาหาร (วัตถุดิบ) ใบกะเพรา 
ค าอธิบายแบบย่อของอาหารที่
พบจากแหล่งข้อมูล 

“กระเพรา, ใบ” (Institute of Nutrition, Mahidol University, 2014) 

ความรู้จากผู้เช่ียวชาญ สารคลอโรฟีลล์คือสารสีเขียวท่ีพบในใบของพืช หากไดรั้บความร้อนสาร
คลอโรฟีลลจ์ะเปล่ียนสีจากสีเขียวสดเป็นสีเขียวหม่น 

ข้อเท็จจริง เมนูผดักะเพราไก่ เป็นเมนูผดั 
เมนูผดั เป็นเมนูท่ีมีวิธีประกอบคือ การผดั 
การผดั เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยใชค้วามร้อนและใชเ้วลาส้ัน 
ใบกะเพรา เป็นใบของพืช 
ใบกะเพรา เป็นวตัถุดิบแต่งกล่ินในเมนูผดักะเพราไก่ 
วตัถุดิบแต่งกล่ิน เป็นวตัถุดิบท่ีใชใ้นสัดส่วนท่ีนอ้ยในเมนูอาหาร  

ผลลัพธ์การตีความ ผดักะเพราตบัไก่ เป็นเมนูท่ีมีสีเขียวหม่นแซม 
ตัวอย่างการอนุมานหาคุณลักษณะ (สารอาหาร) ของเมนูผัดกะเพราตับไก่ 

อาหาร (เมนู) ผดักะเพราตบัไก่ 
อาหาร (วัตถุดิบ) ตบัไก่ 
ความรู้จากผู้เช่ียวชาญ โฟเลตเป็นวิตามินท่ีเส่ือมคุณค่าจากความร้อน แหล่งของโฟเลตพบในตบั

ของสัตว ์
ข้อเท็จจริง เมนูผดักะเพราไก่ เป็นเมนูผดั 

เมนูผดั เป็นเมนูท่ีมีวิธีประกอบคือ การผดั 
การผดั เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยใชค้วามร้อนและใชเ้วลาส้ัน 
เมนูผดักะเพราไก่ มีวตัถุดิบคือตบัไก่ดิบ 

ผลลัพธ์การตีความ เมนูผดักะเพราตบัไก่ เป็นเมนูท่ีโฟเลตมีการเส่ือมคุณค่าจากความร้อน 
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ตำรำงท่ี 3.1  ตวัอยา่งการอนุมานจากค าอธิบายแบบยอ่ของขอ้มูลอาหาร (ต่อ) 
ตัวอย่างการอนุมานหาคุณลักษณะ (สี) ของเมนูกะหล ่าปลีสีม่วงผัดน ้าปลา 

อาหาร (เมนู) กะหล ่าปลีสีม่วงผดัน ้าปลา 
อาหาร (วัตถุดิบ) กะหล ่าปลีสีม่วง 
ความรู้จากผู้เช่ียวชาญ สีม่วงในพืชตระกูลกะหล ่าเป็นสารสีช่ือแอนโธไซยานิน สารแอนโธไซยานิน

จะท าปฏิกิริยากบัสารท่ีมีความเป็นกรดแลว้จะท าให้สีเปล่ียนไปเป็นสีชมพู
แดง หากใส่สารท่ีเป็นกลางจะมีสีม่วงแดง หากใส่สารท่ีเป็นด่างจะท าให้ไดสี้
ม่วงเขม้ 

ข้อเท็จจริง สีม่วงในกะหล ่าปลีคือสารแอนโธไซยานิน 
น ้าปลาคือเคร่ืองปรุงรสท่ีเป็นแหล่งของโซเดียม 
โซเดียมคือธาตุท่ีมีความเป็นด่าง 
กะหล ่าปลีสีม่วงผดัน ้าปลาไม่มีวตัถุดิบรสเปร้ียวเป็นส่วนประกอบ 

ผลลัพธ์การตีความ กะหล ่าปลีสีม่วงผดัน ้าปลา เป็นเมนูท่ีมีสีม่วงเขม้ 
ตัวอย่างการอนุมานหาคุณลักษณะ (เน้ือสัมผัส) ของอกไก่ทอด (ไก่, อก, ทอด) 

ค าอธิบายแบบย่อของอาหารที่
พบจากแหล่งข้อมูล 

“ไก่, อก, ทอด” (กรมอนามยั, 2564) 

ความรู้จากผู้เช่ียวชาญ โปรตีนเม่ือผา่นความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั จะท าให้เกิดสีน ้าตาลทอง 
ข้อเท็จจริง อกไก่ เป็นอาหารกลุ่มโปรตีน 

ทอด เป็นวิธีการประกอบอาหารแบบความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั 
ผลลัพธ์การตีความ อกไก่ทอดเป็นอาหารท่ีมีสีน ้าตาลทอง 

  จากลักษณะของข้อมูลท่ีรวบรวม แสดงเป็นแนวคิดในการจัดเก็บข้อมูลจากแหล่งข้อมูล 
ต่าง ๆ ร่วมกบัความรู้จากผูเ้ช่ียวชาญเพื่อใชเ้ป็นฐานในการอนุมานคุณลกัษณะของอาหาร กระบวนการ
ตีความคุณลกัษณะของเมนูอาหารเพื่อแนะน าให้ตรงกับเง่ือนไขแสดงในรูปท่ี 3.2 จากกระบวนการ
ดงักล่าวน าไปสู่การก าหนดคุณลกัษณะของออนโทโลยีและกฎการอนุมานเมนูอาหารต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี  3.2 แนวคิดการเก็บความรู้เพื่ออนุมานคุณลกัษณะของเมนูอาหาร  
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 3.1.4 ก ำหนดคุณลกัษณะของออนโทโลยีอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร 
   งานวิจยัน้ีเป็นการด าเนินงานเฉพาะดา้น จากพื้นฐานความรู้ทัว่ไปดา้นอาหารและโรค 
ซ่ึงความรู้ท่ีจ าเป็นบางชุดยงัไม่มีในออนโทโลยีอาหารท่ีมีอยู่แลว้ งานวิจยัน้ีจึงพิจารณาออกแบบ
และพฒันาฐานความรู้ขึ้นใหม่ แนวคิดบางส่วนใช้ซ ้ าจากออนโทโลยีอาหารท่ีมีอยู่ดว้ยการน าเขา้  
(Import) การวิเคราะห์ใชว้ิธีการสรุปขอ้มูลท่ีรวบรวมมาให้อยู่ในรูปของแผนภาพความคิดเพื่อเป็น
การก าหนดขอบเขตความรู้ให้ชัดเจน  แผนภาพความคิดของความรู้แต่ละด้านแสดงดังรูปท่ี   
3.3- 3.17 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี  3.3  ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งในภาพรวม 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี  3.4  ประเด็นท่ีค านึงถึงของอาการทางกาย  
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รูปท่ี  3.5 สารอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัโรคซึมเศร้า 

 

 

 
รูปท่ี  3.6  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการปากแห้ง  



85 

 

 

 
รูปท่ี  3.7  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการแผลในปาก 

 

 

 

รูปท่ี  3.8  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการฟันผุ 
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รูปท่ี  3.9 คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการแผลในกระเพาะอาหาร 

 

 

 
รูปท่ี  3.10 คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการทอ้งผกู 
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รูปท่ี  3.11  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการทอ้งอืด 

 

 

 
รูปท่ี  3.12  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้อาการทอ้งเสีย 
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รูปท่ี  3.13  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูแ้พอ้าหาร 

 

 

 
รูปท่ี  3.14  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้น ้าหนกัเพิ่ม 
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รูปท่ี  3.15  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูมี้น ้าหนกัลด 

 

 

 

รูปท่ี  3.16  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูเ้ป็นโรคความดนัโลหิตสูง 

 

 

 
รูปท่ี  3.17  คุณลกัษณะของอาหารท่ีค านึงถึงส าหรับผูเ้ป็นโรคเบาหวานประเภทท่ี 2 
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 3.1.5 ออกแบบและพฒันำออนโทโลยีอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร 
   จากการสรุปแผนภาพความคิดของความรู้ท่ีใช้ในแบบจ าลองการแนะน า เมนูอาหาร
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ ขั้นตอนถัดไปเป็นการออกแบบและพัฒนา 
ออนโทโลย ีซ่ึงประกอบดว้ยการก าหนดค าศพัทแ์ละการก าหนดความสัมพนัธ์ของค าศพัท ์ดงัน้ี 
   3.5.1.1 ก ำหนดค ำศัพท์และให้ค ำนิยำม 
     ขั้นตอนน้ีเป็นการก าหนดค าศัพท์หรือแนวคิด (Concept) เพื่อก าหนดเป็น
คลาสในออนโทโลย ีโดยวตัถุประสงคข์องงานวิจยัคือการแนะน าเมนูอาหารให้ตรงกบัเง่ือนไข การ
ก าหนดค าศพัทจึ์งมุ่งเนน้ท่ีเมนูอาหารและวตัถุดิบท่ีมีลกัษณะต่าง ๆ ค าศพัทท่ี์แสดงถึงอนุกรมวิธาน
ของส่ิงมีชีวิตเป็นการใชซ้ ้ าจากออนโทโลยีท่ีมีอยูแ่ลว้และน าค าศพัทม์าใชโ้ดยไม่ดดัแปลง ตวัอย่าง
ค าศพัท์ท่ีก าหนดจากแผนภาพความคิด แสดงดังตารางท่ี 3.2 ค  าศพัท์ทั้งหมดท่ีก าหนดแสดงใน
ภาคผนวก ก  
 
ตำรำงท่ี 3.2  ตวัอยา่งค าศพัทท่ี์ก าหนดในแบบจ าลอง 

ค าศัพท์ ค าอธิบาย 
เมนูอาหาร (Menu) ค าแสดงช่ือเฉพาะของอาหารคาว  โดยต้องมีผลิตภัณฑ์อาหาร (Food 

product) เป็นวตัถุดิบอยา่งนอ้ย 1 ชนิดและมีวิธีการประกอบอยา่งนอ้ย 1 วิธี 
เช่น ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง,  น ้าพริกปลาป่น 

เมนูไม่ปรุงสุก (Non-Cooked 
menu) 

เมนูท่ีมีวิธีประกอบหลกัคือการไม่ใชค้วามร้อน 

เมนูปรุงสุก (Cooked menu) เมนูท่ีมีวิธีประกอบหลกัคือการใชค้วามร้อน 
เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้ง 
(Cooked menu by dry heat) 

เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อน ตวักลางท่ีท าให้อาหารสุกไม่ใช่ความช้ืน 

เมนูตม้เคี่ยว (Simmered menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อนร่วมกบัน ้า มีวตัถุดิบหลกัเป็นวตัถุดิบท่ีมี
สารอาหารหลกัคือน ้า จดัเสิร์ฟแบบเป็นน ้าท่วมอาหาร 

เมนูส าหรับโรคซึมเศร้า (Menu 
relate Depressive) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลักจากวตัถุดิบท่ีมีเป็นแหล่งของกรดไขมันโอ
เมก้า-3 หรือโฟเลต หรือ แมกนีเซียม หรือ โครเมียม หรือ เหล็ก หรือ 
สังกะสี และเป็นวตัถุดิบที่ไม่เส่ือมคุณค่า 

เมนูส าหรับอาการทอ้งอืด 
(Menus relate Flatulence) 

เมนูอาหารท่ีเป็นน ้าหรือเมนูมีสารท าให้ขบัลม และไม่มีสารสร้างแก๊ส 

เมนูส าหรับอาการแผลในกระเพาะ 
อาหาร (Menus relate Peptic ulcer) 

เมนูอาหารท่ีเป่ือยนุ่มและไม่ใช่เมนูรสเผด็ 

เมนูส าหรับผูน้ ้ าหนกัเพ่ิม  
(Menus relate Weight gain) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัคือโปรตีน หรือใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า และ
ไม่มีไขมนั 

เมนูส าหรับอาการโรคความดนั
โลหิตสูง  
(Menus relate Hypertension) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน หรือโพแทสเซียม
หรือแมกนีเซียมหรือแคลเซียม และไม่ใช่เมนูมีวตัถุดิบหลกัจากโซเดียม 
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ตำรำงท่ี 3.2  ตวัอยา่งค าศพัทท่ี์ก าหนดในแบบจ าลอง (ต่อ) 
ค าศัพท์ ค าอธิบาย 

เมนูส าหรับอาการแพป้ลา  
(Menus relate Fish allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากปลา และผลิตภณัฑจ์ากปลา 

เมนูสีหลากหลาย 
(Mix color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นโปรตีนหรือแป้ง และมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุง
เป็นวตัถุดิบมีสารให้สีและเป็นวตัถุดิบสด 

เมนูมีกล่ินหอมสดช่ืน 
(Fresh aroma menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบจากพืชวงศ์ Zingiberaceae หรือ Lamiaceae  หรือ 
Apiaceae หรือ พืชสกุล Citrus  และเป็นวตัถุดิบที่ผ่านกระบวนการตดัแต่ง
แลว้ 

เมนูเป่ือยนุ่ม 
(Tender menu) 

เมนูอาหารท่ีปรุงสุกและมีวตัถุดิบหลกัจากเลือดสัตวห์รือไขมนัสัตวห์รือ
เน้ือสัตวส่์วนล าตวัหรือไข่ปลาหรือไข่จากสัตวปี์กหรือเคร่ืองในสัตวส่์วนท่ี
คลา้ยต่อม 
หรือ 
เมนูตม้เคี่ยวและมีวตัถุดิบหลกัจากน้ือสัตวส่์วนเคล่ือนไหวหรือส่วนหวั 

เมนูรสเปร้ียว (Sourness menu) เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงหรือมีวตัถุดิบหลกัท่ีเป็นอาหารจากกรดซิ
ตริกหรือกรดทาร์ทาริก 

เมนูเหมาะกบัการเสิร์ฟใน
อุณหภูมิห้อง (Menu suitable 
serve at room temperature) 

เมนูน่ึง เมนูตม้ เมนูทอด เมนูคลุกผสม 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food 
product) 

ส่วนของพืช หรือ สัตว์ หรือ เห็ดรา หรือผลิตภัณฑ์จากส่วนดังกล่าวท่ี
มนุษยรั์บประทานได ้

ผลิตภณัฑ์อาหารจากพืช (Plant 
food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากส่ิงมีชีวิตในอาณาจกัร Plantae หรืออาณาจกัร 
Fungi 

ผ ลิตภัณฑ์อ าหาร ท่ี มี สี  (Red 
color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีแดง (Red) 

ผลิตภณัฑอ์าหารตามความสด 
(Food product by freshness) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีระบคุ  าอธิบายโดยยอ่ว่า สด (Fresh) หรือ แห้ง (Dry) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากสัตวน์ ้ าจืด 
(Freshwater animal food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์มีแหล่งอาศยัหรือเพาะเล้ียงในน ้าจืด 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวปี์ก 
(Poultry food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวใ์นชั้น Aves 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีความแก่สุก 
(Ripe product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สุก (Ripe) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
เคล่ือนไหวของสัตว ์(Animal 
meat from limb part) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวยัส่วนเคล่ือนไหวของสัตว ์

ผลิตภณัฑอ์าหารจากไตสัตว ์
(Kidney meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไต (Kidney) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากเลือดสัตว ์
(Animal blood food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เลือด (Blood) 

  



92 

 

ตำรำงท่ี 3.2  ตวัอยา่งค าศพัทท่ี์ก าหนดในแบบจ าลอง (ต่อ) 
ค าศัพท์ ค าอธิบาย 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่แดงของ
สัตวปี์ก (Egg yolk product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไข่แดง (Egg yolk) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั
กลีบของพืช (Bulb food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวั (Bulb) 

ผลิตภณัฑอ์าหารดิบ (Raw food) ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ดิบ (Raw) 
ผลิตภณัฑ์อาหารป้ิงย่าง (Grilled 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ป้ิง หรือ ยา่ง (Grilled) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท าเคม็ (Salted 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เคม็ (Salted) 

ผลิตภณัฑอ์าหารสับ (Chopped 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีตดัแต่งให้เป็นช้ินเลก็ช้ินนอ้ยขนาดเท่าๆกนั 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษ
เคมีให้สารไลโคปีน (Lycopene 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีสีแดงส้ม เช่น ผลมะเขือเทศสุก ผลพริกสุก 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มให้กรด
ไขมนัโอเมกา้-3 (Omega-3 fatty 
acid food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือปลาทะเลทู, เน้ือปลาช่อน 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มให้ใย
อาหาร (Dietary fiber food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช เยื่อหุ้มเมลด็พืช 
รากของพืช 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มให้ธาตุ
แมกนีเซียม (Magnesium food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เมล็ดของพืชตระกูลถัว่, 
เน้ือสัตวบ์ก 

ผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มให้กรด
ไขมัน อ่ิมตัว  (Saturated Fatty 
acid food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เคร่ืองในสัตว,์ เน้ือมะพร้าวแก่ 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มให้สาร
ฮิสทีดีน (Histidine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

ผลิตภณัฑ์อาหารกลุ่มให้วิตามิน
บีเกา้ (Vitamin B9 food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น แครอท, แตงกวา, มะเขือเทศ 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเคร่ืองเทศ
และเคร่ืองปรุงรส (Spices and 
condiments) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส (Spices 
and condiments) 
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   3.1.5.2 ก ำหนดควำมสัมพนัธ์ของค ำศัพท์ 
     ความสัมพนัธ์ระหว่างค าศพัท์ท่ีก าหนด แสดงดงัตารางท่ี 3.2 ความสัมพนัธ์
ระหว่างค าศพัทก์บัค่าของคุณสมบติัท่ีเป็นไปได ้แสดงดงัตารางท่ี 3.3 โดยแนวคิดหรือคลาสลูกจะ
สืบทอดค่าคุณสมบติัจากคลาสแม่ ในตารางท่ี 3.3 และ 3.4 จึงแสดงเฉพาะความสัมพนัธ์ของค าศพัท์
ท่ีเป็นคลาสแม่เท่านั้น 
 
ตำรำงท่ี 3.3  ความสัมพนัธ์ระหวา่งค าศพัทท่ี์ก าหนดใหเ้ป็นแนวคิด 

แนวคิด ความสัมพนัธ ์ แนวคิด 
เมนูอาหาร (Menu) มีวตัถุดิบหลกั 

(has main ingredient) 
ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

มีวตัถุดิบเคร่ืองปรุง 
(has condiment ingredient) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

มีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงกล่ิน 
(has flavoring ingredient) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

มีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงรส 
(has seasoning ingredient) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

มีวตัถุดิบไขมนั 
Has oil or fat ingredient 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร  
(Food product) 

เป็นผลิตภณัฑข์อง 
(is product of) 

ส่ิงมีชีวิต (Organism) 

เป็นผลิตภณัฑรู์ปแบบหน่ึงของ 
(is product variation of) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) 

เป็นวตัถุดิบของ 
(is ingredient of) 

เมนูอาหาร (Menu) 

 
ตำรำงท่ี 3.4  ความสัมพนัธ์ระหวา่งค าศพัทก์บัค่าของคุณสมบติัท่ีเป็นไปได้ 

แนวคิด ความสัมพนัธ์ ค่าของความสัมพนัธ์ 
เมนูอาหาร (Menu) มีวิธีการประกอบหลกั 

(has main method) 
วิธีการประกอบ (Cooking 
method) 

ส่ิงมีชีวิต (Organism) มีช่ือสามญัภาษาองักฤษ  
(has common name in English) 

สายอกัขระ (xsd:string) 

มีช่ือสามญัภาษาไทย 
(has common name in Thai) 

สายอกัขระ (xsd:string) 

มีช่ือสกุล 
(has genus) 

สายอกัขระ (xsd:string) 

มีช่ือชนิด 
(has species) 

สายอกัขระ (xsd:string) 
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ตำรำงท่ี 3.4  ความสัมพนัธ์ระหวา่งค าศพัทก์บัค่าของคุณสมบติัท่ีเป็นไปได ้(ต่อ) 
แนวคิด ความสัมพนัธ์ ค่าของความสัมพนัธ์ 

ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food product) มีรายละเอียดภาษาอังกฤษของ
ผลิตภณัฑ ์
has food description in English 

สายอกัขระ (xsd:string) 

มีช่ือภาษาองักฤษ 
has food name in English 

สายอกัขระ (xsd:string) 

มีช่ือภาษาไทย 
has food name in Thai 

สายอกัขระ (xsd:string) 

 
 3.1.6 ก ำหนดกฎกำรอนุมำนส ำหรับแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะ 
ทุพโภชนำกำร 

   กฎคือการน าความหมายของค าศพัท์ไปเขียนความสมมูลของคลาสด้วยอาวล์ดีแอล 
จากขั้นตอนการก าหนดความหมายของค าศพัท์ น ามาซ่ึงกฎในการนิยามหรือก าหนดความหมาย
ของเมนูอาหารตามเง่ือนไขท่ีเกิดขึ้นกับผูป่้วย โดยพิจารณาโรคซึมเศร้าร่วมกับอาการทางกาย
ทั้ งหมดคือ ปากแห้ง (Dry mouth)  ฟันผุ (Dental caries) แผลในปาก (Mouth ulcers) ท้องผูก 
(Constipation) ทอ้งอืด (Flatulence) ทอ้งเสีย (Diarrhea) และแผลในกระเพาะอาหาร (Peptic ulcers)   
และเง่ือนไขของโรคเร้ือรังทางกายคือ ภาวะน ้ าหนักเกินและโรคอว้นจากการได้รับน ้ าหนักเพิ่ม 
(Weight gain) โรคความดนัโลหิตสูง (Hypertension) โรคเบาหวานประเภทท่ีสอง (Diabetes Type2) 
และภูมิแพอ้าหาร (Food allergy)  
   กฎการอนุมานเมนูนอกเหนือจากการนิยามความหมายของเมนูอาหาร (Menu food) 
กลุ่มกฎแบ่งเป็นกลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกระบวนการประกอบหลกั  (Menu by process) กลุ่ม
เมนูอาหารอาหารแบ่งกลุ่มตามสีสัน (Menu by color) กลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกล่ิน (Menu by 
flavor) เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสารอาหาร (Menu by nutrient)  กลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตาม
อุณหภูมิจดัเสิร์ฟ กลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามรสชาติ (Menu by taste) กลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตาม
เน้ือสัมผสัของอาหาร (Menu by texture) กลุ่มเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสุขภาพ (Menu by health)  

 
 3.17 ประเมินแบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำท่ีมีภำวะ 
ทุพโภชนำกำร 
   ด าเนินการประเมินความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหาของเมนูอาหารท่ีไดจ้ากตวัแบบ ดว้ยการ
ใช้แบบสอบถามความคิดเห็นจากผูเ้ช่ียวชาญ เพื่อน าไปหาค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) โดยใน
แบบสอบถามประกอบดว้ยช่องแสดงวตัถุประสงค ์ช่องแสดงผลลพัธ์จากแบบจ าลอง ช่องผลการ
พิจารณา และช่องขอ้เสนอแนะ แบบสอบถามแสดงดังภาคผนวก คโดยคะแนนการพิจารณามี
ความหมายดงัน้ี  
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   1  หมายถึง เมนูอาหารมีความสอดคลอ้งตรงกบัเง่ือนไขผูป่้วย 
 0  หมายถึง ไม่แน่ใจวา่เมนูอาหารสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขผูป่้วย 
-1  หมายถึง เมนูอาหารไม่มีความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขผูป่้วย 
 

   หลงัจากให้ผูเ้ช่ียวชาญประเมินความสอดคลอ้งของขอ้ค าถามตามวตัถุประสงค์ของ

การวิจยั จึงน ามาหาค่าความสอดคลอ้งโดยใชสู้ตร  

IOC = ΣR / N 

ΣR หมายถึง ผลรวมคะแนนของผูเ้ช่ียวชาญแต่ละคน 
N   หมายถึง จ านวนผูเ้ช่ียวชาญ 

   จากนั้นจึงน าผลการวิเคราะห์ขอ้ค าถามท่ีมีค่าดชันีความสอดคลอ้งตั้งแต่ 0.75 ขึ้นไปซ่ึง

เป็นค่าท่ีนิยมใช้ในการวิจัยทางสาธารณสุข (Soeken, 2010) ไปค านวณหาประสิทธิภาพของ

แบบจ าลองดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) เพื่อแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพ

ของแบบจ าลอง 

  

