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ບດົຄດັຫຍ ໍ້ 
       ການສກຶສາໃນຄັ ໍ້ງນ ໍ້ແມ່ນ “ ການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ທ ່ ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ ສກົສກຶສາ 
2020 – 2021” ມ ຈດຸປະສງົເພ ່ ອ ສກຶສາການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກ
ຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ, ເພ ່ ອປຽບທຽບຄ່າ pH ລະຫວ່າງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງ
ແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ກັບນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລັດຮູບໃນ
ຕະຫ າດຍ ໍ້ຫ ໍ້ ໄລປອນເອຟ ແລະ ເພ ່ ອສກຶສາຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງອາຈານ ແລະ 
ນກັສກຶສາຕ ່ ກບັການນ າໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຜະລດິຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝ
າກຫຸ່ງ. ເຊິ່ ງກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການສກຶສາຄັ ໍ້ງນ ໍ້ແມ່ນອາຈານ ແລະ ນກັສກຶ
ສາທ ່ ພກັຢູ່ຫ ພກັໃນ ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ ຈ ານວນ 

30 ຄນົ, ຍງິ 25 ຄນົ, ເຄ ່ ອງມ ທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການສກຶສາໄດ ໍ້ແກ່ແບບວດັຄວາມເພິ່ ງພ 
ໃຈຂອງອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາໃນ 2 ດ ໍ້ານຄ : ດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ ແລະ ດ ໍ້ານ
ຄຸນປະໂຫຍດ, ສ າລບັເຄ ່ ອງມ ທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການວດັຄ່າ pH ແມ່ນໃຊ ໍ້ PH-035Z 

Waterproof pH/Temperature Meter ສ່ວນການວິເຄາະຂ ໍ້ມູນແມ່ນໃຊ ໍ້
ໂປຣແກມສ າເລດັຮູບ SPSS ເຂົ ໍ້າຊ່ວຍໃນການວເິຄາະຫາຄ່າສະເລ່ຍ ( X ) 
ແລະ ຄ່າຜນັປ່ຽນມາດຖານ ( DS. ). 

ຜນົການສກຶສາພບົວ່າ: ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ 
ໝາກຫຸ່ງມ ລກັສະນະມ ່ ນຄ ກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລດັຮູບ, ເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັ, 
ມ ຟອງຫ າຍ ແລະ ຟອງຄງົຕວົໄດ ໍ້ດນົນານ, ສາມາດລ ໍ້າງຄາບໄຂມນັອອກໄດ ໍ້ດ , 
ລະລາຍນ ໍ້າໄດ ໍ້ດ  ແຕ່ມ ລັກສະນະແຫ ວກວ່ານ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລັດຮູບໃນ
ຕະຫ າດ ໂດຍສມົທຽບນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກ
ຫຸ່ງ ກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລດັຮູບຍ ໍ້ຫ ໍ້ໄລປອນເອຟ ເຫນັວ່າ ມ ລກັສະນະຄ ໍ້າຍຄ 
ກນັ ເຊິ່ ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ມ ຄ່າ pH 

ເທົ່ າກບັ 6.92 ສ່ວນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລດັຮູບຍ ໍ້ຫ ໍ້ໄລປອນເອຟ ມ ຄ່າ pH ເທົ່ າ
ກບັ 6,97. 

ການວເິຄາະຂ ໍ້ມູນແບບວດັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາ
ທ ່ ຢູ່ໃນຫ ພກັ ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລ ສຸພານຸວງົ ຈ ານວນທງັໝດົ 
30 ຄນົ, ຍງິ 25 ຄນົ ພບົວ່າອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຫ າຍທ ່
ສຸດເຊິ່ ງມ ຄ່າສະເລ່ຍລວມ X = 4,62  ແລະ ຄ່າຜັນປ່ຽນມາດຖານລວມ 

DS. =0.02. 

ຄ າສບັສ າຄນັ: ການປຸງແຕ່ງ, ຢາລ ໍ້າງຈານ, ໝາກຂ ໍ້ຫູດ, ໝາກຫຸ່ງ.
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ABSTRACT 

 The purpose of this study “preparation dishwashing soap from 

kaffir lime and papaya at the Faculty of Education” was to study 

preparation dishwashing soap from kaffir lime and papaya, to 

compare pH of this dishwashing soap to pH of dishwashing soap 

production call Lipon and to ask satisfaction of using the 

dishwashing soap from kaffir lime and papaya. The sample of this 

study was teachers and students at dormitory of Faculty of 

Education, Souphanouvong University. The number was 30 people 

including 25 females. The materials used to measure was 

satisfaction form for teachers and students which includes 

characteristics and positive effects. Besides, PH-035Z Waterproof 

pH/Temperature Meter was used to measure pH while SPSS was 

used to analyze data such as Mean ( X ) and Standard Deviation (

DS. ). 

 The result was that dishwashing soap from Kaffir lime and 

papaya is similar to Liponf. This soap was a single content with a lot 

of bubble and stable babble and this soap can clean fat out very well. 

Also this substance can solute in water but it is more diluted then 

Liponf. It shows that they are similar but pH of dishwashing soap 

from kaffir lime and papaya was 6.92 while Liponf was 6.97. 

 The satisfaction data analysis of teachers and students 30 

people, 25 females at the Faculty of Education, Souphanouvong 

University shows that they satisfied with the useful of this soap. 

