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ABSTRACT

æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√‡ªìπ à«πª√–°Õ∫ ”§—≠¢ÕßÕ“À“√æ◊Èπ∫â“π‰∑¬·≈–∑—Ë«‚≈° ∑”„ÀâÕ“À“√¡’√ ™“μ‘°≈¡°≈àÕ¡ ‡æ‘Ë¡ ’ —π
°≈‘ËπÀÕ¡μ“¡∏√√¡™“μ‘ ·≈–§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ Ÿß æ◊™ ¡ÿπ‰æ√À≈“¬™π‘¥¡’∫∑∫“∑„π°“√ªÑÕß°—π‚√§‡√◊ÈÕ√—ß ™–≈Õ§«“¡
‡ ◊ËÕ¡¢Õß√à“ß°“¬·≈–∫”∫—¥‚√§ °“√»÷°…“„πªí®®ÿ∫—πæ∫«à“æ◊™ ¡ÿπ‰æ√¡’ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– À√◊Õ¬—∫¬—Èß°√–∫«π°“√
ÕÕ°´‘‡¥™—π∑’Ë∑”„Àâ‡°‘¥ “√Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–  “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‰¥â·°à «‘μ“¡‘π´’ «‘μ“¡‘πÕ’ ·§‚√∑’πÕ¬¥å ·≈– “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°
¡’ƒ∑∏‘Ïμâ“π°“√Õ—°‡ ∫ μâ“π¡–‡√Áß ªÑÕß°—π°“√‡°‘¥‚√§‰¡àμ‘¥μàÕ‡√◊ÈÕ√—ß ‡™àπ ‚√§‡∫“À«“π ‚√§À—«„®·≈–À≈Õ¥‡≈◊Õ¥
·μà§”∂“¡∑’Ë ”§—≠§◊Õ§«√∫√‘‚¿§æ◊™ ¡ÿπ‰æ√Õ¬à“ß‰√®÷ß®–‡°‘¥ª√–‚¬™πåμàÕ ÿ¢¿“æ ∫∑§«“¡π’È¡’®ÿ¥ª√– ß§å‡æ◊ËÕ∑∫∑«π°“√
»÷°…“‡°’Ë¬«°—∫æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√´÷Ëß “¡“√∂‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘„πÕ“À“√æ◊Èπ∫â“π §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– ·≈–
¢âÕ·π–π”„π°“√∫√‘‚¿§‡æ◊ËÕ„Àâ‡°‘¥ª√–‚¬™πåμàÕ ÿ¢¿“æ

§” ”§—≠: æ◊™ ¡ÿπ‰æ√, ‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘, §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√, ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–, Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π¿“§‡Àπ◊Õ

‡©æ“–∂‘Ëπ π‘¬¡ª√ÿß√ ÕàÕπ À√◊Õ√ ‡ºÁ¥‡§Á¡‡ª√’È¬« ‰¡à
À«“π¡“° ‰¡àπ‘¬¡„ àπÈ”μ“≈ §«“¡À«“π‰¥â®“° à«π
ª√–°Õ∫ ‡™àπ æ◊™º—° ¡–‡¢◊Õ â¡ ª≈“

æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√æ◊Èπ∫â“π2

æ◊™ ¡ÿπ‰æ√ À¡“¬∂÷ß æ◊™∑’Ë¡’ √√æ§ÿ≥‡ªìπ¬“√—°…“‚√§
‚¥¬„™â à«πμà“ßÊ ¢Õßæ◊™™π‘¥‡¥’¬« À√◊ÕÀ≈“¬™π‘¥æ√âÕ¡°—π

Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π‰∑¬1

Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π À¡“¬∂÷ß Õ“À“√∑’Ë§π‰∑¬∫√‘‚¿§„π
™’«‘μª√–®”«—π ¥â«¬¿Ÿ¡‘ªí≠≠“™“«∫â“π„π·μà≈–∑âÕß∂‘Ëπ
∂à“¬∑Õ¥ ◊∫∑Õ¥μàÕ°—π¡“μ—Èß·μà∫√√æ∫ÿ√ÿ… ·≈–„π‚Õ°“ 
μà“ßÊ ‚¥¬„™â‡§√◊ËÕßª√ÿß «—μ∂ÿ¥‘∫À≈—°‡ªìπæ◊™º—°æ◊Èπ∫â“π
®“°·À≈àßμà“ßÊ μ“¡∏√√¡™“μ‘·≈–°“√º≈‘μ‡Õß ‡™àπ
°“√‡æ“–ª≈Ÿ° °“√‡≈’È¬ß —μ«å ¡’√ ™“μ‘∑’Ë‡ªìπ‡Õ°≈—°…≥å



21¬ÿæ“ ™“≠«‘°√—¬, ‰¡μ√’  ÿ∑∏®‘μμå / æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘ §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢ÕßÕ“À“√æ◊Èπ∫â“π