3.2 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 3.2.1 ประชำกรท่ีใช้ในกำรวิจัย 
   ประชากรท่ีใชใ้นการวิจยัน้ีคือผูเ้ช่ียวชาญทางโภชนาการเพื่อประเมินความถูกตอ้งของ
เมนูอาหารท่ีไดจ้ากการอนุมานโดยแบบจ าลอง 
 3.2.2 กลุ่มตัวอย่ำงท่ีใช้ในกำรวิจัย 
   กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยัน้ี คือ ผูเ้ช่ียวชาญทางโภชนาการ จ านวน 7 คน (Willis, 
2015)โดยคุณลกัษณะของผูเ้ช่ียวชาญคือ เป็นนกัโภชนาการท่ีปฏิบติังานตั้งแต่ 10 ปีขึ้นไป 
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3.3 เคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรวิจัย 
  เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยัมีรายละเอียดดงัน้ี 
 3.3.1 เคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรออกแบบและพฒันำออนโทโลยีและกฎกำรอนุมำน 
   ด้ำนฮำร์ดแวร์ (Hardware) 
    เคร่ืองคอมพิวเตอร์ส่วนบุคคลท่ีติดตั้งระบบปฏิบติัการ Microsoft Windows10 
   ด้ำนซอฟต์แวร์ (Software) 

1) โปรแกรมโปรทีเจ (Protégé) เวอร์ชนั 5.5 ในการพฒันาออนโทโลยี 
2) ภาษาอาร์ดีเอฟ (RDF) ภาษาอาร์ดีเอฟเอส (DFS) และภาษาอาวล์ (OWL) ส าหรับ

อธิบายออนโทโลย ี
3) ภาษาอาวลดี์แอล (OWL-DL) ส าหรับนิยามกฎการอนุมาน 
4) ภาษาสปาร์เคิล (SPARQL) ส าหรับสืบคน้ขอ้มูลในออนโทโลยี 

 
 3.3.2 เคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรประเมินแบบจ ำลองกำรแนะน ำเมนูอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำ
ท่ีมีภำวะทุพโภชนำกำร 
   แบบสอบถามความคิดเห็นจากผูเ้ช่ียวชาญเก่ียวกบัการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วย
โรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 
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3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.4.1 การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของแบบจ าลอง 

น าผลการประเมินความความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหาท่ีประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญไปค านวณค่า
ดชันีความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขผูป่้วย โดยก าหนดค่าท่ียอมรับไดค้ือ ตั้งแต่ 0.75 ขึ้นไปซ่ึงเป็นค่าท่ี
นิยมใช้ในการวิจัยทางสาธารณสุข (Soeken, 2010) จากนั้นน าคะแนนทั้งหมดไปหาค านวณหา
ประสิทธิภาพของแบบจ าลองดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) เพื่อแสดงให้เห็น
ถึงประสิทธิภาพของแบบจ าลอง  

แนวคิดคอนฟิวชันเมตริกซ์ (Confusion Matrix) คือ ตารางสรุปจ านวนขอ้มูลท่ีตวัแบบมี
การจ าแนกไดถู้กตอ้งและไม่ถูกตอ้ง (Powers, 2007) สามารถน าขอ้มูลในตารางไปใช้ค  านวณวดั
ประสิทธิภาพของตวัแบบในการอนุมานผลลพัธ์ดว้ยวิธีการหาค่าความแม่นย  า (Precision) ค่าความ
ระลึก (Recall) และค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์แสดงในตารางท่ี 3.5 
 
ตำรำงท่ี 3.5  แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) 

 ผูเ้ช่ียวชาญประเมิน (Actual) 
สอดคลอ้ง (Positive) ไม่สอดคลอ้ง (Negative) 

กา
รอ
นุม

าน
(In

fer
en

ced
) สอดคลอ้ง 

(Positive) 
True Positive (TP) False Positive (FP) 

ไม่สอดคลอ้ง 
(Negative) 

False Negative (FN) True Negative (TN) 

 
True Positive (TP)  คือ  เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอวา่สอดคลอ้ง และผูป้ระเมินตอบวา่สอดคลอ้ง 
False Positive (FP)  คือ  เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอวา่สอดคลอ้ง และผูป้ระเมินตอบวา่ไม่สอดคลอ้ง 
True Negative (TN) คือ  เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอว่าไม่สอดคลอ้ง และผูป้ระเมินตอบวา่ไม่สอดคลอ้ง 
False Negative (FN) คือ  เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอวา่ไม่สอดคลอ้ง และผูป้ระเมินตอบวา่สอดคลอ้ง 
 
  ค่าความแม่นย  า (Precision) คือ ค่าท่ีวดัความสามารถในการขจดัความรู้ท่ีไม่ถูกตอ้งออกไป 
มีสูตรการค านวณดงัสมการท่ี 3-1 

 
Precision = 

𝑇𝑃

 (𝑇𝑃+𝐹𝑃)
       (3-1) 
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  ค่าความระลึก (Recall) คือ ค่าท่ีวดัความสามารถของตวัแบบในการดึงความรู้ท่ีเก่ียวข้อง
ออกมา มีสูตรการค านวณดงัสมการท่ี 3-2 

 
Recall = 

𝑇𝑃

 (𝑇𝑃+𝐹𝑁)
                     (3-2)  

 
  ค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) คือ ค่าวดัประสิทธิภาพโดยรวมซ่ึงเป็นผลเฉล่ียจากค่าความ
แม่นย  าและค่าความระลึก มีสูตรการค านวณดงัสมการท่ี 3-3 

 
F-Measure = 

2𝑃𝑅

 (𝑃+𝑅)
                     (3-3)  

 
  โดยท่ี P หมายถึง  ค่าความแม่นย  า 
    R หมายถึง  ค่าความระลึก 
 
 3.4.2 กำรวิเครำะห์ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ  
   วิเคราะห์โดยใชก้ารบรรยายสรุปประเด็นจากขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามการประเมิน
แบบจ าลองโดยผูเ้ช่ียวชาญ 



 
บทที ่4 

ผลการวจิัยและอภิปรายผล 
 

  การด าเนินการวิจยัเร่ือง การออกแบบและพฒันาแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ มีผลการวิจยัและการอภิปรายการวิจยัออกเป็น 2 ส่วน คือ 
  4.1 ผลการพฒันาออนโทโลยีเพื่อแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ  
ทุพโภชนาการ  
  4.2 ผลการประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ
ทุพโภชนาการ 
 รายละเอียดแต่ละหวัขอ้ มีดงัน้ี 
 

4.1 ผลการพัฒนาออนโทโลยีเพ่ือแนะน าเมนูอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีภาวะ
ทุพโภชนาการ 
  แนวทางการพฒันาออนโทโลยีเพื่อแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ
ทุพโภชนาการมุ่งเน้นออกแบบออนโทโลยีให้สามารถรองรับการอนุมานความรู้ใหม่จาก
ฐานความรู้ท่ีมีอยู่ โดยความรู้ใหม่ท่ีได ้คือ เมนูอาหารท่ีเหมาะสมกบัผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีเง่ือนไข
ทางกายต่าง ๆ  การวิจยัน้ีมีการเก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัอาหาร คุณลกัษณะอาหารท่ีเหมาะสมกบั
โรคซึมเศร้าและการเจ็บป่วยทางกายต่าง ๆ เพื่อใชข้อ้มูลในการวิเคราะห์และออกแบบออนโทโลยี
ให้สามารถแนะน าเมนูอาหารท่ีเหมาะสมกับผู ้ป่วยได้ ผลท่ีได้จากการออกแบบและพัฒนา 
ออนโทโลยเีพื่อแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ ดงัน้ี 
 
 4.1.1 คลาส 

   ค าศพัทท่ี์ก าหนดดงัท่ีกล่าวในบทท่ี 3 น ามาจดัเรียงตามระดบัชั้น ส่วนอนุกรมวิธานของ
ส่ิงมีชีวิตคือคลาสลูกของคลาส “food organism taxonomy” เป็นการใช้ซ ้ าจากออนโทโลยีท่ีมีอยู่
แลว้ (Dooley et al., 2018) และน าค าศพัทม์าใชโ้ดยไม่ดดัแปลง จึงไม่น าเสนอเพิ่มเติมในงานวิจยัน้ี 
   การพฒันาคลาสส าหรับเมนูอาหารท่ีมีการอธิบายด้วยนิเสธ (Negation หรือ Not) เช่น 
ความหมายของคลาสเมนูอาหารส าหรับผูเ้ป็นโรคภูมิแพอ้าหาร (ถัว่เหลือง) ท่ีมีการอธิบายคลาสว่า
สมมูลกบัเมนูอาหารท่ีไม่ใช่เมนูมีวตัถุดิบเป็นเมล็ดของถัว่เหลืองหรือผลิตภณัฑ์ของถัว่เหลือง เกิด
ปัญหาคือการใชป้ระพจน์นิเสธตอ้งมีการก าหนดให้คลาสเมนูอาหารแต่ละคลาสมีความแยกจากกัน 
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(Class Disjointness) ตวัให้เหตุผลจึงจะสามารถตดัสินได้ว่าเมนูท่ีเป็นสมาชิกของคลาสไม่ใช่เมนู
เดียวกนัจึงจะท าให้เกิดนิเสธได ้แต่ขอ้เท็จจริงในบางเมนูไม่สามารถแยกคลาสเมนูได ้เช่น มีเมนูท่ี
สามารถอยู่ได้ทั้งในคลาสเมนูรสเผ็ดและเมนูรสหวาน หากท าให้แต่ละคลาสมีความแยกจากกัน 
(Class Disjointness) ตัวให้เหตุผลจะไม่ท างานเน่ืองจากออนโทโลยีเกิดความไม่สอดคล้อง 
(Inconsistent) ดงันั้นการใชนิ้เสธในกฎการอนุมานจึงไม่สามารถใชไ้ด ้
   ปัญหาการไม่สามารถใชนิ้เสธในการอธิบายคลาส งานวิจยัน้ีจึงเขียนอธิบายคลาสจาก
เง่ือนไข “และ (And)” และ “หรือ (Or)” เป็นหลกั ส าหรับคลาสท่ีมีนิเสธใชว้ิธีการตั้งช่ือคลาสเป็นช่ือ
ท่ีส่ือถึงความสัมพนัธ์กบัเมนู เช่น เมนูมีถัว่เหลือง (menu contain soybean) แลว้ให้ค  าอธิบายคลาสวา่
สมมูลกบัเมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเป็นเมล็ดของถัว่เหลืองหรือผลิตภณัฑ์ของถัว่เหลือง  เพื่อท่ีจะตัด
ผลลพัธ์ออกในขั้นตอนการสืบคน้ดว้ยค าสั่งไมนสั (Minus) ในภาษาสปาร์เคิล โดยตวัอยา่งชุดค าสั่งท่ี
ใชสื้บคน้ เช่น 
   คน้หาเมนูส าหรับโรคซึมเศร้าและโรคภูมิแพอ้าหาร (ถัว่เหลือง) 
   SELECT  (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   ?x rdf:type ment:menu_relate_depressive minus {?x rdf:type ment:menu_contain_soybean 
} OPTIONAL {?x rdfs:label ?lab} 
   } 
 
   ผลการออกแบบและนิยามคลาสจากภาษาอาวลดี์แอลซ่ึงมีพื้นฐานจากตรรกศาสตร์เชิง
พรรณนาท่ีท าให้เกิดการตีความ มีผลท าให้บางคลาสแสดงผลเป็นคลาสลูกของอีกคลาสหน่ึงแมว้่า
เป็นกลุ่มคลาสท่ีมีการก าหนด (named class) ต่างกนั เช่น เมนูเป่ือยนุ่ม (tender menu) ก าหนดว่าเป็น
คลาสลูกของคลาสเมนูแยกกลุ่มตามเน้ือสัมผสั (menu by texture) แต่เมนูเป่ือยนุ่มมีการอธิบาย
ความหมายท่ีสมมูลกบัคลาสว่า เป็นเมนูตม้เคี่ยวและมีวตัถุดิบหลกัเป็นเน้ือสัตวส่์วนหวัหรือเน้ือสัตว์
ส่วนอวยัวะเคล่ือนไหวหรืออวยัวะเคร่ืองในส่วนคลา้ยกลา้มเน้ือหรือผลิตภัณฑ์ของเน้ือดังกล่าว 
ดงันั้น เมนูเป่ือยนุ่ม (tender menu) จึงเป็นคลาสลูกของคลาสเมนูตม้เคี่ยว ดงัตวัอยา่งรูปท่ี 4.1  
   ภาพรวมคลาสทั้งหมดท่ีพฒันาโดยโปรแกรมโปรทีเจ แสดงดังรูปท่ี 4.2  คลาสและ
ระดบัของคลาสทั้งหมดท่ีพฒันาแสดงดงัรูปท่ี 4.3-4.12  แผนภาพออนโทโลยีแสดงดงัรูปท่ี 4.13 -
4.49 ค าศพัทอ์ธิบายคลาสทั้งหมดแสดงในภาคผนวก ง 
  



101 

 
 

รูปท่ี  4.1  ตวัอยา่งคลาสเมนูเป่ือยนุ่มเป็นคลาสลูกของคลาสเมนูตม้เคี่ยว 
 

 
 

รูปท่ี  4.2  ภาพรวมของคลาสแสดงในระดบั 0 ถึง ระดบั 2 
 

 
 

รูปท่ี  4.3  คลาสผลิตภณัฑอ์าหารตามสารประกอบทางเคมี 
 

 
 

รูปท่ี  4.4  คลาสผลิตภณัฑอ์าหารตามสีสัน  
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รูปท่ี  4.5  คลาสผลิตภณัฑอ์าหารตามหมู่อาหาร 
 

 
 

รูปท่ี  4.6  คลาสผลิตภณัฑอ์าหารตามกลุ่มส่ิงมีชีวิต, ความสด และตามแหล่งอาศยั 
 

 
 

รูปท่ี  4.7  คลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากความอ่อนแก่, ส่วนต่าง ๆ ของส่ิงมีชีวิต  
       และจากกระบวนการเปลี่ยนรูป  
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รูปท่ี  4.8  คลาสเมนูอาหาร 
 

 
 

รูปท่ี  4.9  คลาสเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสีสัน และเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกล่ิน 
 

 
 

รูปท่ี  4.10  คลาสเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสุขภาพ 
 

 
 

รูปท่ี  4.11  คลาสเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสารอาหาร  
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รูปท่ี  4.12  คลาสเมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกระบวนการ อุณหภูมิการจดัเสิร์ฟ รสชาติ  
         และเน้ือสัมผสั 
 
 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

รูปท่ี  4.13  แผนภาพออนโทโลยใีนภาพรวม  
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รูปท่ี  4.14  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสอนุกรมวิธานของส่ิงมีชีวิต  
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รูปท่ี 4.15  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหาร  
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รูปท่ี  4.16 แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากกลุ่มของอาหาร 
 

 
 

รูปท่ี  4.17  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งอาศยั 
 

 
 

รูปท่ี  4.18  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า  
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รูปท่ี  4.19  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวบ์ก 
 

 
 

รูปท่ี  4.20  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากความแก่อ่อน 
 

 
 

รูปท่ี  4.21  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการเปล่ียนรูป 
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รูปท่ี  4.22  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการดดัแปลง 
 

 
 

รูปท่ี  4.23  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงสุก 
 

 
 

รูปท่ี  4.24  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการผลิต 
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รูปท่ี  4.25  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนท่ีใช้ 
 

 
 

รูปท่ี  4.26  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนของสัตว์ 
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รูปท่ี  4.27  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนของพืช 
 

 
 

รูปท่ี  4.28  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเน้ือของสัตว ์
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รูปท่ี  4.29  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือสัตวส่์วนเคร่ืองใน 
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รูปท่ี 4.30 แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากองคป์ระกอบ 

      ทางเคมีของอาหาร 
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รูปท่ี 4.3 1  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากสารพฤกษเคมีใหสี้ 
 

 
 

รูปท่ี  4.32 แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารจากสารอาหารหลกั 
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รูปท่ี  4.33  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ปรตีน 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี  4.34  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหแ้ร่ธาตุ 
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รูปท่ี 4.35  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหก้รดไขมนั 

 

 

 
 

รูปท่ี 4.36  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหก้รดไขมนัไม่อ่ิมตวั 
 

 
 

รูปท่ี 4.37  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหก้รดไขมนัไม่อ่ิมตวั 
       หลายต าแหน่ง 

 
 

รูปท่ี  4.38  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรต 
 

 
 

รูปท่ี  4.39  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น  
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รูปท่ี  4.40  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหาร 
 

 
 

รูปท่ี  4.41  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว 
 

 
 

รูปท่ี 4.42  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสผลิตภณัฑอ์าหารใหว้ิตามิน  
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รูปท่ี  4.43  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหาร 
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รูปท่ี  4.44  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารแยกกลุ่มตามสารอาหาร  
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รูปท่ี 4.45  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารจากผลิตภณัฑอ์าหารใหว้ิตามิน  
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รูปท่ี 4.46  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารจากผลิตภณัฑอ์าหาร 
       ใหค้าร์โบไฮเดรต 
 

 

รูปท่ี 4.47  แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารจากผลิตภณัฑอ์าหาร 
       ใหก้รดอินทรีย ์

 

รูปท่ี 4.48 แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารจากผลิตภณัฑอ์าหาร 
        ใหพ้ฤกษเคมีใหสี้ 
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รูปท่ี  4.49 แผนภาพออนโทโลย ีคลาสลูกของคลาสเมนูอาหารจากผลิตภณัฑอ์าหาร 
       ใหก้รดไขมนั 

 4.1.2 คุณสมบัติของคลาส 
   คุณสมบติัของคลาสแยกเป็น 2 ประเภท คือ คุณสมบติัของวตัถุ และคุณสมบติัของ
ขอ้มูล คุณสมบติัแต่ละประเภทมีล าดบัชั้นแสดงดงัรูปท่ี 4.50 และ 4.51 ตามล าดบั ส่วนคุณลกัษณะ
คุณสมบติัแสดงดงัตารางท่ี 4.1 และ 4.2 

 

 
 

รูปท่ี  4.50  คุณสมบติัของวตัถุ 
 

 
 

รูปท่ี  4.51  คุณสมบติัของขอ้มูล  
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ตารางท่ี 4.1  คุณสมบติัของวตัถุท่ีออกแบบ 
คุณสมบัต ิ คุณลักษณะของ

คุณสมบัต ิ
รายละเอียด 

derives_from Transitive Properties  
product_of Transitive Properties คุณสมบติัยอ่ยของ  

derives_from 
product_variation_of - คุณสมบติัยอ่ยของ  

product_of 
has_ingredient Transitive Properties เป็นคุณสมบติัผกผนัของ 

is_ingredient_of 
has_condiment_ingredient Transitive Properties คุณสมบติัยอ่ยของ  

has_ingredient 
has_flavoring_ingredient - คุณสมบติัยอ่ยของ  

has_condiment_ingredient 
has_oil_fat_cooked_medium_ingredient - คุณสมบติัยอ่ยของ  

has_condiment_ingredient 
has_seasoning_ingredient - คุณสมบติัยอ่ยของ  

has_condiment_ingredient 
has_main_ingredient - คุณสมบติัยอ่ยของ  

has_condiment_ingredient 
is_ingredient_of - เป็นคุณสมบติัผกผนัของ 

has_ingredient 
 
ตารางท่ี 4.2  คุณสมบติัของขอ้มูลท่ีออกแบบ 

คุณสมบัต ิ ค่าของข้อมูล 
food_organism_data xsd:string 
has_organism_common_name_eng xsd:string 
has_organism_common_name_tha xsd:string 
has_organism_scientific_name xsd:string 
has_organism_genus xsd:string 
has_organism_species xsd:string 
food_product_data xsd:string 
has_food_description xsd:string 
has_food_name_eng xsd:string 
has_food_name_thai xsd:string 
menu_data xsd:string 
has_menu_main_process xsd:string 
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 4.1.3 กฎการอนุมานท่ีพฒันาขึน้ 
   กฎการอนุมานท่ีพัฒนาขึ้นจากค าศัพท์ท่ีก าหนด แบ่งกลุ่มตามประเภทเมนูและมี
ตวัอยา่งกฎแสดงดงัตารางท่ี 4.3 และรายละเอียดทั้งหมดแสดงในภาคผนวก ข 
 
ตารางท่ี 4.3  ตวัอยา่งกฎการอนุมานเมนูอาหารท่ีพฒันาขึ้น 

เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกระบวนการประกอบหลัก (Menu by process) 
เมนูปรุงสุก (Cooked menu) 

กฎที่ 1 เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า ตม้ 
(boil), ตม้เคี่ยว (simmer), น่ึง (steam), ทอด (fry), ผดั (stir-fry) 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

Menu_food and  
 (has_menu_main_process some {"boil"^^xsd:string} or {"simmer"^^xsd:string 
}  or {"steam"^^xsd:string } or {"fry"^^xsd:string } or {"stir-fry"^^xsd:string }  
) 

เมนูอาหารอาหารแบ่งกลุ่มตามสีสัน 
เมนูสีหลากหลาย (Mix color menu) 

กฎที ่2 เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มโปรตีนหรือสตาร์ชหรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว และเป็นเมนูท่ีมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารมีสารพฤกษเคมีให้สีและเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสดหรือผลิตภณัฑข์อง
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_food and has_condiment_ingredient some 
((color_pigment_phytochemical_food_product and fresh_food_product) or 
product_of some (color_pigment_phytochemical_food_product and 
fresh_food_product) ) and has_main_ingredient some (protein_food_product or 
(product_of some protein_food_product) or starch_food_product or (product_of 
some starch_food_product)) 
เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามกลิ่น (Menu by flavor) 
เมนูมีกลิ่นหอมสดช่ืน (Fresh aroma menu) 

กฎที ่3 เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการตดัแต่งและเป็น
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืชวงศ ์Zingiberaceae หรือ Lamiaceae  หรือ Apiaceae 
หรือ พืชสกุล Citrus 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_food and has_ingredient some  
    (food_product_by_cutting_process  and (derives_from some  (zingiberaceae 
or lamiaceae or  citrus or  apiaceae))) 

เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสารอาหาร (Menu by nutrient) 
เมนูมีไขมนัอิ่มตัว (Menu contain saturated fatty acid) 

กฎที ่4 เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวัหรือผลิตภณัฑข์อง
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_food and has_ingredient some (saturated_fatty_acid_food_product or 
(product_of some saturated_fatty_acid_food_product)) 
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ตารางท่ี 4.3  ตวัอยา่งกฎการอนุมานเมนูอาหารท่ีพฒันาขึ้น (ต่อ) 
เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามอณุหภูมจัิดเสิร์ฟ 

เมนูเหมาะกับการเสิร์ฟร้อน (Menu serve at high temperature) 
กฎที ่5 เมนูตม้เคี่ยว หรือ เมนูผดั 
กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

simmered_menu or stir-fried_menu 

เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามรสชาติ (Menu by taste) 
เมนูรสเผ็ดร้อน (Menu hot and spicy) 

กฎที ่6 เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชสกุล Piper หรือ Capsicum หรือ
ผลิตภณัฑข์องพืชดงักล่าว 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_food and has_ingredient some (piper or capsicum or (product_of some 
(piper or capsicum ))) 

เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามเน้ือสัมผัสของอาหาร (Menu by texture) 
เมนูกรอบ (Crisp-Crunch menu) 

กฎที ่7 เมนูทอดท่ีมีวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดตหรือผลิตภณัฑจ์าก
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
หรือ 
เมนูไม่ปรุงสุกท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสดและเป็นผลิตภณัฑอ์ายนุอ้ย
หรือแก่ดิบและเป็นผกัหรือผลไมห้รือผลิตภณัฑจ์ากผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

fried_menu and has_ingredient some ( 
(carbohydrate_food_product or (product_of some carbohydrate_food_product)) 
) 
หรือ  
non_cooked_menu and has_main_ingredient some ((fresh_food_product and 
(young_age_food_product or unripe_products) and (fruits_and_products or 
vegetables_and_products)) or (product_of some (fresh_food_product and 
(young_age_food_product or unripe_products) and (fruits_and_products or 
vegetables_and_products)))) 
เมนูอาหารแบ่งกลุ่มตามสุขภาพ (Menu by health) 

เมนูอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้า 
กฎที ่8 เมนูโครเมียมสูงหรือเมนูแมกนีเซียมสูงหรือเมนูกรดไขมนัโอเมกา้-3สูง หรือเมนู