They had less satisfaction of the soap characteristic which Mean was 

4.57 ( X =4,57) and Standard Deviation was 0,20 (S.D = 0.20). The 

satisfaction of teachers and students demonstrates that they satisfied 

in high level for using dishwashing soap which prepared from Kaffir 

lime and papaya.  

Keywords: Preparation, dishwashing soap, Kaffir lime, papaya. 

 

1.  ພາກສະເໜ  
 ຈາກສະພາບສງັຄມົໃນປັດຈບຸນັເຫນັໄດ ໍ້ວ່າ ສະພາບ

ເສດຖະກດິຂອງປະເທດລາວກ າລງັປະສບົກບັບນັຫາຫ າຍ
ຢ່າງໂດຍສະເພາະແມ່ນສນິຄ ໍ້າອຸປະໂພກ ແລະ ບ ລໂິພກທ ່
ປະຊາຊນົໃຊ ໍ້ໃນຄວົເຮ ອນເນ ່ ອງຈາກວ່າປັດຈບຸນັນ ໍ້ລາຄາ
ສນິຄ ໍ້ານບັມ ໍ້ນບັແພງຂຶ ໍ້ນສມົທບົໃສ່ຄ່າຄອງຊບິທ ່ ຕ ່ າຢູ່ໃນ

ປະເທດລາວເຮາົ ເຊິ່ ງສົ່ ງຜນົໃຫ ໍ້ຜູ ໍ້ບ ລໂິພກອຸປະໂພກປະສບົ
ບນັຫາໃນການຊ ໍ້ສິນຄ ໍ້າສ າເລັດຮູບມາຮັບໃຊ ໍ້ພາຍໃນຄົວ
ເຮ ອນ ເຊັ່ ນ: ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ, ຢາສະຜມົ, ສະບູ, ເກ ອ, ແປໍ້ງ
ນວົ .... ເຊິ່ ງໃນນັ ໍ້ນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານເປັນສິ່ ງທ ່ ຂາດບ ່ ໄດ ໍ້ໃນ
ຊ ວິດປະຈ າວັນ ເພາະທຸກຄອບຄົວຕ ໍ້ອງຊ ໍ້ມາລ ໍ້າງຖໍ້ວຍ, 
ບ່ວງ ຫ   ທ າຄວາມສະອາດເຄ ່ ອງໃຊ ໍ້ໃນຄວົເຮ ອນຢູ່ສະເໝ  
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ເພາະການຊມົໃຊ ໍ້ຖ ໍ້ວຍ, ບ່ວງ ຫ   ພາຊະນະອ ່ ນໆ ເຂົ ໍ້າໃນ
ການກິນອາຫານຂອງຄົນເຮົາແມ່ນຫ  ກລຽງບ ່ ໄດ ໍ້ເລ ່ ອງ
ບນັຫາຄາບໄຂມນັສິ່ ງເປິເປ ໍ້ອນ ແລະ ເສດອາຫານທ ່ ຕດິນ າ
ຖ ໍ້ວຍ, ບ່ວງ ໂດຍສະເພາະແມ່ນຄາບໄຂມນັ ທ ່ ຕດິນ າຖ ໍ້ວຍ
, ບ່ວງ ຈະບ ່ ສາມາດລ ໍ້າງອອກດ ໍ້ວຍນ ໍ້າທ າມະດາໄດ ໍ້ ຕ ໍ້ອງ
ໄດ ໍ້ໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານລ ໍ້າງຊ່ວຍ ຈຶ່ ງສາມາດລ ໍ້າງ ຫ   ກ າຈດັ
ຄາບໄຂມນັນັ ໍ້ນອອກໄດ ໍ້ ເນ ່ ອງຈາກໄຂມນັແມ່ນກຸ່ມໜຶ່ ງ
ຂອງທາດລ ປິດ ເຊິ່ ງທາດລ ປິດສ່ວນໃຫຍ່ ຈະເປັນທາດທ ່ ບ ່
ມ  ຂົ ໍ້ວ ແລະ ບ ່ ລະລາຍຕົວໃນນ ໍ້າ ແຕ່ຈະລະລາຍຕົວໃນ
ທາດແຫ ວທ ່ ບ ່ ມ  ຂົ ໍ້ວໄດ ໍ້ດ  ເຊັ່ ນ: ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ ເປັນຕົ ໍ້ນ 
(ອ ໍ້າງຈາກ ປ ໍ້ມແບບຮຽນເຄມ ສາດ ຊັ ໍ້ນມດັທະຍມົປ ທ  ຫກົ 
ໜ ໍ້າ 65:2008). ດັ່ ງນັ ໍ້ນ, ເວລາໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານລ ໍ້າງຈຶ່ ງສາ 
ມາດລ ໍ້າງ ຫ   ກ າຈດັຄາບໄຂມນັນັ ໍ້ນອອກໄດ ໍ້. 