‰¥â·°à  à«π¢Õß√“° À—« ‡Àßâ“ ≈”μâπ ¬Õ¥ „∫ ¥Õ° º≈
‡¡≈Á¥ À√◊Õ„™â∑—Èßμâπ æ◊™ ¡ÿπ‰æ√∫“ß™π‘¥¡’°≈‘ËπÀÕ¡·≈–
¡’√ ‡ºÁ¥√âÕπ ‡™àπ ‡√à« °√–«“π °“πæ≈Ÿ ®—π∑πå‡∑» „™â
‡ªìπ¬“ ”À√—∫¢—∫≈¡ ·°â∑âÕßÕ◊¥ ∑âÕß‡øÑÕ ∂â“π”¡“ª√ÿßÕ“À“√
‡√’¬°«à“ ç‡§√◊ËÕß‡∑»é

º—°æ◊Èπ∫â“π À¡“¬∂÷ß æ◊™º—°√«¡∂÷ß “À√à“¬ ‡ÀÁ¥ ‡øîπ
∑’Ë¢÷Èπ‡Õßμ“¡∏√√¡™“μ‘μ“¡ƒ¥Ÿ°“≈ ‰¥â®“°ªÉ“À√◊Õ∑âÕß∑ÿàß
„π∑âÕß∂‘Ëπ ¡’™◊ËÕ‡©æ“–„π·μà≈–∑âÕß∂‘Ëπ ÕÕ°μ“¡ƒ¥Ÿ°“≈
¡’∑—Èßæ◊™≈â¡≈ÿ°·≈–æ◊™¬◊πμâπ ∑—Ë«ª√–‡∑»¡’√à«¡ 1,000 ™π‘¥
ªí®®ÿ∫—πæ◊™ªÉ“À≈“¬™π‘¥∂Ÿ°π”¡“ª≈Ÿ°„π∫√‘‡«≥∫â“π ‡æ◊ËÕ
§«“¡ –¥«°„π°“√„™â∫√‘‚¿§ æ◊™º—°æ◊Èπ∫â“πÀ≈“¬™π‘¥
‰¥â√—∫§«“¡π‘¬¡∫√‘‚¿§3 ®÷ßæ∫‰¥â∑ÿ°¿Ÿ¡‘¿“§ ‡™àπ ¢’È‡À≈Á°
·§ º—°‡™’¬ß¥“ º—°À«“π∫â“π º—°À«“πªÉ“ º—°°√–‚¥π
º—°μ‘È« º—°™’≈“« ¡–√–¢’Èπ°  –‡¥“ ™–æ≈Ÿ ÀπàÕ‰¡â º—°ª≈—ß
™–Õ¡ ¡–√ÿ¡ º—°‡¡Á° °√–∂‘π

æ◊™ ¡ÿπ‰æ√‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘

√ ™“μ‘·≈–°“√√—∫√ 4 (taste) §◊Õ §«“¡√Ÿâ ÷°
μÕ∫ πÕß∑“ßª√– “∑ —¡º— ∑’Ë‰¥â√—∫‡¡◊ËÕÕ“À“√ ¢Õß‡À≈«
À√◊Õ¢Õß·¢Áß∑’Ë∂Ÿ°‡§’È¬« „πªí®®ÿ∫—π√ ™“μ‘æ◊Èπ∞“π·∫àß‰¥â
5 √  ‰¥â·°à ‡ª√’È¬« À«“π ‡§Á¡ ¢¡ ·≈–ÕŸ¡“¡‘ À√◊Õ
√ °≈¡°≈àÕ¡ ¡πÿ…¬å√—∫√Ÿâ√ ™“μ‘®“°μ—«√—∫√ ∫√‘‡«≥≈‘Èπ
(taste receptor) ∑’Ë¡’§«“¡‡©æ“–‡®“–®ßμàÕ “√„Àâ
√ ™“μ‘„π√–¥—∫μà“ßÊ ∫√‘‡«≥μ—«√—∫√ ®–ª√–°Õ∫¥â«¬
‡ âπ„¬ª√– “∑ (nerve fiber) ´÷Ëß∂Ÿ°°√–μÿâπ¥â«¬ “√„Àâ
√ ™“μ‘¡“°°°«à“Àπ÷Ëß™π‘¥

æ◊™ ¡ÿπ‰æ√·μà≈–™π‘¥¡’√ ™“μ‘·≈–°≈‘Ëπ·μ°μà“ß°—π
‡™àπ √ Ω“¥ À«“π ¡—π ‡§Á¡ ‡ª√’È¬« ‡ºÁ¥ ∑”„ÀâÕ“À“√¡’
√ °≈¡°≈àÕ¡ ‡æ‘Ë¡ ’ —π ·≈–°≈‘ËπÀÕ¡μ“¡∏√√¡™“μ‘5