ธาตุสังกะสีสูงหรือเมนูธาตุเหลก็มีประสิทธิภาพหรือเมนูวิตามินบี-9 มี
ประสิทธิภาพ 

กฎเขียนในภาษาอาวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_chromium_food or menu_high_magnesium_food or 
menu_high_omega_3_food or menu_high_zinc_food or menu_iron_effective or 
menu_vitamin_b9_effective 
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 4.1.4 การสืบค้นเพ่ือดึงผลลพัธ์เมนูอาหารท่ีตรงกบัเง่ือนไขของผู้ป่วย 
   คลาสและกฎการอนุมานท่ีพฒันาขึ้นน าไปทดสอบการตีความหาเมนูท่ีเหมาะสมกับ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีเง่ือนไขต่าง ๆ โดยเมนูท่ีใชท้ดลองคือเมนูอาหารสามญัของโรงพยาบาลจิตเวช
นครราชสีมาราชนครินทร์จ านวน 35 เมนู ตามท่ีกล่าวในบทท่ี 1 เง่ือนไขของผูป่้วยท่ีใช้ทดสอบมี 
10 กรณีท่ีไดจ้ากการสุ่มเลือก ค าสั่งท่ีใชสื้บคน้ในภาษาสปาร์เคิลแต่ละกรณีมีดงัน้ี 
 กรณีท่ี 1 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้ าหนกัเพิ่มขึ้นและป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทท่ีสอง 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {?x rdf:type ment:menu_relate_depressive}.{{?x rdf:type 
ment:menu_relate_weight_gain} minus {?x rdf:type ment:menu_contain_fatty_acid_food}  } .  
{{?x rdf:type ment:menu_relate_diabetes_type_2}minus {{?x rdf:type 
ment:menu_high_simple_carbohydrate_food} union {?x rdf:type 
ment:menu_high_sodium_food}}}. 
   ?x rdfs:label ?lab 
} ORDER BY ?label 
 
 กรณีท่ี 2 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนกัลดลง 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   ?x rdf:type ment:menu_relate_depressive. ?x rdf:type ment:menu_relate_weight_loss . 
   ?x rdfs:label ?lab 
} ORDER BY ?label 
 

 กรณีท่ี 3  ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีเป็นโรคความดนัโลหิตสูง 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   { {?x rdf:type ment:menu_relate_depressive. ?x rdf:type 
ment:menu_relate_hypertension} minus {?x rdf:type ment:menu_high_sodium_food} } . 
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label 
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 กรณีท่ี 4 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนกัลดลงและมีอาการปากแหง้ 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   ?x rdf:type ment:menu_relate_depressive. ?x rdf:type ment:menu_relate_weight_loss 
. ?x rdf:type ment:menu_relate_dry_mouth. 
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label 
 
 กรณีท่ี 5 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการฟันผุ 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {?x rdf:type ment:menu_relate_depressive .?x rdf:type ment:menu relate_dental_caries}. 
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label 
 
 กรณีท่ี 6 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีแพอ้าหารประเภทไข่ไก่ 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {?x rdf:type ment:menu_relate_depressive } minus {?x rdf:type 
ment:menu_contain_hen_egg} . 
   ?x rdfs:label ?lab 
} ORDER BY ?label 
 
 กรณีท่ี 7 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการทอ้งอืด 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT   (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {{?x rdf:type ment:menu_relate_depressive. ?x rdf:type ment:menu_relate_flatulence}minus 
{?x rdf:type ment:menu_high_raffinose_food}  } . 
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label  
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 กรณีท่ี 8 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการทอ้งผกู 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT  (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   ?x rdf:type ment:menu_relate_depressive .?x rdf:type ment:menu_relate_constipation .  
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label 
 
 กรณีท่ี 9 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีแพอ้าหารจากปลา 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT  (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {?x rdf:type ment:menu_relate_depressive}   minus {?x rdf:type ment:menu_contain_fish}. 
   ?x rdfs:label ?lab 
} ORDER BY ?label 
 
   กรณีท่ี 10 ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีน ้าหนกัเพิ่มและแพอ้าหารจากถัว่เหลือง 
   ค าสั่งภาษาสปาร์เคิลท่ีใชใ้นการสืบคน้ 
   SELECT  (STR(?lab) AS ?label) WHERE { 
   {{?x rdf:type ment:menu_relate_depressive.?x rdf:type 
ment:menu_relate_weight_gain}minus {?x rdf:type ment:menu_contain_fatty_acid_food}}  minus {?x 
rdf:type ment:menu_contain_soybean}. 
   ?x rdfs:label ?lab 
}ORDER BY ?label  
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4.2 ผลการประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีภาวะ
ทุพโภชนาการ 
  การประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผู ้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะ  
ทุพโภชนาการ ประเมินดว้ยการส่งแบบสอบถามให้ผูเ้ช่ียวชาญประเมินว่า เมนูอาหารท่ีถูกอนุมาน
จากฐานความรู้มีความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขของผูป่้วยหรือไม่ ผลการประเมินแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 
คือ ส่วนการตอบสนองการสืบคน้ขอ้มูล และส่วนความคิดเห็นของผูป้ระเมินถึงสาเหตุท่ีไม่แน่ใจว่า
เมนูอาหารท่ีแนะน าโดยแบบจ าลองมีความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขของผูป่้วยรวมถึงสาเหตุท่ีไม่เห็น
ดว้ยกบัเมนูอาหารท่ีแบบจ าลองแนะน า โดยรายละเอียดแต่ละส่วนมีดงัน้ี 
 
 4.2.1 ส่วนการตอบสนองการสืบค้นข้อมูล 
   การตอบสนองการสืบคน้ใชผ้ลลพัธ์คือเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีอนุมานได้
จากแบบจ าลองน าไปจดัท าแบบสอบถามเพื่อน าไปประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 7 คน หลงัจาก
ผูเ้ช่ียวชาญตอบแบบสอบถามแลว้น าผลการประเมินไปหาความสอดคลอ้ง โดยก าหนดค่าท่ียอมรับได้
คือ ตั้งแต่ 0.75 ขึ้นไปซ่ึงเป็นค่าท่ีนิยมใชใ้นการวิจยัทางสาธารณสุข (Soeken, 2010) ถือว่าเป็นเมนูท่ีมี
ความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขของผูป่้วย หลงัจากนั้นจึงน าการประเมินความสอดคลอ้งท่ีไดไ้ปค านวณ
ตามแนวคิดคอนฟิวชันเมตริกซ์ (Confusion matrix) เพื่อหาประสิทธิภาพโดยรวมของแบบจ าลอง
ต่อไป ซ่ึงตวัอยา่งวิธีการแปลผลการแนะน าเมนูอาหารตามเง่ือนไขของผูป่้วยแสดงในตารางท่ี 4.4 และ
ตวัอยา่งการค านวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์แสดงในตารางท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.4  ตวัอยา่งวิธีการแปลผลการแนะน าเมนูอาหารตามเง่ือนไขของผูป่้วย 

เมนูอาหารที่แนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีน ้าหนักเพ่ิมขึน้และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทที่สอง 

  

เมนู E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 AVG Recommend (REC) 

แบ
บ

จ า
ลอ

ง
เส
นอ

 ส้มต ามะละกอ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 0 1 1 1 0 1 1 0.71 0 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

เกาเหลาใส่ลูกช้ินหม ู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



130 

ตารางท่ี 4.4  ตวัอยา่งวิธีการแปลผลการแนะน าเมนูอาหารตามเง่ือนไขของผูป่้วย (ต่อ) 
เมนูอาหารที่แนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีน ้าหนักเพ่ิมขึน้และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทที่สอง 

  

เมนู E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 AVG Recommend (REC) 

 

แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหมี่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก ่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดกะหล ่าปล ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

หมายเหตุ  
สัญลกัษณ์
อกัษรยอ่ใน
ท่ีน้ีหมายถึง             

Ex          =      ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี x 
AVG    =      ค่าเฉลี่ย 
1          =       เห็นดว้ย 
0          =      ไม่แน่ใจ 

REC = ค่าการแนะน า 
1 =  แนะน า 
0 = ไม่แนะน า 
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ตารางท่ี 4.5  ตวัอยา่งการค านวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
กรณีเมนูอาหารที่แนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีน ้าหนักเพ่ิมขึน้และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทที่สอง 

 เมนู CONS TP FP TN FN Precision Recall F-measure 

แบ
บ

จ า
ลอ

ง
เส
นอ

 ส้มต ามะละกอ 1 1 0 
     

ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 0 0 1 
     

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

เกาเหลาใส่ลูกช้ินหมู 0 
  

1 0 
   

แกงเขียวหวานไก่ 0 
  

1 0 
   

แกงจืดแตงกวาวุ้นเส้น
หมูสับ 

0 
  

1 0 
   

แกงจืดผกักาดขาว 0 
  

1 0 
   

แกงจืดฟักเขียว 0 
  

1 0 
   

แกงจืดมะระ 0 
  

1 0 
   

แกงจืดหวัไชเทา้ 0 
  

1 0 
   

แกงป่าฟักทองไก่ 0 
  

1 0 
   

ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 
  

1 0 
   

ตม้ซุปมนัเทศ 0 
  

1 0 
   

น ้าพริกปลาทู 0 
  

1 0 
   

น ้าพริกปลาป่น 0 
  

1 0 
   

น ้าพริกหมู 0 
  

1 0 
   

ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 
  

1 0 
   

ผดัเผด็ฟักทอง 0 
  

1 0 
   

ผดักะเพราใส่ลูกช้ินปลา 0 
  

1 0 
   

ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 
  

1 0 
   

ผดัพริกขิงถัว่ 0 
  

1 0 
   

ผดัหมี่ 0 
  

1 0 
   

ย  ารวมมิตร 0 
  

1 0 
   

ลาบหมู 0 
  

1 0 
   

ห่อหมกไก่ 0 
  

1 0 
   

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 
  

1 0 
   

ตม้จบัฉ่าย 0 
  

1 0 
   

ผดัคะนา้ 0 
  

1 0 
   

ผดัผกัรวม 0 
  

1 0 
   

แกงจืดกะหล ่าปลี 0 
  

1 0 
   

แกงอ่อมหม 0 
  

1 0 
   

ไข่ตม้ 0 
  

1 0 
   

ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 
  

1 0 
   

ผดักะเพราหมูสับ 0 
  

1 0 
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ตารางท่ี 4.5  ตวัอยา่งการค านวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (ต่อ) 
กรณีเมนูอาหารที่แนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีน ้าหนักเพ่ิมขึน้และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทที่สอง 

 เมนู CONS TP FP TN FN Precision Recall F-measure 

 
ผดักะเพราไก่ 0 

  
1 0 

   

ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 
  

1 0 
   

  รวม 
 

1 1 33 0 0.5 1 0.67 
หมายเหตุ สัญลกัษณ์อกัษรยอ่ในท่ีน้ีหมายถึง             
CONS = ความสอดคลอ้ง 
TP = เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอและผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าสอดคลอ้ง 
FP = เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าไม่สอดคลอ้ง 
TN = เมนูท่ีแบบจ าลองไม่เสนอและผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าไม่สอดคลอ้ง 
FN = เมนูท่ีแบบจ าลองไม่เสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าสอดคลอ้ง 
Precision = ค่าความแม่นย  า 
Recall = ค่าความระลึก 
F-measure = ค่าเอฟเมเชอร์ 

 
   จากตารางท่ี 4.5 อธิบายการค านวณดงัน้ี 
   เมนูส าหรับเง่ือนไขผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้ าหนักเพิ่มขึ้นและป่วยเป็นโรคเบาหวาน
ประเภทท่ีสอง 
   TP = เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอและผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าสอดคล้องในท่ีน้ีคือ ส้มต า
มะละกอ 
    = 1 
   FP =  เมนูท่ีแบบจ าลองเสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าไม่สอดคลอ้ง  ในท่ีน้ีคือ ไข่พะโล้
ใส่เตา้หูเ้หลือง 
    = 1 
   TN = เมนูท่ีแบบจ าลองไม่เสนอและผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าไม่สอดคล้อง  ในท่ีน้ีคือ 
จ านวนเมนูทั้งหมดในออนโทโลยท่ีีไม่ถูกอนุมานออกมาและไม่รวมถึงเมนูท่ีแบบจ าลองเสนอและ
ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าสอดคลอ้ง (TP) และไม่รวมถึงเมนูท่ีแบบจ าลองเสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่าไม่
สอดคลอ้ง (FP) 
    = 33 
   FN = เมนูท่ีแบบจ าลองไม่เสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นวา่สอดคลอ้ง ในท่ีน้ีคือ ไม่มี 
    = 0 
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   หลงัจากนั้น ค่าเหล่าน้ีน าไปค านวณหาประสิทธิภาพของแบบจ าลองด้วยหาการค่า
ความแม่นย  า (Precision) ค่าความระลึก (Recall) และค่าเอฟเมเชอร์ (F-measure) รายกรณี เพื่อ
น าไปหาค่าเฉล่ียรวมของทุกกรณี ดงัน้ี 
 

   Precision (P) =  
𝑇𝑃

 (𝑇𝑃+𝐹𝑃)
     

 

       = 
1

 (1+1)
     = 0.5 

  

   Recall (R)  =  
𝑇𝑃

 (𝑇𝑃+𝐹𝑁)
  

 

       = 
1

 (1+0)
  = 1 

 

   F-Measure   =  
2𝑃𝑅

 (𝑃+𝑅)
  

    

       = 
2(0.5)(1)

 (0.5+1)
 = 0.67 

 
   อย่างไรก็ตาม ผลลัพธ์การอนุมานเมนูอาหารพร้อมทั้ งการประเมินจากผูป้ระเมิน
ทั้งหมดแสดงในภาคผนวก จ ส่วนผลการประเมินเมนูอาหารตามเง่ือนไขทั้ง 10 กรณีตามวิธีการ
ค านวณในขา้งตน้ พร้อมทั้งการค านวณค่าความแม่นย  า (Precision) ค่าความระลึก (Recall) และค่า
เอฟเมเชอร์ (F-measure) สรุปดงัตารางท่ี 4.6 – 4.15 
 
ตารางท่ี 4.6  กรณีท่ี 1 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนกัเพิ่มขึ้นและป่วยเป็นโรคเบาหวาน 
   ประเภทท่ีสอง 

เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
ส้มต ามะละกอ 1 - - - - - - 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง - 1 - - - - - 

รวม 1 1 33 0 0.5 1 0.67 
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ตารางท่ี 4.7  กรณีท่ี 2 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนกัลดลง 
เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
แกงจืดผกักาดขาว 1 - - - - - - 
แกงอ่อมหมู 1 - - - - - - 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 1 - - - - - - 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 - - - - - - 
ตม้จบัฉ่าย 1 - - - - - - 
น ้าพริกปลาทู 1 - - - - - - 
น ้าพริกหมู 1 - - - - - - 
ผดัคะนา้ 1 - - - - - - 
ผดัผกัรวม 1 - - - - - - 
ย  ารวมมิตร 1 - - - - - - 
ลาบหมู 1 - - - - - - 
ห่อหมกไก่ 1 - - - - - - 

รวม 13 0 22 0 1 1 1 
 

ตารางท่ี 4.8  กรณีท่ี 3 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีเป็นโรคความดนัโลหิตสูง 
เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

ส้มต ามะละกอ 1 - - - - - - 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง - 1 - - - - - 

รวม 1 1 33 0 0.5 1 0.67 
 
ตารางท่ี 4.9  กรณีท่ี 4 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนกัลดลงและมีอาการปากแหง้ 

เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
น ้าพริกปลาทู 1 - - - - - - 
น ้าพริกหมู 1 - - - - - - 
ย  ารวมมิตร 1 - - - - - - 
ลาบหมู 1 - - - - - - 
ห่อหมกไก่ 1 - - - - - - 
แกงอ่อมหมู 1 - - - - - - 

รวม 6 0 29 0 1 1 1 
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ตารางท่ี 4.10  กรณีท่ี 5 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการฟันผุ 
เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

ผดัคะนา้ 1 - - - - - - 
ตม้จบัฉ่าย 1 - - - - - - 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 - - - - - - 
ห่อหมกไก่ 1 - - - - - - 
แกงจืดผกักาดขาว 1 - - - - - - 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 1 - - - - - - 
ผดัผกัรวม 1 - - - - - - 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
แกงอ่อมหมู 1 - - - - - - 

รวม 9 0 26 0 1 1 1 

 

ตารางท่ี 4.11  กรณีท่ี 6 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีแพอ้าหารประเภทไข่ไก่ 
เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

ตม้จบัฉ่าย 1 - - - - - - 
น ้าพริกหมู 1 - - - - - - 
น ้าพริกปลาทู 1 - - - - - - 
ผดัคะนา้ 1 - - - - - - 
ผดัผกัรวม 1 - - - - - - 
ย  ารวมมิตร - 1 - - - - - 
ลาบหมู 1 - - - - - - 
ส้มต ามะละกอ 1 - - - - - - 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
แกงจืดผกักาดขาว 1 - - - - - - 
แกงอ่อมหมู 1 - - - - - - 

รวม 10 1 24 0 0.91 1 0.95 

  
ตารางท่ี 4.12  กรณีท่ี 7 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการทอ้งอืด 

เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 1 - - - - - - 

รวม 1 0 34 0 1 1 1 
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ตารางท่ี 4.13  กรณีท่ี 8 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการทอ้งผกู 
เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 - - - - - - 
ตม้จบัฉ่าย 1 - - - - - - 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
แกงจืดผกักาดขาว 1 - - - - - - 
แกงอ่อมหมู 1 - - - - - - 

รวม 5 0 30 0 1 1 1 

 
ตารางท่ี 4.14  กรณีท่ี 9 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีแพอ้าหารจากปลา 

เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 - - - - - - 
ตม้จบัฉ่าย 1 - - - - - - 
ผดัคะนา้ 1 - - - - - - 
ผดัผกัรวม 1 - - - - - - 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 1 - - - - - - 

รวม 6 0 29 0 1 1 1 

 
ตารางท่ี 4.15  กรณีท่ี 10 เมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีน ้ าหนกัเพิ่มและแพอ้าหารจากถัว่เหลือง 

เมนู TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
ย  ารวมมิตร 1 - - - - - - 
ส้มต ามะละกอ 1 - - - - - - 
ห่อหมกไก่ 1 - - - - - - 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 - - - - - - 
แกงจืดผกักาดขาว 1 - - - - - - 

รวม 5 0 30 0 1 1 1 

 
   จากค่าความแม่นย  า ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์รายกรณี น ามาค านวณเป็นค่าเฉล่ีย
รวมทุกกรณีไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.16 ส่วนกราฟแสดงเฉพาะค่าความแม่นย  า ค่าความระลึก และค่าเอฟ       
เมเชอร์แสดงดงัรูปท่ี 4.15 
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ตารางท่ี 4.16  ค่าความแม่นย  า ค่าความระลึก และค่าเอฟเมเชอร์ เฉล่ียรวมทุกกรณี 
กรณ ี TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 

กรณีท่ี 1 1 1 33 0 0.5 1 0.67 
กรณีท่ี 2 13 0 22 0 1 1 1 
กรณีท่ี 3 1 1 33 0 0.5 1 0.67 
กรณีท่ี 4 6 0 29 0 1 1 1 
กรณีท่ี 5 9 0 26 0 1 1 1 
กรณีท่ี 6 10 1 24 0 0.91 1 0.95 
กรณีท่ี 7 1 0 34 0 1 1 1 
กรณีท่ี 8 5 0 30 0 1 1 1 
กรณีท่ี 9 6 0 29 0 1 1 1 
กรณีท่ี 10 5 0 30 0 1 1 1 

เฉลี่ย 0.89 1 0.93 

 

 
 

รูปท่ี  4.52  แผนภาพแสดงค่าเฉล่ียของค่าความแม่นย  า ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์ 
      รวมทุกกรณี  
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   จากภาพรวมการประเมินแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า
รวมทุกกรณีจากตารางท่ี 4.15 ในส่วนเมนูอาหารท่ีแบบจ าลองไม่เสนอแต่ผูเ้ช่ียวชาญเห็นว่า
สอดคลอ้ง (FN) ของทุกกรณีท่ีไม่มีเมนูใดท่ีผูเ้ช่ียวชาญเสนอนั้นสาเหตุเป็นเพราะวตัถุประสงคข์อง
แบบจ าลองตอ้งการเสนอเมนูให้ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีเง่ือนไขทางกายต่าง ๆ ดงันั้นกฎการอนุมาน
จึงต้องมีตัวด าเนินการ “และ” เมนูโรคซึมเศร้า ในกฎ แต่ผูเ้ช่ียวชาญมีการน าเสนอเมนูท่ีไม่มี
สารอาหารท่ีศึกษาว่ามีผลดีต่ออาการของโรคซึมเศร้า ซ่ึงเมนูดงักล่าวไม่จดัว่าเป็นเมนูท่ีแบบจ าลอง
น าเสนอผิดแต่เป็นเมนูท่ีถูกตดัออกเพราะไม่มีสารอาหารตรงเง่ือนไข ดังนั้นค่าผลลพัธ์จึงเป็น 0  
ทุกกรณี 
   อย่างไรก็ตามภาพรวมการประเมินแบบจ าลองสะทอ้นให้เห็นถึงความสามารถของ
แบบจ าลองในการขจัดความรู้ท่ีไม่เก่ียวขอ้งอยู่ในเกณฑ์ท่ีดีเน่ืองจากค่าความแม่นย  าเฉล่ียรวม  
ทุกกรณีคือ 0.89 ส่วนความสามารถในการดึงความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งอยู่ในเกณฑดี์มาก เพราะมีค่าความ
ระลึกคือ 1 นอกจากน้ีเม่ือวดัค่าเอฟเมเชอร์โดยรวม ซ่ึงใช้การถ่วงดุลระหว่างค่าความระลึก และ 
ค่าความแม่นย  าท่ีเท่ากนัแลว้ไดค้่า 0.93 จึงสรุปไดว้า่การแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้า
ท่ีมีเง่ือนไขเจ็บป่วยทางการรวมทั้ง 10 กรณี อยูใ่นเกณฑดี์ 
 
 4.2.2 ความคิดเห็นของผู้ประเมิน 
   จากการสรุปประเด็นจากผูป้ระเมินทั้ง 7 คน ท่ีให้ความเห็นถึงสาเหตุท่ีไม่แน่ใจว่า
เมนูอาหารท่ีแนะน าโดยแบบจ าลองมีความสอดคลอ้งกบัเง่ือนไขของผูป่้วยรวมถึงสาเหตุท่ีไม่เห็น
ดว้ยกบัเมนูท่ีแบบจ าลองแนะน า แยกเป็น ประเด็นคือ 
   1. ประเด็นท่ี 1  
    โดยปกตินกัโภชนาการตอ้งการใหผู้ป่้วยรับประทานอาหารไดก่้อนเป็นอนัดบัแรก 
จึงไม่เขม้งวดกบัเมนูท่ีมีสารอาหารเฉพาะกับผูป่้วยโรคซึมเศร้า แต่จะเขม้งวดกับสารอาหารบาง
ชนิด เช่น หลีกเล่ียงกรดไขมนัอ่ิมตวั เสริมใยอาหาร จึงเห็นว่าเมนูอาหารท่ีใช้ในการทดลองโดย
ส่วนใหญ่ผูป่้วยรับประทานไดห้มดหากไม่มีขอ้จ ากดัเฉพาะบุคคลจริง ๆ  
   2. ประเด็นท่ี 2 
    การแนะน าเมนูอาหารควรค านึงประเด็นรสชาติของอาหารท่ีคนส่วนใหญ่รับรู้ดว้ย 
เช่น เมนูส้มต า เมนูไข่พะโล ้คนส่วนใหญ่รับรู้ว่าเป็นเมนูท่ีมีลกัษณะ รสจดัจา้น เปร้ียว เผด็ เค็ม 
หรือเมนูรสหวาน ซ่ึงเกิดจากปริมาณการใส่เคร่ืองปรุงรส ดังนั้นหากปรุงรสเป็นเมนูรสอ่อน  
ผูรั้บประทานก็อาจไม่อยากรับประทานเพราะรสชาติไม่ถึง ไม่ไดร้สชาติตามเมนู 