 ໃນສະໄໝກ່ອນທ ່ ຍງັບ ່ ທນັມ ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ ຄນົເຮາົ
ໄດ ໍ້ນ າໃຊ ໍ້ວດັຖຸດບິທ ່ ມ  ໃນທ າມະຊາດ ຫ   ໃນຄວົເຮ ອນມາ
ນ າໃຊ ໍ້ໃນການເຮດັຄວາມສະອາດພາຊະນະ ຫ   ເຄ ່ ອງໃຊ ໍ້ໃນ
ຄອບຄວົ ເຊິ່ ງວດັຖຸດບິເຫ ົ່ ານັ ໍ້ນໄດ ໍ້ແກ່: ນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າ ໝາກນາວ
, ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ຫ   ໝາກໄມ ໍ້ທ ່ ມ  ລດົສົ ໍ້ມ ແລະ ໃບໄມ ໍ້, ເປ ອກ
ໝາກໄມ ໍ້ບາງຊະນດິທ ່ ມ  ລດົສົ ໍ້ມ ຫ   ລກັສະນະມ ່ ນ ເພາະສິ່ ງ
ທ ່ ກ່ າວມານ ໍ້ຈະມ ລັກສະນະຊ່ວຍໃນການເຮັດຄວາມ
ສະອາດສິ່ ງເປິເປ ໍ້ອນ ແລະ ກ າຈດັຄາບໄຂມນັໄດ ໍ້ດ  ໂດຍ 
สุวรรณา กุณรักษ์ (2017) ໄດ ໍ້ສກຶສາກ່ຽວກບັການປຸງແຕ່ງ 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກເປ ອກໝາກນດັ ທ ່ ພາກວຊິາໂຮງ ແຮມ 
ແລະ ການທ່ອງ ທ່ຽວ ຄະນະສລິະປະສກຶສາ ມະຫາວ ິທະ
ຍາໄລສະຫຍາມ ເຊິ່ ງຜູ ໍ້ຕອບແບບສອບຖາມມ ຄວາມເພິ່ ງ
ພ ໃຈຕ ່ ຜະລດິຕະພນັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກເປ ອກໝາກນດັ 
ໂດຍມ ຄ່າສະເລ່ຍ X̅ = 4.57 ແລະ ມ ຄ່າຜນັປ່ຽນມາດຖານ 

S.D = 0.20. ນອກຈາກນ ໍ້ ຍງັມ  นิตยา จุลวิทัศน์ (2002) 

ໄດ ໍ້ສກຶສາກ່ຽວກບັການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກ
ຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ຂ ໍ້ເຖົ່ າເຊິ່ ງຜົນການສຶກສາພົບວ່າ: ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ຂ ໍ້ເຖົ່ າ ມ ລກັສະນະ
ເປັນເນ ໍ້ອດຽວກັນ, ລະລາຍນ ໍ້າໄດ ໍ້ດ , ມ ຄວາມຄົງຕົວ
ຂອງຟອດດົນນານ, ມ ປະສິດທິພາບໃນການກ າຈ ັດສິ່ ງ
ເປິ ເປ ໍ້ອນໄດ ໍ້ດ  ແລະ ລ ໍ້າງອອກ ງ່າຍ ເຊິ່ ງໄດ ໍ້ຮັບການ
ຍອມຮບັໃນລະດບັດຽວກນັກບັຜະລດິຕະພນັທ ່ ຈ າໜ່າຍ

ໃນທ ໍ້ອງຕະຫ າດ. ຈາກວທິ ການດັ່ ງກ່າວເຫນັໄດ ໍ້ວ່າ ສາມາດ
ຫນັປ່ຽນວດັຖຸດບິທ ່ ມ  ໃນທ າມະຊາດ ຫ   ໃນຊ ວດິປະຈ າວນັ
ມາປະຍຸກໃຊ ໍ້ແທນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄດ ໍ້ ໂດຍສະເພາະແມ່ນ
ການນ າເອາົໝາກໄມ ໍ້ທ ່ ມ  ລດົສົ ໍ້ມເຮດັຄວາມສະອາດ ຫ   ດບັ
ກິ່ ນຄາວ ເຊິ່ ງປະກດົວ່າໄດ ໍ້ຜນົດ  ເພາະໃນໝາກໄມ ໍ້ທ ່ ມ  ລດົ
ສົ ໍ້ມ ເຊັ່ ນ: ໝາກນາວ,  ໝາກນດັ, ໝາກຂາມ, ໝາກຂ ໍ້ຫູດ
ໝາກໄມ ໍ້ເຫ ົ່ ານ ໍ້ຈະມ ລກັສະນະເປັນອາຊດິທ ່ ຊ່ວຍໃນການ
ດບັກິ່ ນຄາວ ຫ   ກ າຈດັຄາບໄຂມນັ ໂດຍສະເພາະແມ່ນໝ
າກນາວ ແລະ  ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ທ ່ ປະກອບມ ອາຊດິອາເຊຕກິ 
ແລະ ອາຊດິຊ ຕຣິກ ເປັນສ່ວນປະກອບ ເຊິ່ ງອາຊດິນ ໍ້ຈະມ 
ສ່ວນທ ່ ລະລາຍໃນນ ໍ້າ (ມກັນ ໍ້າ) ຫ   ເອ ໍ້ນວ່າ: ສ່ວນທ ່ ມ  ຂົ ໍ້ວ 
ແລະ ສ່ວນທ ່ ບ ່ ລະລາຍໃນນ ໍ້າແຕ່ລະລາຍໄດ ໍ້ດ ໃນໄຂມນັ 
(ມກັນ ໍ້າມນັ) ຫ   ເອ ໍ້ນວ່າ: ສ່ວນທ ່ ບ ່ ມ  ຂົ ໍ້ວ ດັ່ ງນັ ໍ້ນ, ໃນເມ ່ ອ
ເອາົໝາກນາວ ແລະ ໝາກຂ ໍ້ຫູດໄປດັບກິ່ ນຄາວ ຫ   ລ ໍ້າງ
ຄາບໄຂມນັຈະເຮດັໃຫ ໍ້ອາຊດິທ ່ ກ່າວມານັ ໍ້ນແຍກຕວົເປັນ
ສອງສ່ວນຄ ໍ້າຍຄ ກັນກັບນ ໍ້າ ແລະ ໄຂມັນ ເຊິ່ ງສ່ວນທ ່