‡ªìπ à«πª√–°Õ∫ ”§—≠¢ÕßÕ“À“√æ◊Èπ∫â“π‰∑¬·≈–
Õ“À“√∑—Ë«‚≈° ‚¥¬‡©æ“–‡§√◊ËÕß‡∑»6-8 ‡™àπ ‚À√–æ“
( ¥·≈–·Àâß) ÕÕ√‘°“‚π (·Àâß) Õ∫‡™¬ æ√‘°‰∑¬ æ√‘°
°√–‡∑’¬¡ ÀÕ¡·¥ß °√–¢“¬ ¢‘ß ¢à“ æ“√å ‡≈¬å ·≈–º—°™’
Ω√—Ëß  “¡“√∂„™â∑¥·∑π‡§√◊ËÕßª√ÿß√  ‡™àπ ‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡
πÈ”μ“≈ πÈ”¡—π ª√–°Õ∫Õ“À“√ª√–‡¿∑μà“ßÊ ‡™àπ °“√À¡—°
πÈ” ≈—¥ πÈ”´ÿª ‡§√◊ËÕß·°ß ́ ÷Ëß‡ªìπª√–‚¬™πåμàÕ ÿ¢¿“æ5,9,10

μ”√—∫Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π‰∑¬π‘¬¡„™âæ◊™ ¡ÿπ‰æ√·≈–
‡§√◊ËÕß‡∑»Õ¬à“ßπâÕ¬ 3 ™π‘¥μàÕμ”√—∫11 μ—«Õ¬à“ß·°ß·§
Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π∑’Ëπ‘¬¡„π¿“§‡Àπ◊Õ ª√–°Õ∫¥â«¬æ◊™ ¡ÿπ‰æ√
∑’Ë„Àâ√ ‡ºÁ¥√âÕπ ‡™àπ  –§â“π æ√‘° ÀÕ¡·¥ß °√–‡∑’¬¡

¢à“ÕàÕπ μ–‰§√â ¢¡‘Èπ º—°∑’Ë¡’‡∫μâ“·§‚√∑’π Ÿß ‡™àπ ¬Õ¥μ”≈÷ß
¬Õ¥øí°∑Õß º—°™’Ω√—Ëß „∫·¡ß≈—° „∫™–æ≈Ÿ12 ¡’√“¬ß“π
ª√‘¡“≥æ◊™ ¡ÿπ‰æ√·≈–‡§√◊ËÕß‡∑»∑’Ë∫√‘‚¿§‡©≈’Ë¬μàÕ«—π
„πª√–‡∑»πÕ√å‡«¬å Õ‘μ“≈’ ·≈–‰∑¬‡∑à“°—∫ 2.7, 3.2 ·≈–
14.4 °√—¡ μ“¡≈”¥—∫7,11,13 ª√‘¡“≥°“√∫√‘‚¿§æ◊™ ¡ÿπ‰æ√
·≈–‡§√◊ËÕß‡∑»¡’§«“¡·μ°μà“ß°—π ¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫À≈“¬ªí®®—¬
‡™àπ «—≤π∏√√¡°“√∫√‘‚¿§ §«“¡À≈“°À≈“¬¢Õßæ—π∏ÿåæ◊™
 ¿“æ¿Ÿ¡‘ª√–‡∑» ª√–‡∑»‰∑¬¡’§«“¡Õÿ¥¡ ¡∫Ÿ√≥å¢Õß
Õ“À“√ ¡’æ◊™æ—π∏ÿå ¡ÿπ‰æ√∑’ËÀ≈“°À≈“¬ ·≈–æ◊™ ¡ÿπ‰æ√
∂Ÿ°π”¡“„™â‡æ◊ËÕ°“√∫√‘‚¿§·≈–√—°…“‚√§μ“¡°“√·æ∑¬å
·ºπ‰∑¬ ◊∫∑Õ¥¡“¬“«π“π (μ“√“ß∑’Ë 1)

æ◊™ ¡ÿπ‰æ√·≈–º—°æ◊Èπ∫â“π¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√∑’Ë
À≈“°À≈“¬ ‡ªìπ·À≈àß∑—Èß¢Õß§“√å‚∫‰Œ‡¥√μ ‚ª√μ’π
„¬Õ“À“√ «‘μ“¡‘π·≈–·√à∏“μÿ ‡™àπ ·§≈‡´’¬¡ øÕ øÕ√— 
‚æ·∑ ‡´’¬¡ (μ“√“ß∑’Ë 2) À“°∫√‘‚¿§æ◊™º—°„Àâ¡“°·≈–
À≈“°À≈“¬‡æ’¬ßæÕ ®–‰¥â√—∫ “√Õ“À“√§√∫∂â«π
πÕ°®“°π’È¬—ß¡’ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–·≈–¡’ √√æ§ÿ≥∑“ß¬“
∑“ß°“√·æ∑¬å·ºπ‰∑¬15 ‡™àπ ¢¡‘Èπ ¥≈¥°“√Õ—°‡ ∫
√—°…“Õ“°“√Õ“À“√‰¡à¬àÕ¬ ∑âÕßÕ◊¥ √—°…“·º≈„π°√–‡æ“–
Õ“À“√ √—°…“‚√§º‘«Àπ—ßº◊Ëπ§—π º‘«æÿæÕß ¢à“™à«¬∫√√‡∑“
Õ“°“√®ÿ°‡ ’¬¥ ª«¥∑âÕß °√–‡∑’¬¡·°â®ÿ°·πàπ ™à«¬¢—∫
ªí  “«– „∫º—°‰ºà™à«¬‡®√‘≠Õ“À“√·≈–¢—∫≈¡„π°√–‡æ“–
Õ“À“√ (μ“√“ß∑’Ë 1) æ◊™ ¡ÿπ‰æ√À≈“¬™π‘¥ ¡’ƒ∑∏‘Ïμâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– À√◊Õ¬—∫¬—Èß°√–∫«π°“√ÕÕ°´‘‡¥™—π∑’Ë∑”„Àâ
‡°‘¥ “√∑’Ë¡’Õ‘‡≈Á°μ√Õπ‚¥¥‡¥’Ë¬« ¡’ƒ∑∏‘Ï‡ªìπ “√°—π‡ ’¬
μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ μâ“π°“√°àÕ°≈“¬æ—π∏ÿå ≈¥§«“¡‡ ’Ë¬ß°“√
‡°‘¥‚√§¡–‡√Áß ‚√§‡∫“À«“π ‚√§À—«„®·≈–À≈Õ¥‡≈◊Õ¥5,18,19

Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–·≈– “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–20

Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– (free radicle) §◊Õ  “√∑’Ë¡’Õ‘‡≈Á°μ√Õπ
‚¥¥‡¥’Ë¬« (unpaired electrons) „π‚¡‡≈°ÿ≈ ‰¡à‡ ∂’¬√
·≈–‰«μàÕ°“√‡°‘¥ªØ‘°‘√‘¬“‡§¡’  “¡“√∂¥÷ßÕ‘‡≈Á°μ√Õπ
®“°‚¡‡≈°ÿ≈Õ◊Ëπ„Àâμ—«‡Õß‡°‘¥§«“¡ ¡¥ÿ≈ ∑”„Àâ‚¡‡≈°ÿ≈Õ◊ËπÊ
∂Ÿ°∑”≈“¬μàÕ‡π◊ËÕß‡ªìπªØ‘°‘√‘¬“≈Ÿ°‚´à

Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–∂Ÿ° √â“ß®“°°√–∫«π°“√‡¡·∑∫Õ≈‘´÷¡
„π√à“ß°“¬ ‡™àπ °√–∫«π°“√º≈‘μæ≈—ßß“π¿“¬„π‡´≈≈å
Õ“®‡°‘¥®“°¡≈¿“«– ‘Ëß·«¥≈âÕ¡ ‡™◊ÈÕ‚√§ ¬“√—°…“‚√§
∫“ß™π‘¥ °√–∫«π°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√ ‡™àπ °“√¬à“ß‡π◊ÈÕ —μ«å
∑’Ë¡’‰¢¡—π Ÿß °“√„™âπÈ”¡—π∑Õ¥´È” °“√¬à“ß‡π◊ÈÕ °“√ªîôß¬à“ß
Õ“À“√®π‡°√’¬¡‰À¡â
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μ“√“ß∑’Ë 1 μ—«Õ¬à“ßæ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√∑’Ë„™â‡æ‘Ë¡√ Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π·≈–¥’μàÕ ÿ¢¿“æ (¥—¥·ª≈ß®“°‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ßÀ¡“¬‡≈¢ 1, 14-17)