 
บทที ่5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

บทน้ีกล่าวถึง สรุปผลการวิจัย ข้อจ ากัดเก่ียวกับการวิจัย การประยุกต์ผลการวิจัย และ
ขอ้เสนอแนะในการวิจยัต่อไป ดงัน้ี 
 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
  โรคซึมเศร้ามีการรักษาดว้ยยาเป็นหลกั แต่ยารักษาโรคซึมเศร้ามีผลขา้งเคียงท่ีส่งผลกระทบ
ต่อร่างกายและการด าเนินชีวิตของผูป่้วย ผูป่้วยบางรายจึงหยุดรับยาเองท าให้ไม่หายจากโรค  
ผลขา้งเคียงของยา เช่น ทอ้งผูก ปากแห้ง รับประทานอาหารจุ อาการเฉพาะของโรค เช่น ไม่ใส่ใจ
สุขอนามัยตนเอง ไม่รับประทานอาหาร ต่างมีผลต่อภาวะโภชนาการของผูป่้วยทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม เช่น การไม่ใส่ใจสุขภาพตนเองจนท าให้มีปัญหาในช่องปากจนเป็นอุปสรรคต่อการ
บริโภคอาหารส่งผลให้รับประทานอาหารได้น้อยจนกระทั่งเกิดภาวะขาดสารอาหาร การ
รับประทานจุท าใหน้ ้าหนกัเพิ่มจนกลายเป็นภาวะน ้าหนกัเกินและโรคอว้นซ่ึงเป็นภาวะท่ีเป็นสาเหตุ
ของโรคเร้ือรังทางกายต่าง ๆ เป็นตน้ ดว้ยอาการของโรคและผลขา้งเคียงของยาจึงมีการศึกษาวิธีการ
ทางเลือกในการรักษาโรคซึมเศร้า ซ่ึงมีข้อค้นพบว่าสารอาหารช่วยบ าบัดรักษาอาการของโรค
ซึมเศร้าใหดี้ขึ้นได ้
  งานวิจยัน้ีจึงน าเสนอการออกแบบและพฒันาแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ ออกแบบ และพฒันา
แบบจ าลองท่ีมุ่งเน้นความสามารถในการอนุมานเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีเง่ือนไข
การเจ็บป่วยทางกายอนัจะส่งผลต่อภาวะโภชนาการของผูป่้วย  ซ่ึงเมนูส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าคือ
เมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีข้อค้นพบว่าส่งผลดีต่อโรคซึมเศร้า ส่วนเง่ือนไขการเจ็บป่วยทางกายท่ี
งานวิจยัน้ีค  านึงถึง ไดแ้ก่ น ้ าหนกัเพิ่ม ปากแห้ง ทอ้งผูก ทอ้งอืด ทอ้งเสีย ฟันผุ แผลในปาก แผลใน
กระเพาะอาหาร ความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวานประเภทท่ีสอง และปฏิกิริยาไม่พึงประสงคจ์ากการ
บริโภคอาหาร ไดแ้ก่ การแพไ้ข่ไก่ แพป้ลา แพถ้ัว่เหลือง แพถ้ัว่ลิสง และสัตวท์ะเลเปลือกแขง็ 
  ข้อมูลและความรู้ท่ีใช้ในการออกแบบและพัฒนาแบบจ าลองคือ ความรู้พื้นฐานทาง     
คหกรรมศาสตร์  ความรู้ทางโภชนบ าบดั ความรู้เก่ียวกบัโรคซึมเศร้า และความรู้เก่ียวกบัโรคเร้ือรัง
ทางกาย ขอ้มูลอาหารไทยจากฐานขอ้มูลอาหารอาเซียนและตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารไทย จากขอ้มูลและความรู้ท่ีรวบรวมน าไปวิเคราะห์เพื่อออกแบบออนโทโลยีแลว้พฒันา
ออนโทโลยดีว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์ชัน่ 5.5 (Proté gé  5.5) 
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 กฎการอนุมานท่ีใช้ในการออกแบบและพฒันาแบบจ าลองเพื่อวิเคราะห์ เมนูอาหารส าหรับ
ผูป่้วยโรคซึมเศร้า ใชว้ิธีการก าหนดค าอธิบายหรือนิยามคลาสในออนโทโลยีดว้ยภาษาอาวลดี์แอล 
จากไวยากรณ์แมนเชสเตอร์ซ่ึงมีพื้นฐานจากตรรกศาสตร์เชิงพรรณนา แล้วใช้ตัวให้เหตุผลใน
โปรแกรมโปรทีเจด าเนินการอนุมานเมนูท่ีมีความสมมูลกบัคลาสท่ีนิยามไว ้เม่ืออนุมานเมนูแลว้ใช้
ค  าสั่งสืบคน้เมนูดว้ยภาษาสปาร์เคิล  โดยงานวิจยัน้ีสุ่มเลือกกรณีศึกษาซ่ึงเป็นเง่ือนไขของผูป่้วยท่ี
แตกต่างกนัจ านวน 10 กรณี เพื่อน าเมนูผลลพัธ์ท่ีได้จากการสืบคน้ส่งให้ผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 7 คน 
ด าเนินการประเมิน แลว้น าผลการประเมินไปค านวณหาประสิทธิภาพของแบบจ าลองต่อไป ซ่ึงเม่ือ
ผูเ้ช่ียวชาญประเมินผลการอนุมานเมนูอาหารแลว้น าผลลพัธ์น้ีไปค านวณหาประสิทธิภาพของตวั
แบบโดยใชต้วัวดัมาตรฐาน ไดแ้ก่ ค่าความแม่นย  า ค่าความระลึก และค่าเอฟเมเชอร์ ซ่ึงผลลพัธ์ท่ีได้
จากการทดลองแสดงให้เห็นว่า แบบจ าลองท่ีพฒันาขึ้นมีความสามารถในการแนะน าเมนูอาหารท่ี
สอดคลอ้งกบัโรคซึมเศร้าและเง่ือนไขการเจ็บป่วยทางกายของผูป่้วย โดยมีค่าความแม่นย  าเฉล่ียคือ 
0.89 ค่าความระลึกเฉล่ีย คือ 1.00 และค่าเอฟเมเชอร์เฉล่ียคือ 0.93 
 

5.2 ข้อจ ากดัของการวิจัย 
  จากการด าเนินงานวิจยั ไดพ้บขอ้จ ากดัของการวิจยั ดงัน้ี 

1. หากมีขอ้มูลในออนโทโลยจี านวนมาก เคร่ืองมือท่ีใชพ้ฒันาออนโทโลยคีือ โปรแกรม
โปรทีเจ เวอร์ชัน่ 5.5 อาจท าใหก้ารพฒันาตวัแบบล่าชา้ ในดา้นการด าเนินการประมวลผลกฎการ
อนุมาน 
  2. เมนูอาหารท่ีใชเ้ป็นขอ้มูลทดลองมีจ านวนนอ้ยดว้ยเป็นเมนูท่ีมีการก าหนดวตัถุดิบและ
ค่าพลงังานจากสารอาหารโดยสถานพยาบาลทางจิตเวชไวแ้ลว้ หากมีเมนูทดลองจ านวนมากจะท า
ใหไ้ดผ้ลลพัธ์ท่ีหลากหลาย 
  3. แหล่งขอ้มูลอาหารท่ีใชไ้ม่มีขอ้มูลสารอาหารบางชนิดท่ีมีขอ้คน้พบวา่ดีต่อโรคซึมเศร้า 
และจ านวนวตัถุดิบยงัไม่ครอบคลุมเมนูอาหาร ดงันั้นจึงไม่สามารถค านวณปริมาณสารอาหารและ
ไม่สามารถจดัล าดบัเมนูอาหารจากปริมาณสารอาหารได้ 
 

5.3 การประยุกต์ผลการวิจัย 
  แบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการท่ี
พฒันาขึ้น สามารถน าไปประยุกตใ์ชก้บัเมนูอาหารใหม่ท่ีไม่รู้มาก่อนว่าเหมาะสมกบัอาการซึมเศร้า
หรือไม่ ตลอดจนระบบวางแผนม้ืออาหารหรือระบบก าหนดอาหารให้กบัผูป่้วยโรคซึมเศร้าสามารถ
น าเมนูอาหารท่ีแนะน าจากแบบจ าลองไปใชไ้ดใ้นอนาคต 
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5.4 ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 
  จากแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการมี
ขอ้เสนอแนะต่าง ๆ เพื่อน าไปใชใ้นการวิจยัคร้ังต่อไป ดงัน้ี 
  1. แบบจ าลองท่ีพฒันาขึ้นยงัไม่มีการจดัอนัดับเมนูจากคุณลกัษณะของเมนูอาหาร เช่น 
เมนูเหนียวมาก เมนูกรอบมาก งานวิจยัคร้ังต่อไปอาจใชค้ลาสบางส่วนในงานวิจยัน้ีไปพฒันาต่อ 
  2. แบบจ าลองอาจพฒันาใหมี้การจดัล าดบัเมนูอาหารตามปริมาณสารอาหาร 
  3. แบบจ าลองท่ีพฒันาขึ้นอาจน าไปขยายขอบเขตจากโรคซึมเศร้าให้ครอบคลุมโรคทาง
จิตเวชอ่ืน ๆ 
  4. แบบจ าลองอาจพัฒนาให้มีการเช่ือมโยงไปยงัดรรชนีอ้างอิงของแหล่งข้อมูลหรือ
ประเภทของการวิจยัเก่ียวกบัสารอาหารกบัโรคซึมเศร้าเพื่อเพิ่มน ้าหนกัใหก้บัเมนูท่ีแนะน า 
  5. แบบจ าลองสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการแนะน าเมนูอาหารโดยการน าไปเช่ือมโยงกบั
ค าศพัทค์วบคุมท่ีใชสื้บคน้เมนูอาหารดว้ยแนวคิดเอสเอโอเอส (SKOS) 
  6. แบบจ าลองน าไปพฒันาการแนะน าเมนูตามล าดบัความส าคญัของเง่ือนไขทางกายและ
ทางจิต 
  7. แบบจ าลองอาจพฒันาใหส้ามารถเพิ่มเติมการแนะน าเมนูอาหารตามวตัถุดิบพื้นบา้นได ้
  8. แบบจ าลองอาจพัฒนาให้สามารถเพิ่มเติมการแนะน าเมนูอาหารตามเง่ือนไขการ
เจ็บป่วยร่วมกบัความชอบส่วนบุคคล เช่น รสชาติ และกล่ิน ได ้
  9. แบบจ าลองอาจพฒันาให้สามารถเพิ่มเติมการน าเมนูอาหารไปใช้จริงและติดตามผล
จากผูป่้วยเพื่อน าผลลพัธ์ดงักล่าวไปปรับปรุงกระบวนการใหค้  าแนะน าใหถู้กตอ้งมากยิง่ขึ้น 
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ค าศัพท์ที่ก าหนดในแบบจ าลอง 

ที ่ ค ำศัพท์ ค ำอธิบำย 
1 เมนูอาหาร (Menu) ค าแสดงช่ือเฉพาะของอาหารคาว โดยตอ้งมีผลิตภณัฑ์อาหาร (Food 

product) เป็นวตัถุดิบอย่างน้อย 1 ชนิดและมีวิธีการประกอบอย่าง
นอ้ย 1 วิธี เช่น ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง,  น ้าพริกปลาป่น 

2 เมนูไม่ปรุงสุก (Non-Cooked 
menu) 

เมนูท่ีมีวิธีประกอบหลกัคือการไม่ใชค้วามร้อน 

3 เมนูปรุงสุก (Cooked menu) เมนูท่ีมีวิธีประกอบหลกัคือการใชค้วามร้อน 
4 เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้ง 

(Cooked menu by dry heat) 
เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อน ตวักลางท่ีท าให้อาหารสุกไม่ใช่
ความช้ืน 

5 เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อน
เปียก (Cooked menu by Moist 
heat) 

เมนูอาหารไดจ้ากการใช้ความร้อน ตวักลางท่ีท าให้อาหารสุกเป็น
ความช้ืน 

6 เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้ง
ร่วมกบัน ้ามนั (Cooked menu 
by dry heat with fat) 

เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั 

7 เมนูตม้เคี่ยว (Simmered menu) เมนูอาหารได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับน ้ า มีวตัถุดิบหลกัเป็น
วตัถุดิบท่ีมีสารอาหารหลกัคือน ้า จดัเสิร์ฟแบบเป็นน ้าท่วมอาหาร 

8 เมนูตม้ (Boiled menu) เมนูอาหารได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับน ้ า มีวตัถุดิบหลกัเป็น
วตัถุดิบท่ีมีสารอาหารหลกัคือความช้ืน จดัเสิร์ฟแบบไม่เป็นน ้ า ตวั
อาหารมีความช้ืน ไม่มีน ้าท่วมอาหาร 

9 เมนูน่ึง (Steamed menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใช้ความร้อนร่วมกบัน ้ า จดัเสิร์ฟแบบไม่เป็น
น ้า ตวัอาหารมีความช้ืน ไม่มีน ้าท่วมอาหาร 

10 เมนูป้ิงยา่ง (Grilled menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อนแห้ง จดัเสิร์ฟแบบไม่เป็นน ้ า  ตวั
อาหารมีความแห้ง  

11 เมนูคัว่ (Roasted menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อนแห้ง จดัเสิร์ฟแบบไม่เป็นน ้ า  ตวั
อาหารมีความแห้ง 

12 เมนูทอด (Fried menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใชค้วามร้อนแห้งร่วมกบัน ้ ามนั จดัเสิร์ฟแบบ
ไม่เป็นน ้า ตวัอาหารมีความแห้ง 

13 เมนูผดั (Stir-fried menu) เมนูอาหารไดจ้ากการใช้ความร้อนแห้ง มีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงอยู่ใน
กลุ่มน ้ามนัและไขมนั จดัเสิร์ฟแบบมีน ้านอ้ยกว่าช้ินอาหาร 

14 เมนูคลุกผสม (Mixed menu) เมนูอาหารได้จากการไม่ใช้ความร้อน ตัวอาหารผสมไม่เป็นเน้ือ
เดียวกนั 

15 เ ม นู ส า ห รั บ โ รค ซึม เ ศ ร้ า 
(Menu relate Depressive) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัจากวตัถุดิบท่ีมีเป็นแหล่งของกรดไขมนั
โอเมกา้-3 หรือโฟเลต หรือ แมกนีเซียม หรือ โครเมียม หรือ เหล็ก 
หรือ สังกะสี และเป็นวตัถุดิบที่ไม่เส่ือมคุณค่า 

16 เมนูส าห รับอาการท้องอืด 
(Menus relate Flatulence) 

เมนูอาหารท่ีเป็นน ้ าหรือเมนูมีสารท าให้ขบัลม และไม่มีสารสร้าง
แก๊ส 

17 เมนูส าหรับอาการทอ้งผกู 
(Menus relate Constipation) 

เมนูอาหารท่ีเป็นน ้าและมีวตัถุดิบหลกัคือใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า 
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18 เมนูส าหรับอาการทอ้งเสีย 

(Menus relate Diarrhea) 
เมนูอาหารท่ีเป็นน ้ าหรือนุ่มหรือเป่ือยนุ่มและไม่ใช่เมนูรสเปร้ียว
หรือเมนูรสเผด็หรือเมนูไขมนัสูง  และไม่มีสารสร้างแก๊ส 

19 เมนูส าห รับอาการแผลใน
กระเพาะอาหาร   
(Menus relate Peptic ulcer) 

เมนูอาหารท่ีเป่ือยนุ่มและไม่ใช่เมนูรสเผด็ 

20 เมนูส าหรับผูน้ ้ าหนกัเพ่ิม  
(Menus relate Weight gain) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัคือโปรตีน หรือใยอาหารชนิดไม่ละลาย
น ้า และไม่มีไขมนั 

21 เมนูส าหรับผูน้ ้ าหนกัลด  
(Menus relate Weight loss) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลักคือแป้งหรือโปรตีนหรือน ้ าตาลหรือ
ไขมนัไม่อ่ิมตวั 

22 เมนูส าหรับอาการฟันผ ุ 
(Menus relate Dental caries) 

เมนูอาหารท่ีนุ่มหรือเป่ือยนุ่มและไม่ใช่เมนูกรอบหรือเมนูเหนียว 

23 เมนูส าหรับอาการแผลในปาก  
(Menus relate Mouth sore) 

เมนูอาหารท่ีเป่ือยนุ่มและเป็นเมนูเหมาะกับเสิร์ฟในอุณหภูมิห้อง
และไม่ใช่เมนูรสเปร้ียวและเมนูรสเผด็ร้อน 

24 เมนูส าหรับอาการปากแห้ง  
(Menus relate Dry mouth) 

เมนูอาหารท่ีมีสีสดใสหรือเมนูมีสีหลากหลาย และเป็นเมนูมีกล่ิน
หอมสดช่ืนหรือเมนูกล่ินหอมฉุน และเป็นเมนูรสเผ็ดหรือเมนูรส
เปร้ียว 

25 เมนูส าหรับอาการโรคความ
ดนัโลหิตสูง  
(Menus relate Hypertension) 

เมนูอาหารท่ีมีวัตถุ ดิบหลักจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน หรือ
โพแทสเซียมหรือแมกนีเซียมหรือแคลเซียม และไม่ใช่เมนูมีวตัถุดิบ
หลกัจากโซเดียม 

26 เมนูส าหรับอาการ
โรคเบาหวานประเภทท่ี 2 
(Menus relate Diabetes type 
2) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น และไม่ใช่เมนู
มี วัต ถุ ดิ บหลัก จ ากโซ เ ดี ยมและไม่ ใ ช่ เ ม นู มี วัต ถุ ดิ บหลัก
คาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว 

27 เมนูส าหรับอาการแพไ้ข่  
(Menus relate Egg allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากไข่ของสัตว์ปีกและผลิตภณัฑ์จากไข่
ของสัตวปี์ก 

28 เมนูส าหรับอาการแพสั้ตวน์ ้ าท่ี
มีเปลือกแขง็  
(Menus relate Shellfish 
allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากสัตวน์ ้ าท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภณัฑ์
จากสัตวน์ ้าท่ีมีเปลือกแขง็ 

29 เมนูส าหรับอาการแพป้ลา  
(Menus relate Fish allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากปลา และผลิตภณัฑจ์ากปลา 

30 เมนูส าหรับอาการแพถ้ั่วลิสง  
(Menus relate Peanut allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากถัว่ลิสง และผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสง 

31 เ ม นูส าห รับอ าก าร แพ้ถั่ ว
เหลือง 
(Menus relate Soybean 
allergy) 

เมนูอาหารท่ีไม่มีวตัถุดิบจากถัว่เหลือง และผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง 

32 เมนูสีหลากหลาย 
(Mix color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวัตถุดิบหลักเป็นโปรตีนหรือแป้ง และมีวัตถุดิบ
เคร่ืองปรุงเป็นวตัถุดิบมีสารให้สีและเป็นวตัถุดิบสด 
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33 เมนูสีสดใส 

(Bright color menu) 
เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นวตัถุดิบมีสารให้สี และเป็นเมนูท่ีมีวิธี
ประกอบหลกัโดยไม่ใชค้วามร้อน 

34 เมนูสีน ้าตาล 
(Brown color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลักเป็นโปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว
หรือคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนชนิดแป้ง และมีวิธีประกอบหลกัคือใช้
ความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั หรือความร้อนแห้ง 

35 เมนูสีน ้าตาลทอง 
(Golden brown color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว
หรือคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนชนิดแป้ง และมีวิธีประกอบหลกัคือใช้
ความร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั หรือความร้อนแห้ง 

36 เมนูสีหม่น 
(Dull color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวิธีประกอบหลกัโดยใชค้วามร้อน และมีวตัถุดิบหลกั
เป็นวตัถุดิบให้สารสีชนิดแอนโธแซนธินหรือชนิดคลอโรฟีลล์ 

37 เมนูสีเขม้ 
(Dark color menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวิธีประกอบหลกัโดยใชค้วามร้อน และมีวตัถุดิบหลกั
เป็นวัตถุดิบให้สารสีชนิดแอนโธไซยานินร่วมกับวัตถุดิบชนิด
โซเดียมหรือโพแทสเซียม 

38 เมนูมีกล่ินหอมสดช่ืน 
(Fresh aroma menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบจากพืชวงศ์ Zingiberaceae หรือ Lamiaceae  
หรือ  Apiaceae ห รือ  พืชสกุล  Citrus  และ เ ป็นวัตถุ ดิบ ท่ีผ่ าน
กระบวนการตดัแต่งแลว้ 

39 เมนูกล่ินหอมฉุน 
(Pungent aroma menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบจากพืชสกุล Piper หรือ Capsicum หรือ Allium 
และเป็นวตัถุดิบที่ผา่นกระบวนการตดัแต่งแลว้ 

40 เมนูมีสารท าให้ขบัลม 
(Carminative menu) 

เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบจากพืชวงศ์ Zingiberaceae หรือ Lamiaceae  
หรือ Apiaceae ห รือ  พืชสกุล  Citrus  หรือพืชสกุล  Piper หรือ 
Capsicum หรือ Allium และเป็นวตัถุดิบท่ีผ่านกระบวนการตดัแต่ง
แลว้ 

41 เมนูอาหารท่ีเป็นน ้า 
(Watery menu) 

เมนูท่ีจดัเสิร์ฟแบบเป็นน ้าในปริมาณท่วมอาหาร เช่น เมนูตม้เคี่ยว 

42 เมนูเป่ือยนุ่ม 
(Tender menu) 

• เมนูอาหารท่ีปรุงสุกและมีวตัถุดิบหลกัจากเลือดสัตวห์รือไขมนั
สัตว์หรือเน้ือสัตว์ส่วนล าตัวหรือไข่ปลาหรือไข่จากสัตว์ปีกหรือ
เคร่ืองในสัตวส่์วนท่ีคลา้ยต่อม 
• เมนูต้มเคี่ยวและมีวตัถุดิบหลกัจากน้ือสัตว์ส่วนเคล่ือนไหวหรือ
ส่วนหวั 

43 เมนูนุ่ม 
(Soft menu) 

• เมนูอาหารท่ีปรุงสุกและมีวตัถุดิบหลกัจากผกัหรือผลไม ้
• เมนูท่ีปรุงสุกดว้ยความร้อนเปียก และมีวตัถุดิบหลกัเป็นวตัถุดิบท่ี
สับแลว้ หรือวตัถุดิบหลกัเป็นไข่ของสัตวปี์กหรือคาร์โบไฮเดรตกลุ่ม
แป้ง 

44 เ ม นู ก ร อ บ  (Crisp-Crunch 
menu) 

• เมนูทอดท่ีมีมีวตัถุดิบจากคาร์โบไฮเดรต 
• เมนูไม่ปรุงสุกท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นอาหารจากผลิตภณัฑ์อาหารท่ี
อยู่ในกลุ่มผกัและผลิตภณัฑ์จากผกั หรือผลไม้และผลิตภณัฑ์จาก
ผลไม้  และ เ ป็นอาหารสด (Fresh) และ เ ป็นอาหารอายุน้อย 
(Immature, Baby) 

45 เมนูเหนียว (Tough menu) เมนูปรุงสุกด้วยความร้อนแห้ง หรือความร้อนแห้งร่วมกับไขมัน 
หรือเมนูต้ม ท่ีมีวัตถุดิบหลักจากกระดูกอ่อนหรือตีนสัตว์หรือ
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เน้ือสัตวส่์วนหวัหรือเน้ือสัตวส่์วนเคล่ือนไหวหรือเน้ือสัตวส่์วนหนงั
หรือเคร่ืองในส่วนคลา้ยอวยัวะกลา้มเน้ือ  

46 เมนูรสเปร้ียว (Sourness 
menu) 

• เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงหรือมีวตัถุดิบหลกัท่ีเป็นอาหาร
จากกรดซิตริกหรือกรดทาร์ทาริก 

47 เมนูรสเผด็ (Hot-spicy menu) • เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบจากพืชสกุล Piper และ สกุล Capsicum 
48 เมนูรสเคม็ (Saltiness menu) เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงอยูใ่นกลุ่มอาหารรสเคม็ 
49 เมนูรสหวาน (Sweetness 

menu) 
เมนูท่ีมีวตัถุดิบหลกัจากคาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว  

50 เมนูเหมาะกบัการเสิร์ฟใน
อุณหภูมิห้อง (Menu suitable 
serve at room temperature) 

เมนูน่ึง เมนูตม้ เมนูทอด เมนูคลุกผสม 

51 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืช 
(Plant food product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากส่ิงมีชีวิตในอาณาจักร Plantae หรือ
อาณาจกัร Fungi 

52 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์
(Animal food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่ิงมีชีวิตในอาณาจกัร Animalia 

53 ผลิตภณัฑอ์าหาร (Food 
product) 

ส่วนของพืช หรือ สัตว ์หรือ เห็ดรา หรือผลิตภณัฑจ์ากส่วนดงักล่าว
ท่ีมนุษยรั์บประทานได ้

54 ผลิตภณัฑอ์าหารตามสีสัน 
(Food product by color) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีสันระบจุากค าอธิบายโดยยอ่ 

55 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีน ้าเงิน 
(Blue color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีน ้าเงิน (Blue)  

56 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีเขียว 
(Green color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีเขียว (Green)  

57 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีส้ม 
(Orange color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีส้ม (Orange)  

58 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีม่วง
(Purple color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีม่วง (Purple) 

59 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีแดง 
(Red color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีแดง (Red) 

60 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีขาว 
(White color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีขาว (White) 

61 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีเหลือง 
(Yellow color food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สีเหลือง (Yellow) 

62 ผลิตภณัฑอ์าหารตามความสด 
(Food product by freshness) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีระบคุ  าอธิบายโดยยอ่ว่า สด หรือ แห้ง 

63 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความสด 
(Fresh food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีระบคุ  าอธิบายโดยยอ่ว่า สด (Fresh) 

64 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแห้ง 
(Dry food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีระบคุ  าอธิบายโดยยอ่ว่า แห้ง (Dry) 
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65 ผลิตภณัฑอ์าหารตามแหล่ง

อาศยั (Food product by 
habitat) 

แหล่งอาศยัหรือเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงผลิตภณัฑอ์าหาร   

66 ผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า 
(Aquatic food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีแหล่งอาศยัหรือเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงในน ้า 

67 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้า 
(Aquatic animal food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์มีแหล่งอาศยัหรือเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียง
ในน ้า 

68 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้า
จืด (Freshwater animal food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์มีแหล่งอาศยัหรือเพาะเล้ียงในน ้าจืด 