ລະລາຍນ ໍ້າໄດ ໍ້ຈະໄປລວມຕວົກບັນ ໍ້າເພ ່ ອລະລາຍແລ ໍ້ວເຮດັ
ໃຫ ໍ້ສິ່ ງເປິເປ ໍ້ອນນັ ໍ້ນປຽກນ ໍ້າໄດ ໍ້ ຫ   ເວົ ໍ້າວ່ານ ໍ້າເປັນຕວົພາລະ
ລາຍຊ ມຜ່ານສິ່ ງເປິເປ ໍ້ອນເຮັດໃຫ ໍ້ສິ່ ງເປິໍ້ເປ ໍ້ອນແຍກຕົວ
ອອກ ຫ   ແພ່ກະຈາຍອອກໄປໃນນ ໍ້າ ແລະ ສ່ວນທ ່ ບ ່ ມກັນ ໍ້າ
ຈະແຍກຕວົເປັນຊັ ໍ້ນໜຶ່ ງຕາງຫາກ ແລ ໍ້ວໄປລວມຕວົ ຫ   ຈບັ
ເກາະກບັຄາບນ ໍ້າມນັພ ດ ຫ   ທາດໄຂມນັ ແລ ໍ້ວລອຍຕວົຂຶ ໍ້ນ
ເທິງໜ ໍ້ານ ໍ້າ ເພາະອງິຕາມຄຸນລກັສະນະຂອງສິ່ ງເປ ໍ້ເປ ໍ້ອນ
ແລ ໍ້ວສ່ວນໃຫຍ່ ຈະແມ່ນທາດອງົຄະທາດ (ຄາບນ ໍ້າມນັພ ດ
, ເສດອາຫານ ແລະ ທາດໄຂມນັ) ຫ   ທາດອະນງົຄະທາດ 
(ຂ ໍ້ຝຸ່ນ, ຂ ໍ້ດນິ ...) ອ ໍ້າງຈາກ ປ ໍ້ມແບບຮຽນເຄມ ສາດ ຊັ ໍ້ນ
ມດັທະຍມົປ ທ  ຫກົ ໜ ໍ້າ 195-196:2008. ດັ່ ງນັ ໍ້ນ, ເມ ່ ອ
ເວລາໃຊ ໍ້ໝາກນາວ ຫ   ໝາກຂ ໍ້ຫູດເຮດັຄວາມສະອາດ ຫ   
ກ າຈດັຄາບໄຂມນັຈຶ່ ງຮູ ໍ້ສກຶວ່າໄດ ໍ້ຮບັຜນົດ ຄ ກນັ. 

 ຈາກບນັຫາທ ່ ກ່າວມາຂ ໍ້າງເທງິນັ ໍ້ນ ທ ມງານວໄິຈຈຶ່ ງມ 
ຄວາມສນົໃຈຢາກສກຶສາກ່ຽວກບັການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານຈາກ  ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາຫຸ່ງເນ ່ ອງຈາກວ່າ ການປຸງ
ແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ເປັນ
ວທິ ທ ່ ບ ່ ຫຍຸ່ງຍາກ ທຸກຄວົເຮ ອນສາມາດເຮດັເອງໄດ ໍ້ ພ ໍ້ອມ
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ກນັນັ ໍ້ນ ຍງັເປັນການສົ່ ງເສມິການຜະລດິພາຍໃນ, ເປັນການ
ສົ່ ງເສ ມການນ າໃຊ ໍ້ວດັຖຸດບິທ ່ ມ  ໃນຊ ວດິປະຈ າວນັໃຫ ໍ້ເກ ດ
ປະໂຫຍດສູງສຸດ ທັງເປັນການປະຫຍັດຄ່າໃຊ ໍ້ຈ່າຍໃຫ ໍ້
ຄອບຄວົອ ກດ ໍ້ວຍ. 

 ຈດຸປະສງົເພ ່ ອ 1) ເພ ່ ອສກຶສາການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ, 2) ເພ ່ ອປຽບທຽບຄ່າ 
pH ລະຫວ່າງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ 

ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລດັຮູບໃນຕະຫ າດຍ ໍ້
ຫ ໍ້ ໄລປອນເອຟ (LiponF) ແລະ 3) ເພ ່ ອສຶກສາຄວາມ
ເພິ່ ງພ ໃຈຂອງຄູ - ອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາຕ ່ ກບັການນ າ
ໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຜະລດິຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ. 
2.  ອຸປະກອນ ແລະ ວທິ ການ 
2.1  ອຸປະກອນ

 

ລດ ຊ ່ ອຸປະກອນ ຈ/ນ 
ຫວົ 

ໜ່ວຍ 
ລດ ຊ ່ ອຸປະກອນ ຈ/ນ 

ຫວົ 

ໜ່ວຍ 
1 າສວວສເເ  ຊ ງຊັ່ ງ 1  ອນັ 7 ຜ ໍ້າບາງສ າລບັຕອງ 2  ແຜນ 
2 ຈອກບກິເກ ຂະໜາດ 500ml 1 ອນັ 8 ຂວດບນັຈຂຸະໜາດນ ໍ້ອຍ 30 ຂວດ 
3 ຄຸຂະໜາດກາງ  2  ອນັ 9 ໄມ ໍ້ສ າລບັຄນົທາດເຄມ  1  ອນັ 
4 ຈ໋ອງ 1  ອນັ 10 ຟ ນ 1  ມດັ 