™◊ËÕ∑—Ë«‰ª ™◊ËÕ«‘∑¬“»“ μ√å ª√–‚¬™πåμàÕ ÿ¢¿“æ

°–‡æ√“ Ocimum tenuiflorum L. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ¢—∫≈¡ ·°âª«¥∑âÕß ∑âÕß‡ ’¬
°√–™“¬ Boesenbergia rotunda (Linn.) Mansf. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ¢—∫ªí  “«– ª“°‡ªìπ·º≈
°√–‡∑’¬¡ Allium sativum L.  “√¶à“‡™◊ÈÕ ·≈–≈¥§Õ‡≈ ‡μÕ√Õ≈ ¢—∫ªí  “«–
¢¡‘Èπ Curcuma longa Linn. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ √—°…“‚√§º‘«Àπ—ßº◊Ëπ§—π º‘«æÿæÕß
¢à“ Alpinia galanga (L.) Willd. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ∫√√‡∑“Õ“°“√∑âÕßÕ◊¥ ∑âÕß‡øÑÕ
¢‘ß Zingiber officinale Roscoe μâ“π®ÿ≈™’æ ¢—∫≈¡ ·°âÕ“‡®’¬π ·°â‰Õ ¢—∫‡ ¡À–
™–Õ¡ Acacia pennata μâ“π¡–‡√Áß ·°â∑âÕß‡øÑÕ ¢—∫≈¡ ·°âª«¥∑âÕß
™–æ≈Ÿ Piper sarmentosum Roxb. μâ“π¡–‡√Áß ∑—Èßμâπ√—°…“‚√§‡∫“À«“π º≈·°â∫‘¥
‡™’¬ß¥“ Gymnema inodorum ≈¥√–¥—∫πÈ”μ“≈„π‡≈◊Õ¥
®—π∑πå∫â“π* Myristica fragrans Houtt. μâ“π®ÿ≈™’æ ¥Õ°„™â∫”√ÿß‚≈À‘μ ≈Ÿ°∫”√ÿß°”≈—ß ≈¥‰¢â
μ–‰§√â Cymbopogon citratus  “√¢—∫ªí  “«– ¢—∫≈¡ ·°â∑âÕßÕ◊¥·≈–μâ“π®ÿ≈™’æ
º—°ª≈—ß Basella alba Linn. μâ“π®ÿ≈™’æ ¢—∫ªí  “«– ·°â∑âÕßºŸ°
º—°‰ºà Polygonum odoratum Lour. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ √“°·°â≈¡ √‘¥ ’¥«ß ·°âÀ◊¥ ∑âÕß¡“π
º—°À«“π∫â“π Sauropus androgynus μâ“π‚√§‰¡àμ‘¥μàÕ‡√◊ÈÕ√—ß „∫‡ªìπ¬“‡¢’¬« √“°„™â∂Õπ‰¢â
æ√‘°¢’ÈÀπŸ Capsicum annuum L.  “√∑”„Àâ‡®√‘≠Õ“À“√·≈–‡æ‘Ë¡°“√‡º“º≈“≠
æ√‘°‰∑¬ Piper nigrum L. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ‡ªìπ¬“¢—∫≈¡ ·°â∑âÕßÕ◊¥‡øÑÕ
¡–°√Ÿ¥ Citrus hystrix DC. μâ“π®ÿ≈™’æ ·°â‚√§‡≈◊Õ¥ÕÕ°μ“¡‰√øíπ ·°â‰Õ
¡–·¢«àπ Zanthoxylum limonella Alston μâ“π®ÿ≈™’æ ∫”√ÿßÀ—«„®
¡–√ÿ¡ Moringa oleifera μâ“π¡–‡√Áß ¥Õ°¢—∫ªí  “«– Ωí°¥—∫æ‘…√âÕπ ∂Õπ‰¢â
·¡ß≈—° Ocimum citriodorum μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ¬“√–∫“¬ „∫¡’ƒ∑∏‘Ï¢—∫≈¡
¬à“π“ß Tiliacora triandra μâ“π¡–‡√Áß √“°μâ¡¥◊Ë¡‡ªìπ¬“·°â‰¢â
‚À√–æ“ Ocimum basilicum L. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ·°â∑âÕßÕ◊¥ ∑âÕß‡øÑÕ
 –√–·Àπà Melissa officinalis L. μâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ¬“¢—∫≈¡ ·°âª«¥∑âÕß ®ÿ°‡ ’¬¥

*®—π∑πå∫â“π À√◊Õ®—π∑√å‡∑» (¿“§°≈“ß) ‡¡≈Á¥¡’ “√æ‘… myristicin ́ ÷Ëß¡’ƒ∑∏‘ÏμàÕ®‘μª√– “∑∑”„Àâ‡°‘¥Õ“°“√ª√– “∑À≈Õπ §«√√–¡—¥√–«—ß„π°“√√—∫ª√–∑“π

º≈¢ÕßÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–°àÕ„Àâ‡°‘¥‚√§‰¡àμ‘¥μàÕ‡√◊ÈÕ√—ß
À≈“¬™π‘¥ ‡™àπ ‚√§™√“ ‚√§¡–‡√Áß ‚√§À—«„®¢“¥‡≈◊Õ¥
‚√§§«“¡®”‡ ◊ËÕ¡21

 “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– §◊Õ  “√∑’Ë¬—∫¬—ÈßªØ‘°‘√‘¬“
ÕÕ°´‘‡¥™—π æ∫¡“°„πæ◊™ º—° º≈‰¡â ‡§√◊ËÕß‡∑»  ¡ÿπ‰æ√
∂—Ë«‡¡≈Á¥·Àâß ·≈–∏—≠æ◊™ ‰¥â·°à  “√°≈ÿà¡«‘μ“¡‘π·≈–
‡°≈◊Õ·√à ‰¥â·°à «‘μ“¡‘π´’ ·≈–«‘μ“¡‘πÕ’ ·≈– “√æƒ°…
‡§¡’μà“ßÊ ‡™àπ ·§‚√∑’πÕ¬¥å ‚æ≈’øîπÕ≈ ‰ø‚μ‡Õ ‚μ√‡®π
‰ø‚μ ‡μÕ√Õ≈

 “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
≈—°…≥–‚§√ß √â“ß∑“ß‡§¡’‡ªìπ«ß·À«πÕ–‚√¡“μ‘° ·≈–¡’
À¡Ÿà‰Œ¥√Õ°´‘≈Õ¬à“ßπâÕ¬ 1 À¡Ÿà √«¡∂÷ßÕπÿæ—π∏ÿå¢Õß
 “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°∑’Ë¡’°“√·∑π∑’Ë¥â«¬À¡Ÿàøíß°å™—πμà“ßÊ

‡™àπ ø≈“‚«πÕ¬¥å ª√‘¡“≥ “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°®–·μ°
μà“ß°—πμ“¡™π‘¥¢Õßæ◊™ °“√ª≈Ÿ° √–¥—∫§«“¡ ÿ°
°√–∫«π°“√·ª√√Ÿª‚¥¬‡©æ“–·∫∫·Àâß18 ·≈–°“√‡°Á∫
√—°…“22

ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–·≈–§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√„πæ◊™ ¡ÿπ‰æ√
‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘

Õ“À“√æ◊Èπ∫â“πª√–°Õ∫¥â«¬æ◊™ ¡ÿπ‰æ√·≈–º—°æ◊Èπ∫â“π
‡ªìπ à«π„À≠à æ∫«à“Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π¡’‰¢¡—π·≈–æ≈—ßß“πμË”14

¡’ª√‘¡“≥ “√øîπÕ≈‘°·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß19,23,24

‡æ≈‘π„® μ—ß§≥–°ÿ≈ ·≈–§≥–14 æ∫«à“æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√
∑’Ë‡ªìπ·À≈àß “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– ”§—≠ Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π
¿“§‡Àπ◊Õ §◊Õ ¥Õ° –·≈ º—°Œâ«π º—°‡´’¬ß¥“ ¢πÿπÕàÕπ



23¬ÿæ“ ™“≠«‘°√—¬, ‰¡μ√’  ÿ∑∏®‘μμå / æ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘ §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢ÕßÕ“À“√æ◊Èπ∫â“π

μ“√“ß∑’Ë 2 §ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√¢Õßæ◊™º—° ¡ÿπ‰æ√  à«π∑’Ë√—∫ª√–∑“π‰¥â 100 °√—¡ (¥—¥·ª≈ß®“°‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ßÀ¡“¬‡≈¢ 15)

æ≈—ßß“π ‚ª√μ’π ‰¢¡—π §“√å‚∫‰Œ‡¥√μ °“°„¬ ·§≈‡´’¬¡ øÕ øÕ√—  ‚æ·∑ ‡´’¬¡
™◊ËÕ

(°‘‚≈·§≈Õ√’Ë) (°√—¡) (°√—¡) (°√—¡) (°√—¡) (¡‘≈≈‘°√—¡) (¡‘≈≈‘°√—¡) (¡‘≈≈‘°√—¡)

¢à“ 87.73 2.19 0.25 19.18 4.31 30 21.4 300
™ß‚§ 73.18 4.5 0.7 12.22 6.34 550 60 320
™–Õ¡ 70.11 11.81 0.31 5.02 2.93 60 160 420
º—°¢’ÈÀŸ¥ 30.99 3.69 0.23 3.54 2.37 130 80 320
º—°ª≈—ß 21.57 1.94 0.25 2.89 0.57 170 30 280
º—°·ª∫ 79.25 4.63 0.61 13.81 2.41 330 80 660
º—°‰ºà 70.29 4.50 0.33 12.33 2.62 820 80 240
º—°Œ“° 99.17 6.38 2.69 12.36 9.34 1120 80 430
º—°‡Œ◊Õ¥ 52 3.00 0.48 8.96 3.00 70 40 430
øí°¢â“« 46 4.63 0.24 6.22 2.33 70 100 460
¡–‡¢◊Õæ«ß 68.94 3.25 0.34 13.22 13.53 140 90 410
¡–√ÿ¡ 67.09 8 0.85 6.86 1.57 540 100 320
 –√–·Àπà 45.42 4.31 0.26 6.46 1.16 190 60 470
 –·≈ 58.4 4.94 0.72 8.04 1.95 320 120 370

°“√√—∫ª√–∑“π ¥·≈–ª√–°Õ∫Õ“À“√ ¡’ª√‘¡“≥
 “√ª√–°Õ∫øîπÕ≈‘°·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‰¡à·μ°μà“ß°—π
‡ªìπ‰ª„π∑“ß‡¥’¬«°—π°—∫°“√»÷°…“¢Õß æ‘¡æåæ√ ·¥ßÕÿ∫≈24

∑’Ë»÷°…“æ◊™ ¡ÿπ‰æ√∑’Ëπ‘¬¡„™â„πÕ“À“√‰∑¬ 19 ™π‘¥ æ∫
«à“ª√‘¡“≥ø≈“‚«πÕ¬¥å·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–„πæ◊™
 ¡ÿπ‰æ√ ¥·≈– ÿ°‰¡à¡’§«“¡·μ°μà“ß°—π πÕ°®“°π’È¬—ß
æ∫«à“¢÷Èπ©à“¬·≈–°√–™“¬¡’ª√‘¡“≥ø≈“‚«πÕ¬¥å·≈–ƒ∑∏‘Ï
μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß ÿ¥ μ“¡≈”¥—∫