69 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว์
น ้าเคม็ (Saltwater animal 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์มีแหล่งอาศยัหรือเพาะเล้ียงในน ้าเคม็ 

70 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้า
กร่อย (Blackish water animal 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์มีแหล่งอาศยัหรือเพาะเล้ียงในน ้ากร่อย 

71 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้า 
(Aquatic plant food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีแหล่งเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงในน ้า 

72 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้าจืด 
(Freshwater plant food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีแหล่งเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงในน ้าจืด 

73 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืช
น ้าเคม็ (Saltwater plant food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีแหล่งเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงในน ้าเคม็ 

74 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้า
กร่อย (Blackish water plant 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีแหล่งเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงในน ้ากร่อย 

75 ผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งบน
บก (Land food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีแหล่งอาศยัหรือเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงบนบก 

76 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวบ์ก 
(Land animal food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวมี์แหล่งอาศยัหรือเพาะเล้ียงบนบก 

77 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวบ์ก
เล้ียงลูกดว้ยนม 
(Land mammal food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวใ์นชั้น Mammalia ท่ีมีแหล่งอาศยัหรือ
เพาะเล้ียงบนบก 

78 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวปี์ก 
(Poultry food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวใ์นชั้น Aves 

79 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชบน
บก (Land  plant food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีแหล่งเก็บเก่ียวหรือเพาะเล้ียงบนบก 

80 ผลิตภณัฑอ์าหารจากความ
อ่อนแก่ (Food product by 
maturity) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่ิงมีชีวิตอายมุากหรืออายนุอ้ย 
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81 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต

อายมุาก (Adult age food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจบัหรือเก็บเก่ียวในระยะแก่หรือสุก 

82 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่ 
(Mature product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า แก่ (Mature) 

83 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่
สุก (Ripe product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สุก (Ripe) 

84 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่
ดิบ (Unripe product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ดิบ (Unripe หรือ 
Green) 

85 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต
อายนุอ้ย (Young age food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชหรือสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า อ่อน 
(Young หรือ Immature) 

86 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนต่าง 
ๆ ของส่ิงมีชีวิต (Food product 
by part use) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของพืชหรือสัตว ์

87 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนของ
สัตว ์(Animal part food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่วนต่างๆของส่ิงมีวิตในอาณาจกัรสัตว ์

88 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือของ
สัตว ์(Animal meat part food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เน้ือ (Meat) 

89 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
หวัของสัตว ์(Animal meat 
from head part) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวั (Head) 

90 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
เคล่ือนไหวของสัตว ์(Animal 
meat from limb part) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวยัส่วนเคล่ือนไหวของสัตว ์

91 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
น่องสัตวปี์ก (Drumstick meat 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า น่อง 
(Drumstick) 

92 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
ขา (Leg meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ขา (Leg) 

93 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
สะโพก (Round meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สะโพก (Round) 

94 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
หวัไหล่ (Shoulder meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวัไหล่ 
(Shoulder) 
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95 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน

สะโพกสัตวปี์ก (Thigh meat 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สะโพก (Thigh) 

96 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
ปีก (Wing meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ปีก (Wing) 

97 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
ล าตวัของสัตว ์(Animal meat 
from trunk part) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวะส่วนล าตวัของสัตว ์

98 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
ทอ้ง (Belly meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สามชั้น (Belly) 

99 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
อก (Breast meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า อก (Breast) 

100 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
สัน (Loin meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สัน (Loin) 

101 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วน
ซ่ีโครง (Rib meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ซ่ีโครง (Rib) 

102 ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะ
เคร่ืองในของสัตว ์(Animal 
varieties meat) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวะภายในของสัตว ์

103 ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะ
เคร่ืองในส่วนคลา้ยต่อมของ
สัตว ์(Varieties meat from 
glandular organ) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวะภายในของสัตวท่ี์มีลกัษณะเหมือน
ต่อม 

104 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสมอง
สัตว ์(Brain meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า สมอง (Brain) 

105 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไตสัตว ์
(Kidney meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไต (Kidney) 

106 ผลิตภณัฑอ์าหารจากตบัสัตว ์
(Liver meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตบั (Liver) 

107 ผลิตภณัฑอ์าหารจากตบัอ่อน
สัตว ์(Pancreas meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตบัอ่อน 
(Pancreas) 

108 ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะ
เคร่ืองในส่วนคลา้ยกลา้มเน้ือ
ของสัตว ์(Varieties meat 
muscle-like organ) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากอวยัวะภายในของสัตวท่ี์มีลกัษณะเป็นเส้น
ใยเหนียว 
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109 ผลิตภณัฑอ์าหารจากก๋ึนสัตว ์

(Gizzard meat food product) 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ก๋ึน (Gizzard) 

110 ผลิตภณัฑอ์าหารจากหวัใจ
สัตว ์(Heart meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวัใจ (Heart) 

111 ผลิตภณัฑอ์าหารจากล าไส้
สัตว ์(Intestine meat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไส้ (Intestine) 

112 ผลิตภณัฑอ์าหารจากปอดสัตว ์
(Lung meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ปอด (Lung) 

113 ผลิตภณัฑอ์าหารจากล้ินสัตว ์
(Tongue meat food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ล้ิน (Tongue) 

114 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนท่ี
ไม่ใช่เน้ือของสัตว ์(Animal 
non-meat part food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของสัตว ์ท่ีไม่ใช่ส่วนเน้ือและ
อวยัวะภายใน 

115 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเลือด
สัตว ์(Animal blood food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เลือด (Blood) 

116 ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระดูก
สัตว ์(Animal bone food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า กระดูก (Bone)  

117 ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระดูก
อ่อนสัตว ์(Animal cartilage 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า กระดูกอ่อน 
(Cartilarge) 

118 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไขมนั
สัตว ์(Animal fat food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า มนั (Fat หรือ 
Lard) 

119 ผลิตภณัฑอ์าหารจากตีนสัตว ์
(Feet food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตีน (Feet) 

120 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ของ
สัตวน์ ้า (Animal roe food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไข่ (Roe)  

121 ผลิตภณัฑอ์าหารจากหนงัสัตว ์
(Animal skin food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หนงั (Skin) 

122 ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว์
ทั้งตวั (Animal whole or 
most-part-use food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ทั้งตวั (Whole) 

123 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ของ
สัตวปี์ก (Egg product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากไขข่องสัตวใ์นชั้น Aves 
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124 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่แดง

ของสัตวปี์ก (Egg yolk 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไข่แดง (Egg 
yolk) 

125 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ขาว
ของสัตวปี์ก (Egg white 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไขข่าว (Egg 
white) 

126 ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ทั้ง
ฟองของสัตวปี์ก (Egg whole 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท่ี์ค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ไข่ (Whole egg) 

127 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนต่าง 
ๆ ของพืช (Plant part food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากส่วนต่าง ๆของ ส่ิงมีชีวิตในอาณาจกัรพืช 
หรือเห็ดรา 

128 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั 
หน่อ ราก เหงา้ของพืช (Bulb  
shoot tuber corm root food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนสะสมอาหารของพืช 

129 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั
กลีบของพืช (Bulb food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวั (Bulb) 

130 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนล า
ตน้เห็ด (Fruit body product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เห็ด (Fruit body 
หรือ Mushroom) 

131 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนกา้น
ใบของพืช (Petiole food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า กา้นใบ (Petiole) 

132 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วน
หน่อของพืช (Shoot food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หน่อ (Shoot) 

133 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั
กระเปาะของพืช (Corm food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวั (Corm) 

134 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั
กลมของพืช (Tuber food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หวั (Tuber) 

135 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนกา้น
ของพืช (Stalk food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า กา้น (Stalk) 

136 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนล า
ตน้ของพืช (Stem food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตน้ (Stem) 
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137 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วน

เปลือกล าตน้ของพืช (Bark 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เปลือก (Bark) 

138 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนดอก
และตาดอกของพืช (Flower-
bud food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ดอก (Flower) 

139 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนผล
ของพืช (Fruit-pod food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ผล หรือ ฝัก (Fruit 
หรือ Pod) 

140 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเน้ือ
ของพืช (Fruit flesh food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เน้ือ (Flesh) 

141 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วน
เปลือกผลของพืช (Fruit peel 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เปลือก (Peel) 

142 ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชทั้งผล 
(Fruit-whole food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ทั้งผล (Whole) 

143 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนใบ
ของพืช (Leaf food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ใบ (Leaf) 

144 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนราก
ของพืช (Root-rhizome food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ราก (Root) 

145 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วน
เมลด็ของพืช (Seed food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เมลด็ (Seed) 

146 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืช
ทั้งเปลือก (Seed with shell 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เมลด็ไม่แยก
เปลือก (With shell) 

147 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืช
รวมเยื่อหุ้มเมลด็ (Seed with 
skin product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เมลด็ไม่ขดัสี 
(With skin) 

148 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืช
ไม่รวมเปลือก (Seed without 
shell product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เมลด็แยกเปลือก 
(Without shell) 

149 ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืช
ไม่รวมเยื่อหุ้มเมลด็ (Seed 
without skin product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เมลด็ขดัสี 
(Without skin) 

150 ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนยอด
ของพืช (Tip-top food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ยอด (Tip หรือ 
Top 
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151 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก

กระบวนการเปล่ียนรูป (Food 
product by transformation 
process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท่ีท าให้อาหารเปล่ียนแปลง
ไปจากเดิม 

152 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการดดัแปลง (Food 
product by modification 
process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท่ีมีการเปล่ียนแปลงเน้ือ
สัมผสัและรูปร่าง 

153 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการปรุงสุก(Food 
product by cooking process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท าให้อาหารสุกดว้ยความ
ร้อน 

154 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนแห้ง (Food cooked by 
dry heat) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากการใชค้วามร้อน ตวักลางท่ีท าให้อาหาร
สุกไม่ใช่ความช้ืน (น ้า) 

155 ผลิตภณัฑอ์าหารอบ (Baked 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า อบ (Baked) 

156 ผลิตภณัฑอ์าหารป้ิงยา่ง 
(Grilled food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ป้ิง หรือ ยา่ง (Grilled) 

157 ผลิตภณัฑอ์าหารคัว่ (Roasted 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า คัว่ (Roasted) 

158 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนเปียก (Food cooked by 
moist heat) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากการใชค้วามร้อน ตวักลางท่ีท าให้อาหาร
สุกเป็นความช้ืน (น ้า) 

159 ผลิตภณัฑอ์าหารตม้ (Boiled 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตม้ (Boiled) 

160 ผลิตภณัฑอ์าหารตม้เดือด 
(Simmered food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ตม้ (Simmered) 

161 ผลิตภณัฑอ์าหารน่ึง (Steamed 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า น่ึง (Steamed) 

162 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั (Food 
cooked by dry heat with fat or 
oil) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากการใชค้วามร้อนและไขมนั ตวักลางท่ีท า
ให้อาหารสุกไม่ใช่ความช้ืน (น ้า) 

163 ผลิตภณัฑอ์าหารทอด (Fried 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ทอด (Fried) 

164 ผลิตภณัฑอ์าหารผดั (Stir fried 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ผดั (Stir-fried) 
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165 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก

กระบวนการตดัแต่ง (Food 
product by cutting process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท าให้อาหารมีขนาดเลก็ลงแต่
ไม่เป็นอนุภาค 

166 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีหัน่เป็นช้ิน 
(Cut food) 

ผลิตภณัฑอ์าหาร ท่ีตดัแต่งให้เป็นขนาดเลก็เป็นช้ินท่ีวดัขนาดได ้

167 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีหัน่บาง 
(Sliced food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีตดัแต่งใหเ้ป็นเป็นแผน่บาง 

168 ผลิตภณัฑอ์าหารสับ 
(Chopped food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีตดัแต่งใหเ้ป็นช้ินเลก็ช้ินนอ้ยขนาดเท่าๆกนั 

169 ผลิตภณัฑอ์าหารซอย 
(Shredded food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีตดัแต่งให้เป็นเส้นหรือฝอยเลก็ๆ 

170 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการท าใหเ้ป็นอนุภาค
เลก็ (Food product by particle 
forming process) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท าให้อาหารมีขนาดเล็กเป็น
อนุภาค 

171 ผลิตภณัฑอ์าหารบด (Crushed 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีถูกท าให้เป็นผงละเอียดหรือหยาบหรือเละ 

172 ผลิตภณัฑอ์าหารโม ่(Milled 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีถูกท าให้เป็นผงแป้ง 

173 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการถนอมอาหาร 
(Food product by preservation 
process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการถนอมอาหาร 

174 ผลิตภณัฑอ์าหารในน ้าเกลือ 
(Brined food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ในน ้าเกลือ (Brined) 

175 ผลิตภณัฑอ์าหารกระป๋อง 
(Canned food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า บรรจุกระป๋อง (Canned) 

176 ผลิตภณัฑอ์าหารท าแห้ง 
(Dried food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า แห้ง (Dried) 

177 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 
(Fermented food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า หมกั (Fermented) 

178 ผลิตภณัฑอ์าหารพาสเจอร์ไรส์ 
(Pasteurized food) 

ผลิตภัณฑ์อาหาร ท่ีค าอ ธิบายโดยย่อระบุ ว่ า  พาสเจอร์ไร ส์  
(Pasteurized) 

179 ผลิตภณัฑ์อาหารดอง (Pickled 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ดอง (Pickled) 

180 ผ ลิ ต ภัณฑ์ อ า ห า ร ท า เ ค็ ม 
(Salted food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า เคม็ (Salted) 

181 ผ ลิ ตภัณฑ์ อ าห า ร ยู เ อ ช ที  
(U.H.T. food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ยเูอชที (U.H.T) 
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182 ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร ท่ี ผ่ า น

ก ร ะ บ วน ก า ร ผ ลิ ต  (Food 
product by treatment process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการแยกส่วน การปรุงแต่งกล่ินรส 

183 ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร ท่ี ผ่ า น
กระบวนการแยกส่วน (Food 
product by component 
separation process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการแยกส่วน แต่ขนาด เน้ือสัมผสั 
กล่ิน รส ยงัคงเดิม 

184 ผลิตภณัฑอ์าหารเลาะกระดูก 
(Deboned food) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีค าอธิบายโดยย่อระบุว่า ไม่มีกระดูก หรือ ไร้กา้ง 
(Deboned) 

185 ผลิตภณัฑอ์าหารก าจดัเปลือก 
(Dehulled food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า แยกเปลือก (Dehulled) 

186 ผลิตภณัฑอ์าหารขดัสี 
(Polished food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ขดัสี (Polished) 

187 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการปรุงรส (Food 
product by seasoning process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการปรับแต่งรสชาติ 

188 ผลิตภณัฑอ์าหารแต่งกล่ิน 
(Flavored food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า กล่ิน (Flavored) 

189 ผลิตภณัฑอ์าหารปรุงรส 
(Seasoned food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ปรุงรส (Seasoned) 

190 ผลิตภณัฑอ์าหารรมควนั 
(Smoked food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า รมควนั (Smoked) 

191 ผลิตภณัฑอ์าหารจาก
กระบวนการท าให้อ่อนนุ่ม 
(Food product by soften 
process) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากกระบวนการท าให้เน้ือสัมผสัอ่อนนุ่ม 

192 ผลิตภณัฑอ์าหารแช่ (Soaked 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า แช่น ้า (Soaked) 

193 ผลิตภณัฑอ์าหารดิบ (Raw 
food) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีค าอธิบายโดยยอ่ระบุว่า ดิบ (Raw) 

194 ผลิตภณัฑอ์าหารแยกตาม
องคป์ระกอบเคมี (Food 
product by chemical 
substance) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจดักลุ่มตามองคป์ระกอบทางเคมีหลกัของอาหาร 

195 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารประกอบให้กล่ินอโรมา 
(Aromatic compound food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีสารให้กล่ินหอม 

196 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สี (Color 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีสารให้สี 
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pigment phytochemical food 
product) 

197 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีกลุ่มแอนโธไซ
ยานิน (Anthocyanins food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีสารให้กลุ่มสีแดง ม่วง น ้าเงิน ขาว 

198 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารแอนโธ
ไซยานิน (Anthocyanin food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากพืชท่ีมีสีแดง ม่วง น ้ าเงิน เช่น มะเขือม่วง, ดอก
อญัชนั 

199 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารแอนโธ
แซนธิน (Anthoxanthin food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีสีขาว เช่น หอมใหญ่, ดอกกะหล ่า 

201 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารเบทาเลน 
(Betalains food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีสีม่วงแดงเหลือง เช่น หวับีท 

202 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารเบตา้-แค
โรทีน (Beta-carotene food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีสีเหลืองส้ม เช่น รากแครอท, ผลฟักทอง 

203 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารลูทีน 
(Lutein food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีสีเหลืองส้ม เช่น เหงา้ขม้ิน ดอกโสน 

204 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารไลโคปีน 
(Lycopene food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีสีแดงส้ม เช่น ผลมะเขือเทศสุก ผลพริกสุก 

205 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สารซี
แซนธิน (Zeaxanthin food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีสีแดง ส้ม เหลือง เช่น รากแครอท, ฝักขา้วโพด 

206 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมี
สารพฤกษเคมีให้สาร
คลอโรฟีลล ์(Chlorophyll 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีสีเขียว เช่น ใบผกัคะนา้, ตน้ผกับุง้ เปลือกแตงกวา 

207 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรด
อินทรีย ์(Organic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดอินทรียเ์ป็นองคป์ระกอบหลกั 
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208 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดซิ

ตริก (Citric acid food 
product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีรสเปร้ียว พบในอาหาร เช่น น ้ ามะนาว น ้ า
มะกรูด 

209 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดออก
ซาลิก (Oxalic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีรสปร่า หรือ เปร้ียวเล็กน้อยถึงไม่เปร้ียว พบใน
อาหาร เช่น ใบชะพลู หวัไชเทา้ 

210 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดทาร์
ทาริก (Tartaric acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีรสเปร้ียว พบในอาหาร เช่น เน้ือมะขาม 

211 ผลิตภณัฑอ์าหารตาม
สารอาหารหลกั (Major 
nutrient food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีองคป์ระกอบทางเคมีจดัเป็นสารอาหารหลกัของ
มนุษย ์

212 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate 
food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากพืชส่วนหัว ล าตน้ ราก เมล็ด หรือพืชส่วนท่ีมี
รสหวาน  หรือผลิตภณัฑจ์ากน ้านมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 

213 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้
คาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น 
(Complex carbohydrate food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชส่วนหวั ล าตน้ ราก เมลด็ เช่น  

214 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้โอลิโก
แซคคาไรด ์(Oligosaccharide 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น หวักระเทียม หวัหอม 

215 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
โอลิโกฟรุกโตส 
(Oligofructose food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น หวักระเทียม หวัหอม 

216 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
ราฟฟิโนส (Raffinose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น เมลด็พืชตระกูลถัว่ 

217 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้โพลิ
แซคคาไรด ์(Polysaccharide 
food product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากพืช เช่น ผลิตภัณฑ์จากส่วนใบของพืช 
ผลิตภณัฑจ์ากส่วนเมลด็ของพืช 

218 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหาร (Dietary fiber food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช เยื่อหุ้ม
เมลด็พืช รากของพืช 

219 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารท่ีไม่ละลายน ้า (Water 
insoluble dietary fiber food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช รากของ
พืช 
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220 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย

อาหารชนิดเซลลูโลส 
(Cellulose food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช รากของ
พืช 

221 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารชนิดเฮมิเซลลูโลส 
(Hemicellulose food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช รากของ
พืช 

222 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารชนิดลิกนิน(Lignin 
food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ใบของพืช ล าตน้ของพืช รากของ
พืช 

223 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารท่ีละลายน ้า (Water 
soluble dietary fiber food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ส่วนเน้ือผลของพืช ส่วนเปลือก
ผลของพืช เช่น เปลือกล าตน้ของพืชตระกูลถัว่ 

224 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารชนิดกมั (Gum food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น เปลือกล าตน้ของพืชตระกูลถัว่ 

225 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ใย
อาหารชนิดเพคติน (Pectin 
food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ส่วนเน้ือผลของพืช ส่วนเปลือก
ผลของพืช 

226 ผลิตภณัฑอ์าหารให้กลูแคน 
(Glucan food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ส่วนรากสะสมอาหาร ส่วนเมล็ด
พืช 

227 ผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ช 
(Starch food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ส่วนรากสะสมอาหาร ส่วนเมล็ด
พืช 

228 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้
คาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว
(Simple carbohydrate food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช และมีรสหวาน เช่น ล าตน้ของออ้ย เน้ือ
มะพร้าว 

229 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
โมเลกุลคู่ (Disaccharide food 
product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากพืช เช่น  ล าต้นของอ้อย หัวบีท หรือ 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากน ้านมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 

230 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
แลคโตส (Lactose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากน ้านมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 

231 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
มอลโตส (Maltose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากเมลด็ธญัพืชท่ีอยูใ่นระหว่างการงอก 

232 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
ซูโครส (Sucrose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช มีรสหวาน เช่น  ล าตน้ของออ้ย หวับีท 
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233 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล

โมเลกุลเด่ียว 
(Monosaccharide food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืชหรือสัตว ์

234 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้
น ้าตาลฟรุกโตส (Fructose 
food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ส่วนผลของพืช ส่วนดอกของพืช 
หรือน ้าผึ้ง 

235 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
กาแลคโตส (Galactose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากน ้านมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 

236 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้น ้าตาล
กลูโคส (Glucose food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืช เช่น ผลขององุ่น 

237 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้แร่ธาตุ 
(Dietary mineral food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชหรือสัตว ์ท่ีมีแร่ธาตุเป็นองคป์ระกอบหลกั 

238 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้แร่ธาตุ
หลกั (Major mineral food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต ท่ีมีแร่ธาตุหลกัท่ีร่างกาย
มนุษยต์อ้งการ 

239 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
แคลเซียม (Calcium food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น กา้งปลา น ้ านมววั 
ใบคะนา้ 

240 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
คลอไรด ์(Chloride food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เกลือแกง 

241 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
แมกนีเซียม (Magnesium food 
product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เมล็ดของพืช
ตระกูลถัว่, เน้ือสัตวบ์ก 

242 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ฟอสฟอรัส (Phosphorus food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เน้ือปลา, เมลด็ของ
พืชตระกูลถัว่ 

243 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
โพแทสเซียม (Potassium food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น ใบสีเขียวของพืช, 
หวัมนัเทศ 

244 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
โซเดียม (Sodium food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เกลือแกง 

245 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ซลัเฟอร์ (Sulfur food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เน้ือของสัตวบ์ก, 
ไข่ของสัตวปี์ก 
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246 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้แร่ธาตุ

รอง (Trace mineral food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต ท่ีมีแร่ธาตุรองท่ีร่างกาย
มนุษยต์อ้งการ 

247 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
โครเมียม (Chromium food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น ตบัของสัตว ์เมล็ด
ธญัพืชไม่ขดัสี 

248 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
โคบอลต ์(Cobalt food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น ใบกะหล ่าปลี ใบ
ผกักาดหอม 

249 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ทองแดง (Copper food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น ตบัสัตว ์เมล็ดพืช
ตระกูลถัว่ 

250 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ฟลูออรีน (Fluorine food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เน้ือกุง้ทะเล เน้ือ
ปลาทะเล 

251 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ไอโอดีน (Iodine food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เกลือไอโอดีน, 
อาหารทะเล, พืชจากบริเวณน ้ากร่อย 

252 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
เหลก็ (Iron food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เคร่ืองในสัตว,์ ไข่
แดง 

253 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
แมงกานีส (Manganese food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เมลด็พืชไม่ขดัสี 

254 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
โมลิบดีนมั (Molybdenum 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เคร่ืองในสัตว ์

255 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
ซีลีเนียม (Selenium food 
product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เ น้ือสัตว์บก 
เน้ือสัตวท์ะเล 

256 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ธาตุ
สังกะสี (Zinc food product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตหรือไม่มีชีวิต เช่น เ น้ือสัตว์บก 
เน้ือสัตวท์ะเล 

257 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนั (Fatty acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตท่ีมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบหลกั 

258 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัอ่ิมตวั (Saturated Fatty 
acid food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เคร่ืองในสัตว,์ เน้ือมะพร้าวแก่ 

259 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดล
อริก (Lauric acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือมะพร้าวแก่ 
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260 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดไม

ริสติก (Myristic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เมลด็ปาลม์, เนย 

261 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ปาลมิ์ติก (Palmitic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เนย, น ้านม, เมลด็ถัว่เหลือง 

262 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดส
เตียริก (Stearic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ตบัสัตว ์

263 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวั (Unsaturated 
Fatty acid food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ตบัสัตว,์ เมลด็ทานตะวนั 

264 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว 
(Monounsaturated fatty acid 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ตบัสัตว,์ เมลด็ทานตะวนั 