5 ໝ ໍ້ຂະໜາດກາງ 1  ໜ່ວຍ 11 PH-035Z Waterproof 

pH/Temperature Meter 1 ເຄ ່ ອງ 

6 ມ ດ ແລະ ຂຽງ 2 ຢ່າງລະ 

1 ອນັ 

13 ອັ່ ງຂະໜາດກາງ 2  ອນັ 
2.2 ວດັຖຸດບິ ແລະ ທາດເຄມ  

ລດ ຊ ່ ວດັຖຸດບິ ແລະ ທາດເຄມ  ຈ/ນ 
ຫວົ 

ໜ່ວຍ 
ລດ ຊ ່ ວດັຖຸດບິ ແລະ ທາດເຄມ  ຈ/ນ 

ຫວົ 

ໜ່ວຍ 
1 ໝາກຫຸ່ງດບິ 2 kg 6 ທາດກນັບູດ 10 ml 

2 ໝາກຂ ໍ້ຫູດ 2 kg 7 ນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າ 3 L 

3 ເກ ອກນິ (NaCl) 1 kg 8 ນ ໍ້າ 11 L 

4 ຫວົເຊ ໍ້ອ N70 1 kg 9 ໃບເຕ ຍ 0,3 kg 

5 ຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນ 0.5 kg 10 ຜງົຟອງ 100 g 

 

2.3  ວທິ ການທດົລອງ 
2.3.1 ຂັ ໍ້ນຕອນກະກຽມອຸປະກອນ 
 ລ ໍ້າງຄຸ, ໄມ ໍ້ຄນົທາດເຄມ ໃຫ ໍ້ສະອາດ, ກຽມຜ ໍ້າຕອງ, 
ຟ ນ ແລະ ອຸປະກອນຮບັໃຊ ໍ້ໃນການຕົ ໍ້ມໃຫ ໍ້ຄບົ. 
2.3.2 ຂັ ໍ້ນຕອນກະກຽມໝາກຫຸ່ງ ແລະ ໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
 1) ລ ໍ້າງໝາກຫຸ່ງໃຫ ໍ້ສະອາດແລ ໍ້ວນ າມາຜ່າເຄິ່ ງ ຈາກ
ນັ ໍ້ນນ າເມດັອອກແລ ໍ້ວຕດັເປັນຕ່ອນນ ໍ້ອຍໆ. 
 2) ລ ໍ້າງໝາກຂ ໍ້ຫູດໃຫ ໍ້ສະອາດແລ ໍ້ວຜ່າເຄິ່ ງ ຫ   ຊອຍ
ເປັນ 4-5 ຕ່ອນຕ ່ ໜ່ວຍ. 

 3) ຖອກນ ໍ້າລງົໄປໃນໝ ໍ້ 7L ແລ ໍ້ວເອາົນ ໍ້າໄປຕົ ໍ້ມໃຫ ໍ້
ຮ ໍ້ອນແລ ໍ້ວໃສ່ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງລົງໄປ ຕົົ ໍ້ມໃນ
ເວລາໃດໜຶ່ ງຈນົກວ່າໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງເປ ່ ອຍ 
ໂດຍໃຊ ໍ້ໄຟອ່ອນໆຈາກນັ ໍ້ນປົງປະໄວ ໍ້ໃຫ ໍ້ເຢັນ. 
 4) ໃຊ ໍ້ຜ ໍ້າຕອງເອາົນ ໍ້າໝາກຫຸ່ງ ແລະ ໝາກຂ ໍ້ຫູດ 4-

5 ເທ ່ ອ ຫ ັງຈາກນັ ໍ້ນເອົາເຈ ໍ້ຍແພັກປະໄວ ໍ້ຄ ນໜຶ່ ງເພ ່ ອໃຫ ໍ້
ເສັ ໍ້ນໄຍໝາກໄມ ໍ້ຕກົພກຶ ເມ ່ ອປະໄວ ໍ້ຄ ນໜຶ່ ງແລ ໍ້ວໃສ່ຈອງ
ຕກັເອາົແຕ່ນ ໍ້າສ່ວນເທງິໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ 4L. 
2.3.3 ການກະກຽມຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນ 
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 ລ ໍ້າງຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນໃຫ ໍ້ສະອາດແລ ໍ້ວຊອຍເປັນຕ່ອນບາງໆ
ຈາກນັ ໍ້ນຕ າໃຫ ໍ້ມຸ່ນ ແລະ ປ່ັນເອາົແຕ່ນ ໍ້າຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນແລ ໍ້ວນ າມາ
ຕົ ໍ້ມໃນໝ ໍ້ ໂດຍໃຊ ໍ້ນ ໍ້າ 2L ຕົ ໍ້ມປະມານ 20 ນາທ ແລ ໍ້ວປົງ
ໄວ ໍ້ໃຫ ໍ້ເຢັນ ຈາກນັ ໍ້ນຕອງເອາົແຕ່ນ ໍ້າ 1L. 
2.3.4 ກະກຽມໃບເຕ ຍ 
 ເອົາໃບເຕ ຍ 3Kg ລ ໍ້າງໃຫ ໍ້ສະອາດແລ ໍ້ວຊອຍເປັນ
ຕອນປະມານ 3cm ແລ ໍ້ວນ າໄປຕົ ໍ້ມໃນນ ໍ້າ 2L ຕົ ໍ້ມປະມານ 
15 ນາທ ແລ ໍ້ວປົງປະໄວ ໍ້ໃຫ ໍ້ເຢັນຕອງເອາົແຕ່ນ ໍ້າ 1L. 