 Õ¥§≈âÕß°—∫°“√»÷°…“ Turkmen N ·≈–§≥–25

‡√◊ËÕßº≈¢Õß°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√·∫∫¥—Èß‡¥‘¡ (μâ¡ π÷Ëß) ·≈–
‰¡‚§√‡«øμàÕª√‘¡“≥øïπÕ≈‘° ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
„πæ√‘°‰∑¬  §«Õ´ (º—°°≈ÿà¡øí°∑Õß øí°·≈–·øß) ∂—Ë«‡¢’¬«
∂—Ë« °√–‡∑’¬¡ ∫√Õ°‚§≈’ ·≈–º—°‚¢¡ æ∫«à“æ√‘°‰∑¬¡’
ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘° Ÿß∑’Ë ÿ¥ ∫√Õ°‚§≈’¡’ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
¡“°∑’Ë ÿ¥ °“√ª√–°Õ∫Õ“À“√‰¡à‰¥â∑”„Àâæ◊™ ¡ÿπ‰æ√
 Ÿ≠‡ ’¬ “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
¬°‡«âπ  §«Õ´ ∂—Ë« ·≈–°√–‡∑’¬¡ ªí®®ÿ∫—π¡’°“√«‘®—¬∑’Ë
»÷°…“º≈¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ ¡∫—μ‘μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–„πæ◊™
º—° ¡ÿπ‰æ√À≈“¬™π‘¥ ´÷Ëßº≈°“√»÷°…“¬—ß¢—¥·¬âß°—πÕ¬Ÿà
Guihua Xu ·≈–§≥–26 æ∫«à“À≈—ß„Àâ§«“¡√âÕπ “√ °—¥

®“°‡ª≈◊Õ° â¡ ¡’ “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘° ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ  Õ¥§≈âÕß°—∫ß“π«‘®—¬¢Õß∏‘¥“√—μπå
 ¡¥’ ·≈–§≥–27 ∑’Ë»÷°…“°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢Õßæ◊™º—°
 ¡ÿπ‰æ√„πμâ¡¬”°ÿâß°àÕπ·≈–À≈—ß°“√„Àâ§«“¡√âÕπ æ∫«à“
„∫¡–°√Ÿ¥·≈–æ√‘°À≈—ß‰¥â√—∫§«“¡√âÕπ∑”„Àâ¡’ ¡∫—μ‘μâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß¢÷ÈπÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘

Õ¬à“ß‰√°Á¥’°“√»÷°…“¢Õß Racchi M ·≈–§≥–28

°≈—∫æ∫«à“°“√μâ¡∑”„Àâƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–„ππÈ”‡ÀÁ¥
≈¥≈ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠ ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–≈¥≈ß‡≈Á°πâÕ¬
„ππÈ”æ√‘° ’‡À≈◊Õß·≈–πÈ”À—«ÀÕ¡ ¬°‡«âππÈ”°–À≈Ë”ª≈’
‡™àπ‡¥’¬«°—∫°“√»÷°…“¢Õß Zhang D ·≈– Hamauzu Y29

´÷Ëß√“¬ß“π«à“∫√Õ°‚§≈’¡’ª√‘¡“≥ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– ‡™àπ
øïπÕ≈‘° «‘μ“¡‘π´’ ·§‚√∑’πÕ¬¥å ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
≈¥≈ßÕ¬à“ß¡“°√–À«à“ß°“√μâ¡ ´÷ËßÕ“®‡°‘¥®“° “√μâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–ÕÕ°¡“°—∫πÈ”∑’Ë„™âμâ¡

º≈°“√»÷°…“∑’Ë·μ°μà“ß°—πÕ“®®–Õ∏‘∫“¬‰¥â«à“
 “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°®–Õ¬Ÿà„π√ŸªæÕ≈‘‡¡Õ√å∑’Ë‰¡à≈–≈“¬πÌÈ“
§«“¡√âÕπÕ“®∑”„Àâ‡ª≈◊Õ°·≈–ºπ—ß‡´≈≈å¢Õßæ◊™·μ°
·≈â«¡’º≈∑”„Àâ “√≈–≈“¬∑’Ë ”§—≠„π‡´≈≈åæ◊™∫“ß™π‘¥ ‡™àπ
·§√Õ∑ øí°∑Õß ·≈–æ◊™μ√–°Ÿ≈¡–‡¢◊Õ ∑’Ë‡ªìπ “√ª√–°Õ∫
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øïπÕ≈‘°ÕÕ°¡“¿“¬πÕ°‡´≈≈å ®÷ß‡ªìπº≈∑”„Àâ¡’ “√μâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ30,31 °“√μâ¡æ◊™º—°
√–¬– —Èπ (°“√≈«°„ππÈ”‡¥◊Õ¥ 2-5 π“∑’) ∑”„Àâª√‘¡“≥
 “√øïπÕ≈‘°∑’Ëμâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– “¡“√∂≈–≈“¬πÌÈ“‰¥â‡æ‘Ë¡¢÷Èπ
∑”„Àâ‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß‚§√ß √â“ß¢Õß “√øïπÕ≈‘°‡ªìπ
‚¡‡≈°ÿ≈Õ‘ √– ·≈–∂Ÿ°≈–≈“¬ÕÕ°¡“„π‰´‚μæ≈“ ´÷¡¢Õß
‡´≈≈åæ◊™ ®÷ß∑”„Àâ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ32 ·μà°“√„™â
§«“¡√âÕπ Ÿß√–¬–π“π ‡™àπ μâ¡μÿãπ Õ∫·Àâß °“√¬à“ß °“√
∑Õ¥ ®–∑”„Àâ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–·≈– “√«‘μ“¡‘π≈¥≈ß
√«¡∑—Èß°“√‡°‘¥ªØ‘°‘√‘¬“‡¡≈≈“√å¥ (°“√‡°‘¥ ’πÈ”μ“≈·∫∫
‰¡à„™à‡Õπ‰´¡å) ‡°‘¥®“°πÈ”μ“≈√’¥‘« ǻ́ ÷Ëß¡’À¡Ÿà∑’Ë‡ªìπÕ—≈¥’‰Œ¥å
·≈–§’‚μπ∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫ “√ª√–°Õ∫‰π‚μ√‡®π ‡™àπ ‡Õ¡’π
‚ª√μ’π ¡’§«“¡√âÕπ‡ªìπμ—«‡√àßªØ‘°‘√‘¬“ À√◊Õ —¡æ—π∏å
Õ¬à“ß‡©æ“–‡®“–®ß°—∫º≈‘μ¿—≥±å31,33