265 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
โอเลอิก (Oleic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น  ตบัสัตว,์ เมลด็ทานตะวนั 

266 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง
(Polyunsaturated fatty acid 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ปลาทะเล, เมลด็ถัว่เหลือง 

267 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดไล
โนเลอิก (Linoleic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น หนงัไก่, เมลด็ถัว่เหลือง 

268 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดไล
โนเลนิก (Linolenic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เมลด็คาโนล่า, เมลด็แฟลก็ 

269 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัโอเมกา้-3 (Omega-3 
fatty acid food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือปลาทะเลทู, เน้ือปลาช่อน 

270 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัโอเมกา้-3 ชนิด ดีเอชเอ 
(DHA food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือปลาดุก, เน้ือปลาช่อน 

271 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรด
ไขมนัโอเมกา้-3 ชนิด อีพีเอ 
(EPA food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ปลาทู, เน้ือหอยนางรม 
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272 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้

ความช้ืน (Moisture food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีน ้าเป็นส่วนประกอบหลกั 

273 ผลิตภณัฑอ์าหารให้โปรตีน 
(Protein food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตท่ีมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบหลกั 

274 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดอะ
มิโนท่ีจ าเป็น (Essential amino 
acid food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตท่ีมีโปรตีนชนิดกรดอะมิโนท่ีร่างกาย
มนุษยไ์ม่สามารถสังเคราะห์ไดเ้ป็นองคป์ระกอบหลกั 

275 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สาร
ฮิสทีดีน (Histidine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

276 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารไอ
โซลิวซีน (Isoleucine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

277 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารลิว
ซีน (Leucine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

278 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารไล
ซีน (Lysine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

279 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารเม
ทธิโอนีน (Methionine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

280 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารฟี
นิลอะลานีน (Phenylalanine 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

281 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารธรี
โอนีน (Threonine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

282 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารท
ริปโตเฟน (Tryptophan food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

283 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารวา
ลีน (Valine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

284 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้กรดอะ
มิโนท่ีไม่จ าเป็น (Non-
essential amino acid food 
product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากส่ิงมีชีวิตท่ีมีโปรตีนชนิดกรดอะมิโนท่ีร่างกาย
มนุษยส์ามารถสังเคราะห์ไดเ้ป็นองคป์ระกอบหลกั 

285 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารอะ
ลานีน (Alanine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์
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อาร์จีนีน (Arginine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

287 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สาร
แอสพาราจีน (Asparagine 
food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

288 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สาร
แอสปาร์ติก (Aspartic food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

289 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารซิส
เทอีน (Cysteine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น ไข่สัตว ์ขา้วโอ๊ต 

290 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารซิส
ทีน (Cystine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น ไข่สัตว ์เน้ือสัตว ์

291 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารก
ลูตามิก (Glutamic acid food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

292 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารก
ลูตามีน (Glutamine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากเห็ดรา หรือ สัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์เห็ด 

293 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สาร
ไกลซีน (Glycine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์เมลด็ถัว่เหลือง 

294 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารโป
รลีน (Proline food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

295 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารซี
ริน (Serine food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

296 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้สารไท
โรซีน (Tyrosine food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์เช่น เน้ือสัตว ์ไข่สัตว ์

297 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน 
(Vitamin food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชท่ีมีวิตามินเป็นองคป์ระกอบหลกั 

298 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
ท่ีละลายในไขมนั (Fat soluble 
vitamin food product) 

ผลิตภณัฑ์อาหารจากพืชท่ีมีวิตามินท่ีมีไขมนัเป็นตวัท าละลายเป็น
องคป์ระกอบหลกั 

299 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
เอ (Vitamin A food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น รากแครอท, ผลฟักทอง, ตบัสัตว ์

300 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
ดี (Vitamin D food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เห็ดชนิดต่าง ๆ 

301 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
อี (Vitamin E food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เมลด็ทานตะวนั, ตน้คะนา้ 
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เค (Vitamin K food product) 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ตน้บรอกโคลิ, ใบกะหล ่าปลร 

303 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
ท่ีละลายในน ้า (Water soluble 
vitamin food product) 

ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชท่ีมีวิตามินท่ีมีน ้ าเป็นตัวท าละลายเป็น
องคป์ระกอบหลกั 

304 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้โคลีน 
(Choline food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือสัตว,์ ไข่สัตว ์

305 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีสิบสอง (Vitamin B12 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือสัตว,์ ไข่สัตว,์ น ้านม 

306 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีหน่ึง (Vitamin B1 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือหมู 

307 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีสอง (Vitamin B2 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือสัตว,์ ไข่สัตว ์

308 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีสาม (Vitamin B3 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือสัตว,์ ไข่สัตว,์ เมลด็ถัว่เหลือง 

309 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีห้า (Vitamin B5 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เห็ดชนิดต่าง ๆ 

310 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีหก (Vitamin B6 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น เน้ือหมู, เมลด็ถัว่เหลือง, สัตวปี์ก 

311 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีแปด (Vitamin B8 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น ไข่แดง 

312 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
บีเกา้ (Vitamin B9 food 
product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น แครอท, แตงกวา, มะเขือเทศ 

313 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้วิตามิน
ซี (Vitamin C food product) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิต เช่น น ้ามะนาว, ใบคะนา้ 

314 ผลิตภณัฑอ์าหารแบ่งกลุ่มตาม
ประเภทของอาหาร (Food 
product by food group) 

ผลิตภณัฑอ์าหารจ าแนกตามประเภทของอาหาร 

315 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธญัพืช
และผลิตภณัฑ ์(Cereals and 
products) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์(Cereals 
and products) 
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316 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ไข่และ

ผลิตภณัฑ ์(Egg and  
products) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า ไข่และผลิตภณัฑ์ (Eggs and 
products) 

317 ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้ามนัและ
ไขมนั (Fats and Oils) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งข้อมูลระบุว่า น ้ ามันและไขมัน (Fats and 
Oils) 

   
318 ผลิตภณัฑอ์าหารให้สัตวน์ ้า

และผลิตภณัฑ ์(Finfish, 
shellfish, other aquatic 
animals and products) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีแหล่งข้อมูลระบุว่า  สัตว์น ้ าและผลิตภัณฑ์ 
(Finfish, shellfish, other aquatic animals and products) 

319 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ผลไมแ้ละ
ผลิตภณัฑ ์(Fruits and 
products ) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ์ (Fruits 
and products) 

320 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ผลไม้
เปลือกแขง็ พืชเมลด็ ถัว่เมลด็
แห้งและผลิตภณัฑ ์(Legumes, 
nuts, seeds and products) 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า ผลไมเ้ปลือกแขง็ พืชเมลด็ ถัว่
เมลด็แห้งและผลิตภณัฑ ์(Legumes, nuts, seeds and products) 

321 ผลิตภณัฑอ์าหารให้เน้ือสัตว์
และผลิตภณัฑ ์(Meats, other 
animal and products) 

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีแหล่งข้อมูลระบุว่า  เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
(Meats, other animal and products)  

322 ผลิตภณัฑอ์าหารให้เคร่ืองเทศ
และเคร่ืองปรุงรส (Spices and 
condiments) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
(Spices and condiments) 

323 ผลิตภณัฑอ์าหารให้สมุนไพร 
(Herbs) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
(Spices and condiments) และไดจ้ากพืช 

324 ผลิตภณัฑอ์าหารให้เคร่ืองแกง 
(Paste) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
(Spices and condiments) และ Paste 

325 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ซอส 
(Sauce) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
(Spices and condiments) และ Sauce 

326 ผลิตภณัฑอ์าหารให้พืชแป้ง 
หวั รากและผลิตภณัฑ ์
(Starchy roots and tubers and 
products) 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีแหล่งขอ้มูลระบุว่า แป้ง หัว รากและผลิตภณัฑ์ 
(Starchy roots and tubers and products) 

327 ผลิตภณัฑอ์าหารให้ผกัและ
ผลิตภณัฑ ์(Vegetables and 
products) 

ผลิตภัณฑ์อาหาร ท่ีแหล่ งข้อมูลระบุ ว่ า   ผักและผ ลิตภัณฑ์  
(Vegetables and products) 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก  ข 
กฎกำรอนุมำนเมนูอำหำร 
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กฎการอนุมานเมนูอาหาร 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมกระบวนกำรประกอบหลัก (Menu by process) 
เมนูปรุงสุก (Cooked menu) 

กฎที ่ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า ตม้ 
(boil), ตม้เคี่ยว (simmer), น่ึง (steam), ทอด (fry), ผดั (stir-fry) 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"boil"^^xsd:string} or {"simmer"^^xsd:string }  
or {"steam"^^xsd:string } or {"fry"^^xsd:string } or {"stir-fry"^^xsd:string }   

เมนูไม่ปรุงสุก (Non-cooked menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า ผสม 

(mix) 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"mix"^^xsd:string} 

เมนูทอด (Fried menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า ทอด 

(fry) 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"fry"^^xsd:string} 

เมนูต้ม (Boiled menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า ตม้ 

(boil) 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"boil"^^xsd:string} 

เมนูนึ่ง (Steamed menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า น่ึง 

(steam) 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"steam"^^xsd:string} 

เมนูคลุกผสม (Mixed menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวิธีการประกอบหลกัเป็นค่าสายอกัขระ (xsd:string) เป็นค่า คลุก

ผสม (mix) 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_menu_main_process some {"mix"^^xsd:string} 

เมนูอำหำรอำหำรแบ่งกลุ่มตำมสีสัน 
เมนูสีสันสดใส (Bright color menu) 

กฎ เมนูไม่ปรุงสุกและเป็นเมนูท่ีมีวตัถุดิบหลกัคือผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมี
ให้สี หรือเป็นผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีใหสี้ 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

non_cooked_menu  and (has_main_ingredient some  
    (color_pigment_phytochemical_food_product or (product_of some 
color_pigment_phytochemical_food_product))) 

เมนูสีเข้ม (Dark color menu) 
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กฎ เมนูปรุงสุกและมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีให้สารพฤกษเคมีแอนโธไซ
ยานิน และเป็นเมนูมีวตัถุดิบที่เป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ให้ความช้ืนหรือผลิตภณัฑ์
ของผลิตภณัฑด์งักล่าว และมีวตัถุดิบที่เป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้สารโพแทสเซียม
หรือโซเดียมหรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

cooked_menu 
 and (has_ingredient some moisture_food_product or (product_of some 
moisture_food_product)) 
 and (has_ingredient some ((potassium_food_product or sodium_food_product) 
or  product_of some (potassium_food_product or sodium_food_product))) 
 and (has_main_ingredient some anthocyanin_food_product) 

เมนูสีหม่น (Dull color menu) 
กฎ เมนูปรุงสุกและมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีแอนโธ

แซนธินหรือคลอโรฟิลลห์รือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

cooked_menu 
 and has_main_ingredient some  (((anthoxanthin_food_product) or product_of 
some anthoxanthin_food_product) or (chlorophyll_food_product or product_of 
some chlorophyll_food_product)) 
เมนูสีน ้ำตำลทอง (Golden brown color menu) 

กฎ เมนูทอดและมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ชหรือคาร์โบไฮเดรต
เชิงเด่ียวหรือโปรตีนหรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

fried_menu  and  
has_main_ingredient some ((starch_food_product or product_of  some 
starch_food_product) or 
(simple_carbohydrate_food_product or product_of some 
simple_carbohydrate_food_product) or 
(protein_food_product or product_of some protein_food_product)) 

เมนูสีหลำกหลำย (Mix color menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้โปรตีนหรือสตาร์ชหรือ

ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว และเป็นเมนูท่ีมีวตัถุดิบเคร่ืองปรุงเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารมีสารพฤกษเคมีให้สีและเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสดหรือผลิตภณัฑข์อง
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_condiment_ingredient some ((color_pigment_phytochemical_food_product 
and fresh_food_product) or product_of some 
(color_pigment_phytochemical_food_product and fresh_food_product) ) 
and has_main_ingredient some (protein_food_product or (product_of some 
protein_food_product) or starch_food_product or (product_of some 
starch_food_product)) 
เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมกลิ่น (Menu by flavor) 
เมนูมีกลิ่นหอมสดช่ืน (Fresh aroma menu) 
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กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการตดัแต่งและเป็น
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืชวงศ ์Zingiberaceae หรือ Lamiaceae  หรือ Apiaceae 
หรือ พืชสกุล Citrus 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some  
    (food_product_by_cutting_process  and (derives_from some  (zingiberaceae 
or lamiaceae or  citrus or  apiaceae))) 

เมนูมีกลิ่นหอมฉุน (Pungent aroma meun) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการตดัแต่งและเป็น

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากพืชสกุล Piper หรือ Capsicum หรือ Allium 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some (food_product_by_cutting_process  and (derives_from 
some  (piper or  capsicum or  allium))) 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมสำรอำหำร (Nutrient) 
เมนูมีไขมนัอิ่มตัว (Menu contain saturated fatty acid) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวัหรือผลิตภณัฑข์อง
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some (saturated_fatty_acid_food_product or (product_of some 
saturated_fatty_acid_food_product)) 
เมนูไขมันอิ่มตัวสูง (Menu high saturated fatty acid) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวัหรือผลิตภณัฑ์
ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some    saturated_fatty_acid_food_product or (product_of 
some saturated_fatty_acid_food_product)) 

เมนูมีไขมนัไม่อิม่ตัว (Menu contain unsaturated fatty acid) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหรือผลิตภณัฑ์

ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some     
 (unsaturated_fatty_acid_food_product or product_of some 
(unsaturated_fatty_acid_food_product)) 
เมนูไขมันโอเมก้ำ-3 สูง (Menu high Omega-3) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัโอเมกา้-3หรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some     (omega_3_fatty_acid_food_product or (product_of 
some omega_3_fatty_acid_food_product)) 

เมนูคำร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนสูง (Menu high complex carbohydrate) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้สารคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น

หรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some     (complex_carbohydrate_food_product or 
(product_of some complex_carbohydrate _food_product)) 

เมนูสตำร์ชสูง (Menu high starch) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ชหรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
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กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some   (starch_food_product or (product_of some 
starch_food_product)) 
เมนูน ้ำตำลรำฟฟิโนสสูง (Menu high raffinose) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลราฟฟิโนสหรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  
(raffinose_food_product or (product_of some raffinose_food_product)) 

เมนูใยอำหำรชนิดไม่ละลำยในน ้ำสูง (Menu high water insoluble dietary fiber) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดไม่ละลายในน ้า

หรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  
(water_insoluble_dietary_fiber_food_product or (product_of some 
water_insoluble_dietary_fiber_food_product)) 

เมนูใยอำหำรชนิดละลำยในน ้ำสูง (Menu high water soluble dietary fiber) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดละลายในน ้าหรือ

ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some (water_soluble_dietary_fiber_food_product or 
(product_of some water_soluble_dietary_fiber_food_product)) 

เมนูคำร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวสูง (Menu high simple carbohydrate) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้สารคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น

หรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some     (simple_carbohydrate_food_product or 
(product_of some simple_carbohydrate _food_product)) 

เมนูแมกนีเซียมสูง (Menu high magnesium) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุแมกนีเซียมหรือผลิตภณัฑ์

ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some   (manganese_food_product or (product_of some 
magnesium_food_product)) 

เมนูโครเมียมสูง (Menu high chromium) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโครเมียมหรือผลิตภณัฑ์

ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some   (chromium_food_product or (product_of some 
chromium_food_product)) 

เมนูธำตุเหล็กสูง (Menu high iron) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุเหลก็หรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some   (iron_food_product or (product_of some 
iron_food_product)) 
เมนูธำตุเหล็กมปีระสิทธภิำพ (Menu iron effective) 

กฎ เมนูธาตุเหลก็สูงและเป็นเมนูวิตามินซีมีประสิทธิภาพ 
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กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_iron_food  and menu_vitamin_c_effective 

เมนูธำตุสังกะสีสูง (Menu high zinc) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุสังกะสีหรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some   (zinc_food_product or (product_of some 
zinc_food_product)) 

เมนูโซเดียมสูง (Menu high sodium) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโซเดียมหรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  (sodium_food_product or (product_of some 
sodium_food_product)) 

เมนูโพแทสเซียมสูง (Menu high sodium) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโพแทสเซียมหรือ

ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  (potassium_food_product or (product_of some 
protassium_food_product)) 

เมนูแคลเซียมสูง (Menu high calcium) 
กฎ เมนูท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุแคลเซียมหรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some (calcium_food_product or (product_of some 
calcium_food_product) 

เมนูแคลเซียมมีประสิทธิภำพ (Menu calcium effective) 
กฎ เป็นเมนูแคลเซียมสูงและเป็นเมนูวิตามินดีสูง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(menu_high_calcium_food  and menu_high_vitamin_d_food) 

เมนูกรดออกซำลิกสูง (Menu high oxalic acid) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดออกซาลิกหรือผลิตภณัฑ์

ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some (oxalic_acid_food_product or (product_of some 
oxalic_acid_food_product)) 

เมนูวิตำมินซีสูง (Menu high vitamin c) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซีหรือผลิตภณัฑข์อง

ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  
    (vitamin_c_food_product or (product_of some vitamin_c_food_product)) 

เมนูวิตำมินซีมปีระสิทธภิำพ (Menu vitamin-c effective) 
กฎ เมนูวิตามินซีสูงและเป็นเมนูท่ีไม่ปรุงสุก 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_vitamin_c_food  and non_cooked_menu 

เมนูวิตำมินบ-ี9 สูง (Menu high vitamin b9) 
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กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบี-9 หรือผลิตภณัฑข์อง
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  (vitamin_b9_food_product or (product_of some 
vitamin_b9_food_product)) 

เมนูวิตำมินบ-ี9 มีประสิทธิภำพ (Menu vitamin-9 effective) 
กฎ เมนูวิตามินบี-9สูงและเป็นเมนูท่ีไม่ปรุงสุก 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_vitamin_b9_food  and non_cooked_menu 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมอณุหภูมจัิดเสิร์ฟ 
เมนูเหมำะกับกำรเสิร์ฟในอณุหภมูิห้อง (Menu suitable serve at room temperature) 

กฎ เมนูตม้ หรือ เมนูน่ึง หรือ เมนูทอด หรือ เมนูคลุกผสม 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

boiled_menu or steamed_menu  or fried_menu or mixed_mnu 

เมนูเหมำะกับกำรเสิร์ฟร้อน (Menu serve at high temperature) 
กฎ เมนูตม้เคี่ยว หรือ เมนูผดั 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

simmered_menu or stir-fried_menu 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมรสชำติ (Menu by taste) 
เมนูรสเผ็ดร้อน (Menu hot and spicy) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชสกุล Piper หรือ Capsicum หรือ
ผลิตภณัฑข์องพืชดงักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some (piper or capsicum or (product_of some (piper or capsicum 
))) 

เมนูรสเค็ม (Menu saltiness) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเคร่ืองปรุงรสเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการท าเคม็ 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_seasoning_ingredient   (some salted_food  or (product_of some 
salted_food)) 

เมนูรสเปรี้ยว (Menu sourness) 
กฎ เมนูกรดซิตริกสูง หรือ เมนูกรดทาร์ทาริกสูง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_tartaric_acid_food or menu_high_citric_acid_food 

เมนูรสหวำน (Menu sweetness) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดตเชิงเด่ียวหรือ

ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  
((simple_carbohydrate_food_product or (product_of some 
simple_carbohydrate_food_product))) 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมเน้ือสัมผัสของอำหำร (Menu by textue) 
เมนูกรอบ (Crisp-Crunch menu) 

กฎ เมนูทอดท่ีมีวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดตหรือผลิตภณัฑจ์าก
ผลิตภณัฑด์งักล่าว 
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หรือ 
เมนูไม่ปรุงสุกท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสดและเป็นผลิตภณัฑอ์ายนุอ้ย
หรือแก่ดิบและเป็นผกัหรือผลไมห้รือผลิตภณัฑจ์ากผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

fried_menu and has_ingredient some ( 
(carbohydrate_food_product or (product_of some carbohydrate_food_product)) ) 
หรือ  
non_cooked_menu and has_main_ingredient some ((fresh_food_product and 
(young_age_food_product or unripe_products) and (fruits_and_products or 
vegetables_and_products)) or (product_of some (fresh_food_product and 
(young_age_food_product or unripe_products) and (fruits_and_products or 
vegetables_and_products)))) 

เมนูนุ่ม (Soft menu) 
กฎ เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนเปียกท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสับหรือ

ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ของสัตวปี์กหรือผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ช หรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
หรือ 
เมนูปรุงสุกท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มผกัหรือผลไมห้รือผลิตภณัฑ์
ของผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_cooked_by_moist_heat  and has_main_ingredient some  ((chopped_food 
or egg_and_products or starch_food_product) or product_of some 
(chopped_food or egg_and_products or starch_food_product))  
หรือ 
cooked_menu  and has_main_ingredient some  ((fruits_and_products or  
vegetables_and_products) or product_of some (fruits_and_products or  
vegetables_and_products)) 

เมนูเป่ือยนุ่ม (Tender menu) 
กฎ เมนูปรุงสุกท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นเลือดสัตวห์รือไขมนัสัตวห์รือเน้ือสัตวส่์วนล าตวั

หรืออวยัวะเคร่ืองในส่วนคลา้ยต่อมหรือไขข่องสัตวน์ ้าหรือไข่ของสัตวปี์กหรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
หรือ 
เมนูปรุงสุกดว้ยการตม้เคี่ยวท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนหวั
ของสัตวห์รือเน้ือสัตวส่์วนอวยัวะเคล่ือนไหวหรือเคร่ืองในสัตวส่์วนคลา้ย
กลา้มเน้ือ 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

cooked_menu  and  has_main_ingredient some (( 
animal_blood_food_product or animal_fat_food_product or 
animal_meat_from_trunk_part or animal_roe_food_product or 
egg_and_products or varieties_meat_from_glandular_organ 
) or product_of some (animal_blood_food_product or animal_fat_food_product 
or animal_meat_from_trunk_part or animal_roe_food_product or 
egg_and_products or varieties_meat_from_glandular_organ )) 
หรือ 
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simmered_menu  and has_main_ingredient some ((animal_meat_from_head_part 
or animal_meat_from_limb_part or varieties_meat_from_muscle_like_organ ) or 
product_of some (animal_meat_from_head_part or 
animal_meat_from_limb_part or varieties_meat_from_muscle_like_organ )) 

เมนูเหนียว (Tough menu) 
กฎ เมนูตม้หรือเมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้ง หรือความร้อนแห้งร่วมกบัไขมนัท่ีมี

วตัถุดิบหลกัจากกระดูกอ่อนหรือตีนสัตวห์รือเน้ือสัตวส่์วนหวัหรือเน้ือสัตวส่์วน
เคล่ือนไหวหรือเน้ือสัตวส่์วนหนงัหรือเคร่ืองในส่วนคลา้ยอวยัวะกลา้มเน้ือหรือ
ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(boiled_menu or menu_cooked_by_dry_heat or 
menu_cooked_by_dry_heat_with_fat) 
 and has_main_ingredient some (((animal_cartilage_food_product or 
animal_foot_food_product or animal_meat_from_head_part or 
animal_meat_from_limb_part or animal_skin_food_product or 
varieties_meat_from_muscle_like_organ) or product_of 
some(animal_cartilage_food_product or animal_foot_food_product or 
animal_meat_from_head_part or animal_meat_from_limb_part or 
animal_skin_food_product or varieties_meat_from_muscle_like_organ) )) 

เมนูอำหำรท่ีเป็นน ้ำ (Watery menu) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารให้ใหค้วามช้ืน 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_main_ingredient some  moisture_food_product 

เมนูอำหำรแบ่งกลุ่มตำมสุขภำพ (Menu by health) 
เมนูอำหำรส ำหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้ำ (Menu relate depressive) 

กฎ เมนูโครเมียมสูงหรือเมนูแมกนีเซียมสูงหรือเมนูกรดไขมนัโอเมกา้-3สูง หรือเมนู
ธาตุสังกะสีสูงหรือเมนูธาตุเหลก็มีประสิทธิภาพหรือเมนูวิตามินบี-9 มี
ประสิทธิภาพ 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_chromium_food or menu_high_magnesium_food or 
menu_high_omega_3_food or menu_high_zinc_food or menu_iron_effective or 
menu_vitamin_b9_effective 

เมนูอำหำรส ำหรับผู้มอีำกำรปำกแห้ง (Menu relate dry mouth) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีสีสดใสหรือเมนูมีสีหลากหลาย และเป็นเมนูมีกล่ินหอมสดช่ืนหรือ

หอมฉุน และเป็นเมนูรสเผด็หรือรสเปร้ียว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(bright_color_menu or mix_color_menu) 
 and (fresh_aroma_menu or pungent_aroma_menu) 
 and (menu_hot_and_spicy or menu_sourness) 