2.3.5 ການກະກຽມນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າ 
 ນ າເອາົຂ ໍ້ເຖົ່ າ 1kg ມາແຊ່ນ ໍ້າ 6L ເຊິ່ ງແຊ່ໄວ ໍ້ປະມານ 
1 ອາທດິເພ ່ ອໃຫ ໍ້ຕກົພ ກ ແລ ໍ້ວຫ  ່ ເອາົນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າສ່ວນເທງິໃຫ ໍ້
ໄດ ໍ້ 3L ຫ  ່ ຫ າຍໆເທ ່ ອ ເພ ່ ອໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ນ ໍ້າຂ ່ ເຖົ່ າທ ່ ສະອາດ
ແລ ໍ້ວນ າໄປປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ (ຂ ່ ເຖົ່ າແມ່ນໃຫ ໍ້ເລ ອກ
ເອາົຂ ່ ເຖົ່ າທ ່ ໄດ ໍ້ຈາກໄມ ໍ້ເນ ໍ້ອແຂງ). 
2.4 ຂັ ໍ້ນຕອນການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ 

ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 
 1) ຖອກ N70 1 kg ລງົໄປໃນຄຸແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ແຕກ
ໃຊ ໍ້ເວລາ 5 ນາທ . ຈາກນັ ໍ້ນໃສ່ເກ ອລງົໄປ ແຕ່ໃນການໃສ່
ນັ ໍ້ນຄ່ອຍໆຖອກເທ ່ ອລະໜໍ້ອຍໃຫ ໍ້ໝດົ 1 kg ແລະ ຄນົໄປ
ເລ ໍ້ອຍໆໂດຍໃຊ ໍ້ເວລາ 1 ຊົ່ ວໂມງເພ ່ ອໃຫ ໍ້ລະລາຍເຂົ ໍ້າກນັ 
ແຕ່ໃນການຄນົໃຫ ໍ້ຄນົໄປໃນທດິທາງດຽວກນັ. 
 2) ເຕ ມຜງົຟອງລງົໄປແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ເຂົ ໍ້າກນັໂດຍໃຊ ໍ້
ເວລາ 20 ນາທ . 
 3) ຖອກນ ໍ້າໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ 4 
ລດິລງົໄປໃນອັ່ ງແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ລະລາຍເຂົ ໍ້າກນັ ໃຊ ໍ້ເວລາ 20 
ນາທ  (ບ ່ ໃຫ ໍ້ຖອກໝົດບາດດຽວ ໃຫ ໍ້ຖອກລົງເທ ່ ອລະ
ໜໍ້ອຍຈນົໝດົ 4 L). 
 4) ຖອກນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ 3 ລດິລງົໄປໃນອັ່ ງທ ່
ບັນຈຸນ ໍ້າໝາກຂ ໍ້ຫູດ, ໝາກຫຸ່ງ, ເກ ອ, N70 ແລ ໍ້ວຄົນ
ປະມານ 20 ນາທ  (ບ ່ ໃຫ ໍ້ຖອກໝດົບາດດຽວ ໃຫ ໍ້ຖອກລງົ
ເທ ່ ອລະໜໍ້ອຍຈນົໝດົ 3L). 
 5) ເຕ ມນ ໍ້າຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນ ແລະ ນ ໍ້າໃບເຕ ຍຢ່າງລະ 1 ລິດ 
ລງົໄປຈາກນັ ໍ້ນຄນົໃຫ ໍ້ລະລາຍເຂົ ໍ້າກນັເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັ ໃຊ ໍ້
ເວລາໃນການຄນົແມ່ນ 15 ນາທ . 
 6) ເຕ ມທາດກນັບູດ 10 ml ແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ລະລາຍ
ເຂົ ໍ້າກນັ ໂດຍໃຊ ໍ້ເວລາ 20 ນາທ . 

 7) ເມ ່ ອຕ ່ ມສ່ວນປະກອບລງົໄປຄບົ ແລະ ຄນົຈນົ
ລະລາຍເຂົ ໍ້າເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັແລ ໍ້ວແບ່ງ ຫ   ຖອກນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງໄດ ໍ້ຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ນ ໍ້ 
100ml ລງົໃນຈອກບກິເກ ທ  1 ທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ ແລະ ແບ່ງນ ໍ້າ
ຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລັດຮູບຍ ໍ້ຫ ໍ້ໄລປອນເອຟ 100ml ລົງໃນ
ຈອກບກິເກ ທ  2 ທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ຈາກນັ ໍ້ນ, ນ າເອາົ pH meter 