∫∑ √ÿª

æ◊™ ¡ÿπ‰æ√‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ Ÿß ‡ªìπ
·À≈àß¢Õß§“√å‚∫‰Œ‡¥√μ ‚ª√μ’π „¬Õ“À“√ «‘μ“¡‘π·≈–
·√à∏“μÿ  “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– ‰¥â·°à «‘μ“¡‘π´’ «‘μ“¡‘πÕ’
·§‚√∑’πÕ¬¥å ·≈– “√ª√–°Õ∫ øïπÕ≈‘°  “¡“√∂√—∫
ª√–∑“π‰¥â∑—Èß ¥À√◊Õª√ÿß ÿ°¥â«¬§«“¡√âÕπ ∑—Èßπ’È°“√„™â
§«“¡√âÕπ ‡™àπ μâ¡ §—Ë« Õ“®‡ªìπª√–‚¬™πå„π°“√≈¥
ª√‘¡“≥ “√μàÕμâ“π·√à∏“μÿ„πæ◊™ ‰¥â·°à  “√ÕÕ°´“‡≈μ
‰ø‡μμ ·≈–·∑ππ‘π º≈‡ ’¬¢Õß “√‡À≈à“π’È ∑”„Àâ·√à∏“μÿ
∫“ß™π‘¥¥Ÿ¥´÷¡‰ª„™â‰¡à‰¥â ‡™àπ °“√®—∫°—π¢ÕßÕÕ°´“‡≈μ
°—∫·§≈‡´’¬¡ ∑”„Àâ‡°‘¥‡ªìππ‘Ë«„π°√–‡æ“–ªí  “«– ∑—Èßπ’È
°“√√—∫ª√–∑“πæ◊™ ¡ÿπ‰æ√‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘„πÕ“À“√μ“¡
ª°μ‘ ‰¡à¡’Õ—πμ√“¬μàÕ√à“ß°“¬ ¬°‡«âπ°“√√—∫ª√–∑“π„π
ª√‘¡“≥¡“°Ê ·≈–μ‘¥μàÕ°“√‡ªìπ‡«≈“π“π ‡æ◊ËÕÀ«—ßº≈
„π°“√√—°…“‚√§ Õ“®∑”„Àâ‡°‘¥°“√ – ¡ “√∫“ßÕ¬à“ß
·≈–Õ“®‡ªìπæ‘…μàÕ√à“ß°“¬‰¥â ®÷ß·π–π”„Àâ√—∫ª√–∑“π
Õ“À“√„ÀâÀ≈“°À≈“¬ §√∫∂â«π∑—ÈßÀâ“À¡Ÿà

πÕ°®“°π’Èæ◊™ ¡ÿπ‰æ√∂Ÿ°„™â∑¥·∑π‡§√◊ËÕßª√ÿß√ 
‡™àπ ‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡ πÈ”μ“≈ πÈ”¡—π „π°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√
ª√–‡¿∑μà“ßÊ ‡ªìπª√–‚¬™πåμàÕ ÿ¢¿“æ °“√»÷°…“∑’Ëºà“π¡“
æ∫«à“æ◊™ ¡ÿπ‰æ√¡’ª√‘¡“≥ “√øîπÕ≈‘° ·≈–ƒ∑∏‘Ïμâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß ¡’ƒ∑∏‘Ïμâ“π°“√Õ—°‡ ∫ ƒ∑∏‘Ïμâ“π°“√°àÕ
°≈“¬æ—π∏ÿå ªÑÕß°—π°“√‡°‘¥‚√§¡–‡√Áß ‚√§‰¡àμ‘¥μàÕ‡√◊ÈÕ√—ß
‡™àπ ‚√§‡∫“À«“π ‚√§À—«„®·≈–À≈Õ¥‡≈◊Õ¥ ¿“«–Õâ«π
™–≈Õ§«“¡‡ ◊ËÕ¡¢Õß√à“ß°“¬ ·≈–∫”∫—¥§«“¡‡®Á∫ªÉ«¬

Õ“À“√æ◊Èπ∫â“π‰∑¬π‘¬¡„™âæ◊™ ¡ÿπ‰æ√·≈–‡§√◊ËÕß‡∑»¡“°
°«à“Àπ÷Ëß™π‘¥ ·≈–«‘∏’°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√À≈“°À≈“¬
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