เมนูอำหำรส ำหรับผู้มอีำกำรฟันผุ (Menu relate dental caries) 
กฎ เมนูนุ่มหรือเมนูเป่ือยนุ่ม 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

soft_menu or tender_menu 

เมนูอำหำรเกี่ยวข้องกับผู้มอีำกำรแผลในปำก (Menu relate mouth sore) 
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กฎ เมนูเหมาะกบัการเสิร์ฟในอุณหภูมิห้องท่ีเป็นเมนูนุ่มหรือเมนูเป่ือยนุ่มและไม่ใช่
เมนูรสชาติเผด็ร้อน 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_suitable_serve_at_room_temperature 
 and (soft_menu or tender_menu) 

เมนูอำหำรส ำหรับผู้มอีำกำรท้องผูก 
กฎ เมนูใยอาหารชนิดไม่ละลายในน ้าสูงและเป็นเมนูน ้า 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_water_insoluble_dietary_fiber  and watery_menu 

เมนูอำหำรเกี่ยวข้องกับผู้มอีำกำรท้องเสีย (Menu relate diarrhea) 
กฎ เมนูน ้าและเป็นเมนูนุ่มหรือเป่ือยนุ่มและมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสับ

หรือผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

watery_menu  and (soft_menu or tender_menu)   

เมนูเกี่ยวข้องกบัท้องอืด (Menu relate flatulence) 
กฎ เมนูน ้าและเป็นเมนูมีกล่ินหอมสดช่ืนหรือเมนูมีกล่ินหอมฉุน 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

watery_menu  and (fresh_aroma_menu or pungent_aroma_menu) 

เมนูเกี่ยวข้องกบัแผลในกระเพำะอำหำร (Menu relate peptic ulcer) 
กฎ เมนูนุ่มหรือเมนูเป่ือยนุ่มและเป็นเมนูท่ีมีวตัถุดิบหลกัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสับหรือ

ผลิตภณัฑข์องผลิตภณัฑด์งักล่าว  
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(soft_menu or tender_menu)  and  has_main_ingredient some  (chopped_food or 
(product_of some chopped_food))  
เมนูเกี่ยวข้องกบัน ้ำหนักลด (Menu relate weight loss) 

กฎ เมนูมีไขมนัไม่อ่ิมตวัหรือเมนูโปรตีนสูงหรือเมนูคาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวสูงหรือ
เมนูสตาร์ชสูง 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_contain_unsaturated_fatty_acid_food or menu_high_protein_food or 
menu_high_simple_carbohydrate_food or menu_high_starch_food 

เมนูเเกี่ยวข้องกบัน ้ำหนกัเพิม่ (Menu relate weight gain) 
กฎ เมนูโปรตีนสูงหรือเมนูใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้าสูง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(menu_high_protein_food or menu_high_water_insoluble_dietary_fiber)  

เมนูเกี่ยวข้องกบัโรคควำมดันโลหติสูง (Menu relate hypertension) 
กฎ เมนูใยอาหารสูงหรือเมนูแมกนีเซียมมีประสิทธิภาพหรือเมนูโพแทสเซียมมี

ประสิทธิภาพหรือเมนูแคลเซียมมีประสิทธิภาพ 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

(menu_high_dietary_fiber or menu_magnesium_effective or 
menu_potassium_effective or menu_relate_calcium_effective) 

เมนูเกี่ยวข้องกบัโรคเบำหวำนประเภทท่ีสอง (Menu relate diabetes type 2) 
กฎ เมนูคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นสูง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

menu_high_complex_carbohydrate_food  

เมนูมีไข่ไก่ (Menu contain hen egg) 
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กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นไข่หรือผลิตภณัฑจ์ากไข่ 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some (egg_product or (product_of some egg_product)) 

เมนูมีถั่วเหลือง (Menu contain soybean) 
กฎ เมนูอาหารท่ีไม่ใช่เมนูมีวตัถุดิบเป็นเมลด็ของถัว่เหลืองหรือผลิตภณัฑข์องถัว่

เหลือง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some   ((seed_food_product      and (derives_from some glycine)) 
or (product_of some  (seed_food_product   and (derives_from some glycine)))) 

เมนูมีถั่วลิสง (Menu contain peanut) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถุดิบเป็นเมลด็ของถัว่ลิสงหรือผลิตภณัฑข์องถัว่ลิสง 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some  ((derives_from some arachis) or (product_of some 
(derives_from some arachis))) 
เมนูมีสัตว์ทะเลเปลือกแข็ง (Menu contain shellfish) 

กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นสัตวท์ะเลเปลือกแขง็หรือผลิตภณัฑข์องสัตวท์ะเล
เปลือกแขง็ 

กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some  ((derives_from some mollusca) or (product_of some 
(derives_from some mollusca))) 

เมนูมีปลำ (Menu contain fish) 
กฎ เมนูอาหารท่ีมีวตัถดิุบเป็นปลาหรือผลิตภณัฑข์องปลา 
กฎเขียนในภำษำอำวล์ดี
แอล (OWL-DL) 

has_ingredient some  ((derives_from some actinopterygii) or (product_of some 
(derives_from some actinopterygii))) 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
แบบประเมินความถูกต้องของแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหาร 

ส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าที่มีภาวะทุพโภชนาการ 
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แบบประเมินความถูกต้องของแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหาร 
ส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

 
ค าชี้แจง 
 1. แบบประเมินฉบับน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อสอบถามความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญทาง
โภชนาการเก่ียวกบัความถูกตอ้งของแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
ภาวะทุพโภชนาการ 
 2. แบบประเมินแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนท่ี 1 ส่วนขอ้มูลเบ้ืองตน้ของผูป้ระเมิน และ
ส่วนท่ี 2 ส่วนประเมินความถูกตอ้งของแบบจ าลอง 
 3. โปรดใหค้วามคิดเห็นต่อขอ้ค าถามทุกขอ้ตามความเป็นจริง 
 4. ผูว้ิจยัจะเก็บค าตอบของท่านเป็นความลบั และจะประมวลผลขอ้มูลในภาพรวม เพื่อ
ประเมินความถูกตอ้งของแบบจ าลองการแนะน าเมนูอาหารส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมีภาวะทุพ
โภชนาการเท่านั้น 
 

พิมพศ์ุภา  แสงศุภวรรธน์ 
           ผูว้ิจยั 
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ส่วนท่ี 1 ข้อมูลของผู้เช่ียวชาญ 
1.  ระดบัการศึกษา 
  ปริญญาตรี 
  ปริญญาโท 
  ปริญญาเอก 
  อ่ืน ๆ โปรดระบุ
..................................................................................................................... 
 
2. ต าแหน่งหรือวิชาชีพปัจจุบนัของผูเ้ช่ียวชาญ 
............................................................................................................................................................. 
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............................................................................................................................................................. 
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............................................................................................................................................................. 
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ส่วนท่ี 2 ส่วนประเมินผล 
 

เมนูอาหารคาวท้ังหมดท่ีใช้ทดลองในแบบจ าลอง 
 

1) ส้มต ามะละกอ 19) ผดัขี้เมาผกัรวม 
2) ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 20) ผดัพริกขิงถัว่ 
3) เกาเหลาใส่ลูกช้ินหมู 21) ผดัหม่ี 
4) แกงเขียวหวานไก่ 22) ย  ารวมมิตร 
5) แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมูสับ 23) ลาบหม ู
6) แกงจืดผกักาดขาว 24) ห่อหมกไก่ 
7) แกงจืดฟักเขียว 25) ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 
8) แกงจืดมะระ 26) ตม้จบัฉ่าย 
9) แกงจืดหวัไชเทา้ 27) ผดัคะนา้ 
10) แกงป่าฟักทองไก่ 28) ผดัผกัรวม 
11) ก๋วยเต๋ียวน ้า 29) แกงจืดกะหล ่าปลี 
12) ตม้ซุปมนัเทศ 30) แกงอ่อมหม 
13) น ้าพริกปลาท ู 31) ไข่ตม้ 
14) น ้าพริกปลาป่น 32) ผดัแตงกวาใส่ไข ่
15) น ้าพริกหมู 33) ผดักะเพราหมูสับ 
16) ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 34) ผดักะเพราไก่ 
17) ผดัเผด็ฟักทอง 35) ผดัวุน้เส้นใส่ไข ่
18) ผดักะเพราใส่ลูกช้ินปลา 
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วัตถุประสงค์ / เน้ือหำ เมนูท่ีแบบจ ำลองแนะน ำ 
ผลกำร
พจิำรณำ ข้อเสนอแนะ 

1 0 -1 
1. เมนูอาหารท่ีแนะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
น ้าหนกัเพ่ิมขึ้นและป่วยเป็น
โรคเบาหวานประเภทท่ีสอง 

ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     
ส้มต ามะละกอ     

2. เมนูอาหารท่ีแนะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
น ้าหนกัลดลง 

แกงจืดกะหล ่าปลี     
แกงจืดผกักาดขาว     
แกงอ่อมหมู     
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้     
ตม้จบัฉ่าย     
น ้าพริกปลาทู     
น ้าพริกหมู     
ผดัคะนา้     
ผดัผกัรวม     
ย  ารวมมิตร     
ลาบหมู     
ห่อหมกไก่     

3. เ ม นู อ าห า ร ท่ี แ น ะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ี
เป็นโรคความดนัโลหิตสูง 

ส้มต ามะละกอ     
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     

4. เ ม นู อ าห า ร ท่ี แ น ะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
น ้ าหนักลดลงและมีอาการ
ปากแห้ง 

น ้าพริกปลาทู     
น ้าพริกหมู     
ย  ารวมมิตร     
ลาบหมู     
ห่อหมกไก่     
แกงอ่อมหมู     

      
      

ผดัคะนา้     
ตม้จบัฉ่าย     
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วัตถุประสงค์ / เน้ือหำ เมนูท่ีแบบจ ำลองแนะน ำ 
ผลกำร
พจิำรณำ ข้อเสนอแนะ 

1 0 -1 
5. เ ม นู อ าห า ร ท่ี แ น ะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
อาการฟันผ ุ

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้     
ห่อหมกไก่     
แกงจืดผกักาดขาว     
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     
ผดัผกัรวม     
แกงจืดกะหล ่าปลี     
แกงอ่อมหมู     

6. เ ม นู อ าห า ร ท่ี แ น ะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ี
แพอ้าหารประเภทไข่ไก่ 

ตม้จบัฉ่าย     
น ้าพริกหมู     
น ้าพริกปลาทู     
ผดัคะนา้     
ผดัผกัรวม     
ย  ารวมมิตร     
ลาบหมู     
ส้มต ามะละกอ     
แกงจืดกะหล ่าปลี     
แกงจืดผกักาดขาว     
แกงอ่อมหมู     

7. เ ม นู อ าห า ร ท่ี แ น ะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
อาการทอ้งอืด 

ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     

8. เมนูอาหารท่ีแนะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ีมี
อาการทอ้งผกู 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้     
ตม้จบัฉ่าย     
แกงจืดกะหล ่าปลี     
แกงจืดผกักาดขาว     
แกงอ่อมหมู     

      
9. เมนูอาหารท่ีแนะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ี
แพอ้าหารจากปลา 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้     
ตม้จบัฉ่าย     
ผดัคะนา้     
ผดัผกัรวม     
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วัตถุประสงค์ / เน้ือหำ เมนูท่ีแบบจ ำลองแนะน ำ 
ผลกำร
พจิำรณำ ข้อเสนอแนะ 

1 0 -1 
แกงจืดกะหล ่าปลี     
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง     

10. เมนูอาหารท่ีแนะน า
ส าหรับผูป่้วยโรคซึมเศร้าท่ี
น ้าหนกัเพ่ิมและแพอ้าหาร
จากถัว่เหลือง 

ย  ารวมมิตร     
ส้มต ามะละกอ     
ห่อหมกไก่     
แกงจืดกะหล ่าปลี     
แกงจืดผกักาดขาว     

 
  
 ขอ้เสนอแนะอ่ืน ๆ 
 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ค าศัพท์อธิบายคลาส 



199 

ค าศัพท์อธิบายคลาส 

ค าศัพท์ ช่ือคลาส 
ผลิตภณัฑอ์าหาร food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารตามสีสัน  food_product_by_color 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีน ้าเงิน  blue_color_food_ 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีเขียว  green_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีส้ม  orange_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีม่วง  purple_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีแดง  red_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีขาว  white_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสีเหลือง  yellow_color_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารตามกลุ่มส่ิงมีชีวิต  food_product_by_food_source 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตว ์ animal_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืช  plant_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารตามความสด  food_product_by_freshness 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความสด  fressh_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแห้ง  dry_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารตามแหล่งอาศยั  food_product_by_habitat 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า  aquatic_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้า  aquatic_animal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้ากร่อย  blackishwater_animal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้าจืด  freshwater_animal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวน์ ้าเคม็  saltwater_animal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้า  aquatic_plant_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้ากร่อย  blackishwater_plant_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้าจืด  freshwater_plant_food_ 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชน ้าเคม็  saltwater_plant_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งบนบก  land_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวบ์ก  land_animal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวบ์กเล้ียงลูกดว้ยนม  land_mammal_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวปี์ก  poultry_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชบนบก  land_plant_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากความอ่อนแก่  food_product_by_maturity 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตอายมุาก  adult_age_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่  mature_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่สุก  ripe_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความแก่ดิบ  unripe_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่ิงมีชีวิตอายนุอ้ย  young_age_food_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารระยะอ่อน  immature_product 
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ค าศัพท์ ช่ือคลาส 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนต่าง ๆ ของส่ิงมีชีวิต  food_product_by_part_use 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนของสัตว ์ animal_part_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือของสัตว ์ animal_meat_part_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนหวัของสัตว ์ animal_meat_from_head_part 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนเคล่ือนไหวของสัตว ์ animal_meat_from_limb_part 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนน่องสัตวปี์ก  drumstick_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนขา  leg_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนสะโพก  round_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนหวัไหล่  shoulder_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนสะโพกสัตวปี์ก  thigh_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนปีก  wing_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนล าตวัของสัตว ์ animal_meat_from_trunk_part 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนทอ้ง  belly_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนอก  breast_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนสัน  loin_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือส่วนซ่ีโครง  rib_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะเคร่ืองในของสัตว ์ animal_varieties_meat 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะเคร่ืองในส่วนคลา้ยต่อม
ของสัตว ์ 

varieties_meat_from_glandular_organ 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากสมองสัตว ์ brain_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไตสัตว ์ kidney_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากตบัสัตว ์ liver_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากตบัอ่อนสัตว ์ pancreas_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากอวยัวะเคร่ืองในส่วนคลา้ย
กลา้มเน้ือของสัตว ์ 

varieties_meat_muscle-like_organ 

ผลิตภณัฑอ์าหารจากก๋ึนสัตว ์ gizzard_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากหวัใจสัตว ์ heart_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากล าไส้สัตว ์ intestine_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากปอดสัตว ์ lung_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากล้ินสัตว ์ tongue_meat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนท่ีไม่ใช่เน้ือของสัตว ์ animal_non-meat_part_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเลือดสัตว ์ animal_blood_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระดูกสัตว ์ animal_bone_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระดูกอ่อนสัตว ์ animal_cartilage_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไขมนัสัตว ์ animal_fat_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากตีนสัตว ์ feet_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ของสัตวน์ ้า  animal_roe_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากหนงัสัตว ์ animal_skin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากสัตวท์ั้งตวั  animal_whole_or_most-part-use_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ของสัตวปี์ก  egg_product 
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ค าศัพท์ ช่ือคลาส 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่แดงของสัตวปี์ก  egg_yolk_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ขาวของสัตวปี์ก  egg_white_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากไข่ทั้งฟองของสัตวปี์ก  egg_whole_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนต่าง ๆ ของพืช  plant_part_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวั หน่อ ราก เหงา้ของพืช  bulb__shoot_tuber_corm_root_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวักลีบของพืช  bulb_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวักระเปาะของพืช  corm_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนรากของพืช  root-rhizome_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหน่อของพืช  shoot_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนหวักลมของพืช  tuber_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนดอกและตาดอกของพืช  flower-bud_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนตาดอกของพืช  bud_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนดอกของพืช  flower_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนผลของพืช  fruit-pod_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเน้ือของพืช  fruit_flesh_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเปลือกผลของพืช  fruit_peel_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืชทั้งผล  fruit_whole_or_most_part_use_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนใบของพืช  leaf_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเมลด็ของพืช  seed_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืชทั้งเปลือก  seed_with_shell_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืชรวมเยื่อหุ้มเมลด็  seed_with_skin_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืชไม่รวมเปลือก  seed_without_shell_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเมลด็พืชไม่รวมเยื่อหุ้มเมลด็  seed_without_skin_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนล าตน้ของพืช  stem_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนเปลือกล าตน้ของพืช  bark_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนล าตน้เห็ด  fruit_body_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนกา้นใบของพืช  petiole_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนกา้นของพืช  stalk_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนไหลของพืช  stolon_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากส่วนยอดของพืช  tip-top_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการเปล่ียนรูป  food_product_by_transformation_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการดดัแปลง  food_product_by_modification_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงสุก food_product_by_cooking_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนแห้ง  

food_cooked_by_dry_heat 

ผลิตภณัฑอ์าหารอบ  baked_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารป้ิงยา่ง  grilled_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารคัว่  roasted_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนเปียก  

food_cooked_by_moist_heat 
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ผลิตภณัฑอ์าหารตม้  boiled_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารตม้เดือด  simmered_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารน่ึง  steamed_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงสุกดว้ยความ
ร้อนแห้งร่วมกบัน ้ามนั  

food_cooked_by_dry_heat_with_fat_or_oil 

ผลิตภณัฑอ์าหารทอด  fried_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารผดั  stir_fried_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการตดัแต่ง  food_product_by_cutting_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีหัน่เป็นช้ิน  cut_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารสับ  chopped_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีหัน่บาง  sliced_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารซอย  shredded_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการท าให้เป็นอนุภาคเล็ก  food_product_by_particle_forming_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารบด  crushed_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารโม่  milled_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการถนอมอาหาร  food_product_by_preservation_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารในน ้าเกลือ  brined_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารกระป๋อง  canned_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท าแห้ง  dried_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั  fermented_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารพาสเจอร์ไรส์  pasteurized_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารดอง  pickled_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท าเคม็  salted_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารยเูอชที  u.h.t._food 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีผา่นกระบวนการผลิต  food_product_by_treatment_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีผา่นกระบวนการแยกส่วน  food_product_by_component_separation_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารเลาะกระดูก  deboned_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารก าจดัเปลือก  dehulled_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารขดัสี  polished_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการปรุงรส  food_product_by_seasoning_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารแต่งกล่ิน  flavored_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารปรุงรส  seasoned_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารรมควนั  smoked_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารจากกระบวนการท าให้อ่อนนุ่ม  food_product_by_soften_process 
ผลิตภณัฑอ์าหารแช่  soaked_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารดิบ  raw_food 
ผลิตภณัฑอ์าหารแยกตามองคป์ระกอบเคมี  food_product_by_chemical_substance 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารประกอบให้กล่ินอโรมา  aromatic_compound_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สี  color_pigment_phytochemical_food_product 
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ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีกลุ่มแอนโธไซยา
นิน  

anthocyanins_food_product 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารแอนโธไซยา
นิน  

anthocyanin_food_product 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารแอนโธ
แซนธิน  

anthoxanthin_food_product 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารเบทาเลน  betalains_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารแคโรที
นอยด ์ 

carotenoid_food_product 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารเบตา้-แคโร
ทีน  

beta-carotene_food_product 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารลูทีน  lutein_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารไลโคปีน  lycopene_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารซีแซนธิน  zeaxanthin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีสารพฤกษเคมีให้สารคลอโรฟีลล ์ chlorophyll_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดอินทรีย ์ organic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดซิตริก  citric_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดออกซาลิก  oxalic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีกรดทาร์ทาริก  tartaric_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารตามสารอาหารหลกั  major_nutrient_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดรต  carbohydrate_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น  complex_carbohydrate_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้โอลิโกแซคคาไรด์  oligosaccharide_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลโอลิโกฟรุกโตส  oligofructose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลราฟฟิโนส  raffinose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้โพลิแซคคาไรด์  polysaccharide_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหาร  dietary_fiber_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้า  water_insoluble_dietary_fiber_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดเซลลูโลส  cellulose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดเฮมิเซลลูโลส  hemicellulose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดลิกนิน lignin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารท่ีละลายน ้า  water_soluble_dietary_fiber_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดกมั  gum_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ใยอาหารชนิดเพคติน  pectin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กลูแคน  glucan_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ช  starch_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว simple_carbohydrate_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลโมเลกุลคู่  disaccharide_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลแลคโตส  lactose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลมอลโตส  maltose_food_product 
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ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลซูโครส  sucrose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลโมเลกุลเด่ียว  monosaccharide_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลฟรุกโตส  fructose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลกาแลคโตส  galactose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้น ้าตาลกลูโคส  glucose_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุ  dietary_mineral_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุหลกั  major_mineral_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุแคลเซียม  calcium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุคลอไรด ์ chloride_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุแมกนีเซียม  magnesium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุฟอสฟอรัส  phosphorus_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโพแทสเซียม  potassium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโซเดียม  sodium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุซลัเฟอร์  sulfur_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุรอง  trace_mineral_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโครเมียม  chromium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโคบอลต ์ cobalt_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุทองแดง  copper_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุฟลูออรีน  fluorine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุไอโอดีน  iodine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุเหลก็  iron_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุแมงกานีส  manganese_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุโมลิบดีนมั  molybdenum_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุซีลีเนียม  selenium_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตุสังกะสี  zinc_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนั  fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวั  saturated_fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดลอริก  lauric_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไมริสติก  myristic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดปาลมิ์ติก  palmitic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดสเตียริก  stearic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั  unsaturated_fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว  monounsaturated_fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดโอเลอิก  oleic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง polyunsaturated_fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไลโนเลอิก  linoleic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไลโนเลนิก  linolenic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัโอเมกา้-3  omega-3_fatty_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัโอเมกา้-3 ชนิด ดีเอชเอ  dha_food_product 
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ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัโอเมกา้-3 ชนิด อีพีเอ  epa_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้ความช้ืน  moisture_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้โปรตีน  protein_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดอะมิโนท่ีจ าเป็น  essential_amino_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารฮิสทีดีน  histidine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารไอโซลิวซีน  isoleucine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารลิวซีน  leucine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารไลซีน  lysine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารเมทธิโอนีน  methionine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารฟีนิลอะลานีน  phenylalanine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารธรีโอนีน  threonine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารทริปโตเฟน  tryptophan_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารวาลีน  valine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดอะมิโนท่ีไม่จ าเป็น  non-essential_amino_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารอะลานีน  alanine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารอาร์จีนีน  arginine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารแอสพาราจีน  asparagine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารแอสปาร์ติก  aspartic_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารซิสเทอีน  cysteine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารซิสทีน  cystine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารกลูตามิก  glutamic_acid_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารกลูตามีน  glutamine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารไกลซีน  glycine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารโปรลีน  proline_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารซีริน  serine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้สารไทโรซีน  tyrosine_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามิน  vitamin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินท่ีละลายในไขมนั  fat_soluble_vitamin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอ  vitamin_a_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินดี  vitamin_d_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอี  vitamin_e_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเค  vitamin_k_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินท่ีละลายในน ้า  water_soluble_vitamin_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้โคลีน  choline_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสอง  vitamin_b12_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึง  vitamin_b1_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสอง  vitamin_b2_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสาม  vitamin_b3_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้า  vitamin_b5_food_product 
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ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหก  vitamin_b6_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีแปด  vitamin_b8_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้  vitamin_b9_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซี  vitamin_c_food_product 
ผลิตภณัฑอ์าหารแบ่งกลุ่มตามประเภทของอาหาร  food_product_by_food_group 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มธญัพืชและผลิตภณัฑ์  cereals_and_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มไข่และผลิตภณัฑ์  egg_and__products 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มน ้ามนัและไขมนั  fats_and_oils 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ ์ finfish,_shellfish,_other_aquatic_animals_and_produ

cts 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มผลไมแ้ละผลิตภณัฑ์  fruits_and_products_ 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มผลไมเ้ปลือกแขง็ พืชเมลด็ ถัว่
เมลด็แห้งและผลิตภณัฑ ์

legumes,_nuts,_seeds_and_products 

ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์ meats,_other_animal_and_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส  spices_and_condiments 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มสมุนไพร  herbs 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเคร่ืองแกง  paste 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มซอส  sauce 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มพืชแป้ง หวั รากและผลิตภณัฑ ์ starchy_roots_and_tubers_and_products 
ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มผกัและผลิตภณัฑ์  vegetables_and_products 
เมนูอาหาร  menu_food 
เมนูอาหารแยกกลุ่มตามสี  menu_by_color 
เมนูสีสดใส  bright_color_menu 
เมนูสีน ้าตาล  brown_color_menu 
เมนูสีเขม้  dark_color_menu 
เมนูสีหม่น  dull_color_menu 
เมนูสีน ้าตาลทอง  golden_brown_color_menu 
เมนูสีหลากสี  mix_color_menu 
เมนูแยกกลุ่มตามกล่ิน  menu_by_flavor 
เมนูกล่ินสดช่ืน  fresh_aroma_menu 
เมนูกล่ินฉุน  pungent_aroma_menu 
เมนูแยกกลุ่มตามสุขภาพ  menu_by_health 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัโรคเบาหวานประเภทที่สอง  menu_relate_diabetese_type_2 
เมนูเก่ียวกบัโรคภูมิแพอ้าหาร  menu_relate_food_allergy 
เมนูมีปลา  menu_contain_fish 
เมนูมีไข่ไก่  menu_contain_hen_egg 
เมนูมีถัว่ลิสง  menu_contain_peanut 
เมนูมีสัตวน์ ้ามีเปลือก  menu_contain_shellfish 
เมนูมีถัว่เหลือง  menu_contain_soybean 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัปัญหาระบบทางเดินอาหาร  menu_relate_gastrointestinal_problem 
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เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งผกู  menu_relate_constipation 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งเสีย  menu_relate_diarrhea 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งอืด  menu_relate_flatulence 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการแผลในกระเพาะอาหาร  menu_relate_peptic_ulcer 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัโรคความดนัโลหิตสูง  menu_relate_hypertension 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัปัญหาทางจิต  menu_relate_mental_problem 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัโรคซึมเศร้า  menu_relate_depressive 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัปัญหาในช่องปาก  menu_relate_oral_cavity_problem 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการปวดฟัน  menu_relate_dental_caries 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการปากแห้ง  menu_relate_dry_mouth 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการเป็นแผลในปาก  menu_relate_mouth_sore 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการน ้าหนกัเพ่ิม  menu_relate_weight_gain 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการน ้าหนกัลด  menu_relate_weight_loss 
เมนูแยกกลุ่มตามสารอาหาร  menu_by_nutrient 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้คาร์โบไฮเดรต  menu_carbohydrate_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรต  menu_contain_carbohydrate_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น  menu_contain_complex_carbohydrate_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้อลิโกแซคคาไรด์  menu_contain_oligosaccharide_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหน้ ้าตาลราฟฟิโนส  menu_contain_raffinose_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พลิแซคคาไรด์  menu_contain_polysaccharide_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหาร  menu_contain_dietary_fiber_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า  menu_contain_water_insoluble_dietary_fiber_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหารชนิดละลายน ้า  menu_contain_water_soluble_dietary_fiber_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ช  menu_contain_starch_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียว  menu_contain_simple_carbohydrate_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตสูง  menu_high_carbohydrate_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นสูง  menu_high_complex_carbohydrate_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้อลิโกแซคคาไรดสู์ง  menu_high_oligosaccharide_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหน้ ้าตาลราฟฟิโนสสูง  menu_high_raffinose_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พลิแซคคาไรดสู์ง  menu_high_polysaccharide_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหารสูง  menu_high_dietary_fiber_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหารชนิดไม่ละลายน ้าสูง  menu_high_water_insoluble_dietary_fiber_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหใ้ยอาหารชนิดละลายน ้าสูง  menu_high_water_soluble_dietary_fiber_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้สตาร์ชสูง  menu_high_starch_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวสูง  menu_high_simple_carbohydrate_food 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้พฤกษเคมีให้สี  menu_by_color_pigment_phytochemical_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้พฤกษเคมีให้สีท่ีมี
ประสิทธิภาพ  

menu_color_pigment_phytochemical_food_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธไซยานินมี
ประสิทธิภาพ  

menu_anthocyanin_effective 
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เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธแซนธินมี
ประสิทธิภาพ  

menu_anthoxanthin_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้บตา้แคโรทีนมีประสิทธิภาพ  menu_beta-catotene_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอโรฟีลลมี์ประสิทธิภาพ  menu_chlorophyll_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธไซยานินสูง  menu__high_anthocyanin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธแซนธินสูง  menu__high_anthoxanthin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอโรฟีลลสู์ง  menu__high_chlorophyll 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ลทีูนมีประสิทธิภาพ  menu_lutein_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ไลโคปีนมีประสิทธิภาพ  menu_lycopene_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีแซนธินมีประสิทธิภาพ  menu_zeaxanthin_effective 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้พฤกษเคมีให้สี  menu_contain_color_pigment_phytochemical_food_ 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธไซยานิน  menu_contain_anthocyanin 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธแซนธิน  menu_contain_anthoxanthin 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้บตา้แคโรทีน  menu_contain_beta-carotene 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอโรฟีลล ์ menu_contain_chlorophyll 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ลทีูน  menu_contain_lutein 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ไลโคปีน  menu_contain_lycopene 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีแซนธิน  menu_contain_zeaxanthin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้พฤกษเคมีให้สีสูง  menu_high_color_pigment_phytochemical_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธไซยานินมี
ประสิทธิภาพ  

menu_anthocyanin_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธแซนธินมี
ประสิทธิภาพ  

menu_anthoxanthin_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอโรฟีลลมี์ประสิทธิภาพ  menu_chlorophyll_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธไซยานินสูง  menu__high_anthocyanin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แอนโธแซนธินสูง  menu__high_anthoxanthin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้บตา้แคโรทีนสูง  menu_high_beta-catotene 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้บตา้แคโรทีนมีประสิทธิภาพ  menu_beta-catotene_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอโรฟีลลสู์ง  menu_high_chlorophyll 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ลทีูนสูง  menu_high_lutein 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ลทีูนมีประสิทธิภาพ  menu_lutein_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ไลโคปีนสูง  menu_high_lycopene 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ไลโคปีนมีประสิทธิภาพ  menu_lycopene_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีแซนธินสูง  menu_high_zeaxnthin 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีแซนธินมีประสิทธิภาพ  menu_zeaxanthin_effective 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุ  menu_by_dietary_mineral_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุ  menu_contain_dietary_mineral_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แคลเซียม  menu_contain_calcium_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอไรด์  menu_contain_chloride_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ครเมียม  menu_contain_chromium_food 
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เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คบอลต์  menu_contain_cobalt_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหท้องแดง  menu_contain_copper_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟลูออรีน  menu_contain_fluorine_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็  menu_contain_iron_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ไอโอดีน  menu_contain_iodine_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แมกนีเซียม  menu_contain_magnesium_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้แมงกานีส  menu_contain_manganese_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้มลิบดีนมั  menu_contain_molybdenum_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟอสฟอรัส  menu_contain_phosphorus_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พแทสเซียม  menu_contain_potassium_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียม  menu_contain_selenium_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ซเดียม  menu_contain_sodium_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้ซลัเฟอร์  menu_contain_sulfur_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้สังกะสี  menu_contain_zinc_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุสูง  menu_high_dietary_mineral_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอไรดมี์ประสิทธิภาพ  menu_chloride_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คบอลตมี์ประสิทธิภาพ  menu_cobalt_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหท้องแดงมีประสิทธิภาพ  menu_copper_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟลูออรีนมีประสิทธิภาพ  menu_fluorine_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แคลเซียมสูง  menu_high_calcium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอไรดสู์ง  menu_high_chloride_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ครเมียมสูง  menu_high_chromium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คบอลตสู์ง  menu_high_cobalt_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหท้องแดงสูง  menu_high_copper_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟลูออรีนสูง  menu_high_fluorine_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็สูง  menu_high_iron_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็มีประสิทธิภาพ  menu_iron_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ไอโอดีนสูง  menu_high_iodine_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมกนีเซียมสูง  menu_high_magnesium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมงกานีสสูง  menu_high_manganese_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้มลิบดีนมัสูง  menu_high_molybdenum_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟอสฟอรัสสูง  menu_high_phosphorus_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พแทสเซียมสูง  menu_high_potassium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมสูง  menu_high_selenium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมมีประสิทธิภาพ  menu_selenium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ซเดียมสูง  menu_high_sodium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซลัเฟอร์สูง  menu_high_sulfur_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้สังกะสีสูง  menu_high_zinc_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมงกานีสมีประสิทธิภาพ  menu_manganese_effective 
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เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้มลิบดีนมัมีประสิทธิภาพ  menu_molybdenum_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟอสฟอรัสมีประสิทธิภาพ  menu_phosphorus_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พแทสเซียมมีประสิทธิภาพ  menu_potassium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้สังกะสีมีประสิทธิภาพ  menu_zinc_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แร่ธาตุมีประสิทธิภาพ  menu__dietary_mineral_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แคลเซียมมีประสิทธิภาพ  menu__calcium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอไรดมี์ประสิทธิภาพ  menu__chloride_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ครเมียมมีประสิทธิภาพ  menu__chromium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คบอลตมี์ประสิทธิภาพ  menu__cobalt_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหท้องแดงมีประสิทธิภาพ  menu__copper_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟลูออรีนมีประสิทธิภาพ  menu__fluorine_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้ลอไรดสู์ง  menu_high_chloride_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คบอลตสู์ง  menu_high_cobalt_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหท้องแดงสูง  menu_high_copper_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟลูออรีนสูง  menu_high_fluorine_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมงกานีสสูง  menu_high_manganese_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้มลิบดีนมัสูง  menu_high_molybdenum_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟอสฟอรัสสูง  menu_high_phosphorus_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พแทสเซียมสูง  menu_high_potassium_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้สังกะสีสูง  menu_high_zinc_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ไอโอดีนมีประสิทธิภาพ  menu_zinc_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็มีประสิทธิภาพ  menu_iron_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมกนีเซียมมีประสิทธิภาพ  menu_magnesium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้แมงกานีสมีประสิทธิภาพ  menu_manganese_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้มลิบดีนมัมีประสิทธิภาพ  menu_molybdenum_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ฟอสฟอรัสมีประสิทธิภาพ  menu_phosphorus_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้พแทสเซียมมีประสิทธิภาพ  menu_potassium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมมีประสิทธิภาพ  menu_selenium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซลัเฟอร์มีประสิทธิภาพ  menu_sulfur_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้สังกะสีมีประสิทธิภาพ  menu_zinc_effective 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนั  menu_by_fatty_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนั  menu_contain_fatty_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวั  menu_contain_saturated_fatty_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั  menu_contain_unsaturated_fatty_acid_food_product 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่ง
เดียว  

menu_contain_mufa_food 

เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลาย
ต าแหน่ง  

menu_contain_pufa_food 

เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไขมนัโอเมกา้-3  menu_contain_omega-3_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัสูง  menu_high_fatty_acid_food 
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เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัอ่ิมตวัสูง menu_high_saturated_fatty_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง  menu_high_unsaturated_fatty_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่ง
เดียวสูง  

menu_high_mufa_food 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลาย
ต าแหน่งสูง  

menu_high_pufa_food 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดไขมนัไขมนัโอเมกา้-3สูง  menu_high_omega-3_food 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดอินทรีย ์ menu_by_organic_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดอินทรีย ์ menu_contain_organic_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดซิตริก  menu_contain_citric_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดออกซาลิก  menu_contain_oxalic_acid_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดทาร์ทาริก  menu_contain_tartaric_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดอินทรียสู์ง  menu_high_organic_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดซิตริกสูง  menu_high_citric_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดออกซาลิกสูง  menu_high_oxalic_acid_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้กรดทาร์ทาริกสูง  menu_high_tartaric_acid_food 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้โปรตีน  menu_by_protein_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ปรตีน  menu_contain_protein_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้ปรตีนสูง  menu_high_protein_food 
เมนูจากผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามิน  menu_by_vitamin_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามิน  menu_contain_vitamin_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คลิน  menu_contain_choline_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอ  menu_contain_vitamin_a_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสอง  menu_contain_vitamin_b12_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึง  menu_contain_vitamin_b1_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสอง  menu_contain_vitamin_b2_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสาม  menu_contain_vitamin_b3_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้า  menu_contain_vitamin_b5_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหก  menu_contain_vitamin_b6_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้  menu_contain_vitamin_b9_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซี  menu_contain_vitamin_c_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินดี  menu_contain_vitamin_d_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอี  menu_contain_vitamin_e_food 
เมนูมีผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเค  menu_contain_vitamin_k_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินสูง  menu_contain_vitamin_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คลินมีประสิทธิภาพ  menu__choline_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คลินสูง  menu_high_choline_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอสูง  menu_high_vitamin_a_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_a_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสองสูง  menu_high_vitamin_b12_food 
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เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึงสูง  menu_high_vitamin_b1_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึงมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b1_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสองสูง  menu_high_vitamin_b2_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสามสูง  menu_high_vitamin_b3_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้าสูง  menu_high_vitamin_b5_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหกสูง  menu_high_vitamin_b6_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีแปดสูง  menu_high_vitamin_b8_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้สูง  menu_high_vitamin_b9_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้มีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b9_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซีสูง  menu_high_vitamin_c_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซีมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_c_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็มีประสิทธิภาพ  menu__iron_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินดีสูง  menu_high_vitamin_d_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินดีมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_d_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอสูีง  menu_high_vitamin_e_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอมีีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_e_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมมีประสิทธิภาพ  menu__selenium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเคสูง  menu_high_vitamin_k_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเคมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_k_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสองมี
ประสิทธิภาพ  

menu__vitamin_b12_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสองมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b2_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสามมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b3_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้ามีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b5_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหกมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b6_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีแปดมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b8_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คลินมีประสิทธิภาพ  menu__choline_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหโ้คลินสูง  menu_high_choline_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสองสูง  menu_high_vitamin_b12_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสองสูง  menu_high_vitamin_b2_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสามสูง  menu_high_vitamin_b3_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้าสูง  menu_high_vitamin_b5_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหกสูง  menu_high_vitamin_b6_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีแปดสูง  menu_high_vitamin_b8_food 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_a_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสิบสองมี
ประสิทธิภาพ  

menu__vitamin_b12_effective 

เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึงมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b1_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสองมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b2_effective 
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เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีสามมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b3_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีห้ามีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b5_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหกมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b6_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีแปดมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b8_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้มีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_b9_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซีมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_c_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็มีประสิทธิภาพ  menu__iron_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินดีมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_d_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอมีีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_e_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมมีประสิทธิภาพ  menu__selenium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเคมีประสิทธิภาพ  menu__vitamin_k_effective 
เมนูแยกกลุ่มตามกระบวนการประกอบอาหาร  menu_by_process 
เมนูปรุงสุก  cooked_menu 
เมนูสีเขม้  dark_color_menu 
เมนูสีหม่น  dull_color_menu 
เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้ง  menu_cooked_by_dry_heat 
เมนูป้ิงยา่ง  grilled_menu 
เมนูคัว่  roasted_menu 
เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนแห้งร่วมกบัไขมนั  menu_cooked_by_dry_heat_with_fat 
เมนูทอด  fried_menu 
เมนูกรอบจากการทอด  crisp_menu 
เมนูสีน ้าตาลทอง  golden_brown_color_menu 
เมนูผดั  stir-fried_menu 
เมนูปรุงสุกดว้ยความร้อนเปียก  menu_cooked_by_moist_heat 
เมนูตม้  boiled_menu 
เมนูตม้เคี่ยว  simmered_menu 
เมนูเป่ือยนุ่ม  tender_menu 
เมนูนุ่ม  soft_menu 
เมนูน่ึง  steamed_menu 
เมนูไม่ปรุงสุก  non_cooked_menu 
เมนูสีสดใส  bright_color_menu 
เมนูกรอบจากความสด  crunch_menu 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหเ้บตา้แคโรทีนมีประสิทธิภาพ  menu_beta-catotene_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ลทีูนมีประสิทธิภาพ  menu_lutein_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเอมีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_a_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีหน่ึงมีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_b1_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินบีเกา้มีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_b9_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินซีมีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_c_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ธาตเุหลก็มีประสิทธิภาพ  menu_iron_effective 
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ค าศัพท์ ช่ือคลาส 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินอมีีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_e_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้ซีลีเนียมมีประสิทธิภาพ  menu_selenium_effective 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารให้วิตามินเคมีประสิทธิภาพ  menu_vitamin_k_effective 
เมนูคลุกผสม  mixed_menu 
เมนูแยกกลุ่มตามอุณหภูมิจดัเสิร์ฟ  menu_by_serving_temparature 
เมนูเสิร์ฟอุณหภูมิสูง  menu_serve_at_high_temparature 
เมนูเหมาะกบัการเสิร์ฟอุณหภูมิหอ้ง  menu_suitable_serve_at_room_temparature 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการเป็นแผลในปาก  menu_relate_mouth_sore 
เมนูแยกกลุ่มตามรสชาติ  menu_by_taste 
เมนูผลิตภณัฑอ์าหารใหค้าร์โบไฮเดรตเชิงเด่ียวสูง  menu_high_simple_carbohydrate_food 
เมนูรสเผด็ร้อน  menu_hot_and_spicy 
เมนูรสเคม็  menu_saltiness 
เมนูรสเปร้ียว  menu_sourness 
เมนูรสหวาน  menu_sweetness 
เมนูแยกกลุ่มตามเน้ือสัมผสั  menu_by_texture 
เมนูกรอบ  crisp_crunch_menu 
เมนูกรอบจากการทอด  crisp_menu 
เมนูกรอบจากความสด  crunch_menu 
เมนูนุ่ม  soft_menu 
เมนูเป่ือยนุ่ม  tender_menu 
เมนูเหนียวหยาบ  tough_menu 
เมนูน ้า  watery_menu 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งผกู  menu_relate_constipation 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งเสีย  menu_relate_diarrhea 
เมนูเก่ียวขอ้งกบัอาการทอ้งอืด  menu_relate_flatulence 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก จ 
ผลกำรประเมินแบบสอบถำม 
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ผลการประเมินแบบสอบถาม 

กรณีที่ 1 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักเพิม่ขึน้ 
และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทท่ีสอง 

  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 ส้มต ามะละกอ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้เหลือง 0 1 1 1 0 1 1 0.71 0 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

เกาเหลาใส่ลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมู
สับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาท ู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหม ู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



217 

กรณีที่ 1 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักเพิม่ขึน้ 
และป่วยเป็นโรคเบาหวานประเภทท่ีสอง 

  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดกะหล ่าปลี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหม ู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข ่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 2 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักลดลง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 0 1 1 0.86 1 
แกงจืดผกักาดขาว 1 1 1 1 0 1 1 0.86 1 
แกงอ่อมหมู 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้
เหลือง 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ตม้จบัฉ่าย 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
น ้าพริกปลาทู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
น ้าพริกหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัคะนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัผกัรวม 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ย  ารวมมิตร 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ลาบหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ห่อหมกไก่ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้
เส้นหมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 2 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักลดลง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 3 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ส้มต ามะละกอ 1 1 1 1 0 1 1 0.86 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 0 1 1 1 0 1 1 0.71 0 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดกะหล ่าปลี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้น
หมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 3 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 4 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักลดลงและมีอาการปากแห้ง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

น ้าพริกปลาทู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
น ้าพริกหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ย  ารวมมิตร 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ลาบหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ห่อหมกไก่ 0 1 1 1 1 1 1 0.86 1 
แกงอ่อมหมู 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดกะหล ่าปลี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หู้
เหลือง 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้น
หมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



223 

กรณีท่ี 4 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีน ้าหนักลดลงและมีอาการปากแห้ง 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
  



224 

กรณีท่ี 5 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการฟันผุ 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ผดัคะนา้ 1 1 1 1 0 1 1 0.86 1 
ตม้จบัฉ่าย 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ห่อหมกไก่ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดผกักาดขาว 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัผกัรวม 1 1 1 1 0 1 1 0.86 1 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงอ่อมหมู 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้น
หมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



225 

กรณีท่ี 5 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการฟันผุ 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
  



226 

กรณีท่ี 6 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีแพ้อาหารประเภทไข่ไก่ 
  เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ส้มต ามะละกอ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดผกักาดขาว 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
น ้าพริกหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
น ้าพริกปลาทูสับ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ย  ารวมมิตร 0 1 1 1 1 1 0 0.71 0 
ลาบหมู 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงอ่อมหมู 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ตม้จบัฉ่าย 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 
ผดัคะนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัผกัรวม 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้น
หมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



227 

กรณีท่ี 6 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีแพ้อาหารประเภทไข่ไก่ 
  เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวมใส่ใส่
เน้ือน่องไก่สับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
  



228 

กรณีท่ี 7 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการท้องอืด 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 1 1 1 1 1 1 0 0.86 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

แกงจืดกะหล ่าปลี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมู
สับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



229 

กรณีท่ี 7 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการท้องอืด 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
  



230 

กรณีท่ี 8 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการท้องผูก 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ตม้จบัฉ่าย 1 1 1 1 1 1 0 0.8

6 
1 

แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดผกักาดขาว 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงอ่อมหมู 1 1 1 1 1 1 0 0.8

6 
1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมู
สับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 



231 

กรณีท่ี 8 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีมีอาการท้องผูก 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
  



232 

กรณีท่ี 9 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีแพ้อาหารจากปลา 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ตม้จบัฉ่าย 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัคะนา้ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ผดัผกัรวม 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

แกงจืดผกักาดขาว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ห่อหมกไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ย  ารวมมิตร 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ส้มต ามะละกอ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้น
หมูสับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 9 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีแพ้อาหารจากปลา 
  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 10 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีน ้าหนักเพิม่และแพ้อาหารจากถั่ว
เหลือง 

  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

แบ
บจ

 าล
อง
เส
นอ

 

ย  ารวมมิตร 1 1 1 1 1 1 0 0.8
6 

1 

ส้มต ามะละกอ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
ห่อหมกไก่ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดกะหล ่าปลี 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
แกงจืดผกักาดขาว 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญเ
สน

อ 

ตม้จบัฉ่าย 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัคะนา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่พะโลใ้ส่เตา้หูเ้หลือง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงอ่อมหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ลาบหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
เกาเหลาลูกช้ินหมู 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงเขียวหวานไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดแตงกวาวุน้เส้นหมู
สับ 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

แกงจืดฟักเขียว 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดมะระ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงจืดหวัไชเทา้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
แกงป่าฟักทองไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ไข่ตม้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ก๋วยเต๋ียวน ้า 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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กรณีท่ี 10 เมนูอาหารท่ีแนะน าส าหรับผู้ป่วยโรคซึมเศร้าท่ีน ้าหนักเพิม่และแพ้อาหารจากถั่ว
เหลือง 

  

เมนู 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

1 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

2 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

3 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

4 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

5 

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

6  

ผูเ้ชี่
ยว
ชา
ญ 

7 

ค่า
เฉ
ลี่ย

 

คว
าม
สอ

ดค
ลอ้

ง 

ตม้ซุปมนัเทศ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาทูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
น ้าพริกปลาป่น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ใส่ลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัเผด็ฟักทอง 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัแตงกวาใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราหมูสับ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราไก่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดักะเพราลูกช้ินปลา 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัขี้ เมาผกัรวม 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัพริกขิงถัว่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัวุน้เส้นใส่ไข่ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
ผดัหม่ี 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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ประวัติผู้ เขียน 

 นางสาวพิมพศ์ุภา แสงศุภวรรธน์ เกิดเมืÉอวนัทีÉ 5 ธนัวาคม 2528 สําเร็จการศึกษาระดบั

มธัยมศึกษาตอนปลาย สายวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ จากโรงเรียนสตรีชยัภูมิ จงัหวดัชยัภูมิ ในปี 

พ.ศ. 2546 สําเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีและปริญญาโทสาขาวชิาเทคโนโลยีสารสนเทศ จาก

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี ในปี พ.ศ. 2550 และ พ.ศ. 2558 ตามลาํดบั ในปี พ.ศ. 2558 ได้

เข้าศึกษาต่อระดับปริญญาเอก หลกัสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี โดยไดรั้บทุนการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษาทีÉคณาจารยไ์ดรั้บทุน

วิจยัจากแหล่งทุนภายนอกจากกองทุนสนบัสนุนการวิจยัและพฒันา (OROG) 

 ประวติัการทาํงาน ผูวิ้จยัเคยปฏิบตัิหนา้ทีÉเป็นผูใ้ห้คาํปรึกษาระบบจดัการลูกคา้สัมพนัธ์ 

บริษทั ซันเด โซลูชนั จาํกดั ในปี พ.ศ. 2551 ต่อมาในปี พ.ศ. 2551 -2558 ปฏิบตัิงานในตาํแหน่ง

วิศวกรระบบสารสนเทศโรงงาน บริษทั ซีเกท เทคโนโลย ี(ประเทศไทย) จาํกดั  
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