ຈຸ່ ມລງົໃນຈອກບກິເກ ທ  1 ແລະ ທ  2 ທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ນັ ໍ້ນແລ ໍ້ວ
ສງັເກດບນັທ ກຜນົ (ຫ ງັຈາກຈຸ່ ມໃນຈອກບກິເກ ທ  1 ແລ ໍ້ວ
ໃຫ ໍ້ລ ໍ້າງຕວົເຄ ່ ອງດ ໍ້ວຍນ ໍ້າກັ່ ນກ່ອນ ຈຶ່ ງນ າໄປຈຸ່ ມໃນຈອກ
ບກິເກ ທ  2). 
 8) ເມ ່ ອວັດຄ່າ pH ແລ ໍ້ວນ າເອົານ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ດັ່ ງກ່າວເກບັຮກັສາໄວ ໍ້ໃນບ ລເິວນທ ່ ຫົ່ ມ ປະໄວ ໍ້ຄ ນໜຶ່ ງເພ ່ ອ
ໃຫ ໍ້ຟອດຍຸບລງົ. 
 9) ເມ ່ ອປະໄວ ໍ້ຄ ນໜຶ່ ງແລ ໍ້ວກ ່ ນ ານ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ດັ່ ງກ່າວບນັຈຸໃສ່ຂວດບນັຈຸທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ ເມ ່ ອບນັຈສຸ າເລດັ
ແລ ໍ້ວກ ່ ນ າໄປເກບັຮກັສາໄວ ໍ້ໃນບ່ອນທ ່ ກ ານດົ. 
2.5 ກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍ 

ກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການສກຶສາຄັ ໍ້ງນ ໍ້ທ ມງານວໄິຈ
ໄດ ໍ້ກ ານດົເອົານກັສຶກສາຫ ພັກຍງິ ຄະນະສຶກສາສາດ ຈ າ
ນວນ 20 ຄນົ ແລະ ອາຈານທ ່ ພກັຢູ່ຫ ພກັໃນ ຄະນະສກຶສາ
ສາດ ຈ ານວນ 10 ຄນົ, ຍງິ 5 ຄນົ ລວມທງັໝົດ 30 ຄນົ
ເປັນກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍ ໂດຍເລ ອກແບບເຈາະຈງົ. 
2.6 ວທິ ການສ ໍ້າງເຄ ່ ອງມ  
 ແບບວດັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງນກັສກຶສາຕ ່ ກບັການ
ປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງທ ່
ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົສກົສກຶສາ 
2020-2021 ມ ຂັ ໍ້ນຕອນດັ່ ງນ ໍ້: 
 -  ສກຶສາຄົ ໍ້ນຄວ ໍ້າທດິສະດ  ແລະ ເອກະສານຕ່າງໆທ ່

ກ່ຽວຂ ໍ້ອງກບັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ. 
 -  ສຶກສາແບບວັດຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຕ ່ ກ ັບການນ າ
ໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ການປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ     
ໝາກຫຸ່ງ ແລ ໍ້ວນ າເອາົແບບສອບຖາມຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈໄປ
ຜ່ານຜູ ໍ້ຊ່ຽວຊານເພ ່ ອຂ ຄ າແນະນ າ ແລະ ປັບປຸງແກ ໍ້ໄຂໃຫ ໍ້
ໄດ ໍ້ແບບສອບຖາມທ ່ ສມົບູນຂຶ ໍ້ນ. 
 - ກ ານດົກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍ ແລະ ສ ໍ້າງແບບວດັຄວາມເພິ່ ງ
ພ ໃຈໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ຕາມທ ່ ຕ ໍ້ອງການ 
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 - ກຽມແບບສອບຖາມໃຫ ໍ້ຄບົຕາມຈ ານວນກຸ່ມເປົໍ້າ
ໝາຍທ ່ ກ ານດົໄວ ໍ້ 
 - ກວດກາຄວາມຖກຶຕ ໍ້ອງແບບວດັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ 

 ເກນໃນການໃຫ ໍ້ຄະແນນ ໂດຍການໃຊ ໍ້ເກນລະດບັ
ຄວາມຄດິເຫນັແບ່ງອອກເປັນ 5 ລະດບັຂອງ LiKert. 

 ເກນໃນການແປຄວາມໝາຍ ແມ່ນອ ງໃສ່ເກນຂອງ 
Likert Scales ຈາກເກນວດັລະດບັຄວາມເໝາະສມົມາ
ເປັນການວດັລະດບັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈດັ່ ງນ ໍ້: 

ຄ່າລະເລ່ຍຢູ່ໃນຫ່ວາງ 5.00 – 4.51 ໝາຍຄວາມວ່າ: 
ມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຫ າຍທ ່ ສຸດ. 

ຄ່າລະເລ່ຍຢູ່ໃນຫ່ວາງ 4.50 – 3.51 ໝາຍຄວາມວ່າ: 
ມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຫ າຍ. 

ຄ່າລະເລ່ຍຢູ່ໃນຫ່ວາງ 3.50 –2.51 ໝາຍຄວາມວ່າ: 
ມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈປານກາງ. 

ຄ່າລະເລ່ຍຢູ່ໃນຫ່ວາງ 2.50 – 1.51 ໝາຍຄວາມວ່າ: 
ມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈໜໍ້ອຍ. 

ຄ່າລະເລ່ຍຢູ່ໃນຫ່ວາງ 1.50 – 1.00 ໝາຍຄວາມວ່າ: 
ມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈໜໍ້ອຍສຸດ. 

     ອ ໍ້າງໃນ (ທອງທ່ຽນວດັທະນາວງົ, 2014: 97) 

2.4 ການວດັຄ່າ pH ແລະ ເກນທ ່ ໃຊ ໍ້ອ່ານຄ່າລະດບັຄ່າ 
pH 

 ເປັນການນ າເອົາເຄ ່ ອງ PH-035Z Waterproof 

pH/Temperature Meter ທົດສອບ. ໂດຍນ າເອົາເຄ ່ ອງ 
pH meter ຈຸ່ ມລົງໃນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄລປອນເອຟ ແລະ 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 
ແຕ່ລະຊະນດິທ ່ ກຽມໄວ ໍ້. 

 ເກນທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການວດັຄ່າ pHຂອງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ 

ເຊິ່ ງເກນທ ່ ໃຊ ໍ້ອ່ານຄ່າລະດບັຄວາມເປັນອາຊດິ - ບາເຊ  
ຫ   ອ່ານຄ່າ pH ມ ດັ່ ງນ ໍ້: 

pH = 7 ສະແດງວ່າ ທາດລະລາຍມ ລກັສະນະເປັນກາງ 
pH< 7 ສະແດງວ່າ ທາດລະລາຍມ ລກັສະນະເປັນບາ

ເຊ  
pH>7 ສະແດງວ່າ ທາດລະລາຍມ ລກັສະນະເປັນອາ

ຊດິ 
2.5 ການເກບັກ າ ແລະ ລວບລວມຂ ໍ້ມນູ 

ຫ ັງຈາກຜະລິດນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄດ ໍ້ແລ ໍ້ວ ທ ມງານ
ວໄິຈໄດ ໍ້ໄປພວົພນັກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍໂດຍແຈ ໍ້ງຈດຸປະສົ່ ງໃຫ ໍ້ຮບັ
ຮູ ໍ້ ພ ໍ້ອມທງັເອາົນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຜະລດິໄດ ໍ້ໃຫ ໍ້ກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍ
ເອາົໄປລອງໃຊ ໍ້ພາຍໃນໄລຍະເວລາ 1 ອາທດິ ເມ ່ ອກຸ່ມເປົໍ້າ
ໝາຍໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໝດົແລ ໍ້ວ ທມິງານວໄິຈໄດ ໍ້ນ າເອາົ
ແບບວັດຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈໄປໃຫ ໍ້ນັກສຶກສາ ແລະ ຄູ - 
ອາຈານໝາຍ ຫ ງັການໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝ
າກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ,ການເກບັກ າຂ ໍ້ມູນໃນຄັ ໍ້ງນ ໍ້ ຜູ ໍ້ສກຶ
ສາໄດ ໍ້ເກັບກ າ ແລະ ຮວບຮວມເອົາແບບວັດຄວາມເພິ່ ງ
ພ ໃຈຂອງນກັສຶກສາຍງິ ແລະ ຄູ - ອາຈານທ ່ ຢູ່ຫ ພັກໃນ 
ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ ແລ ໍ້ວນ າເອາົ
ຂ ໍ້ມູນດັ່ ງກ່າວມາວເິຄາະ. 
2.6 ການວເິຄາະຂ ໍ້ມນູ ແລະ ສະຖຕິນິ າໃຊ ໍ້ 
 ການວເິຄາະຄ່າສະຖຕິຕ່ິາງໆ ແມ່ນໄດ ໍ້ນ າໃຊ ໍ້ໂປ ແກ ມ 
ສ າເລດັຮູບ SPSS ເຂົ ໍ້າຊ່ວຍ ເຊິ່ ງໄດ ໍ້ແບ່ງການວເິຄາະອອກ
ເປັນ2ຕອນຄ : 

ຕອນທ  1 ວິເຄາະຂ ໍ້ມູນທົ່ ວໄປຂອງຜູ ໍ້ຕອບແບບ
ສອບຖາມໄດ ໍ້ແກ່: ເພດ,ອາຍຸ, ປ ຮຽນ ແລະ ທ ່ ຢູ່ອາໄສ. 

ສະຖຕິທິ ່ ໃຊ ໍ້ໄດ ໍ້ແກ່: ຄວາມຖ ່  (Frequency) ແລະ ເປ ເຊນັ 
(Percentage). 

ຕອນທ  2 ວິເຄາະຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງຄູອາຈານ 
ແລະ ນກັສກຶສາທ ່ ນ າໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກ
ຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງທ ່ ຫ ພກັໃນ ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາ
ວິທ ະຍ າໄລ ສຸພ ານຸວົງ  ສົກ ສຶກສ າ 2020-2021 ເຊິ່ ງ
ປະກອບມ  2 ດ ໍ້ານເຊັ່ ນ: ດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ ແລະ ດ ໍ້ານຄຸນ
ປະໂຫຍດ. ສະຖຕິທິ ່ ໃຊ ໍ້ໄດ ໍ້ແກ່: ຄ່າສະເລ່ຍ X̅ ແລະ ຄ່າຜນັ
ປ່ຽນມາດຖານ (S.D) ໂດຍລວມແຕ່ລະຂ ໍ້ແລ ໍ້ວນ າສະເໜ 
ໃນຮູບຂອງຕາຕະລາງປະ ກອບຄ າອະທບິາຍ. 
3.  ຜນົໄດ ໍ້ຮບັ 

 ການສຶກສາການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກ
ຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ທ ່ ຄະນະສກຶສາສາດ ມະຫາວທິະ ຍາ
ໄລສຸພານຸວງົ ສກົສກຶສາ 2020 – 2021. ຜ່ານການສກຶສາ
ຄົ ໍ້ນຄວ ໍ້າເຫນັໄດ ໍ້ວ່າ: ການນ າໃຊ ໍ້ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 
ມາປຸງແຕ່ງເປັນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ ໂດຍໃຊ ໍ້ວທິ ການຕົ ໍ້ມ ແລະ 
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ເອາົໄມ ໍ້ຄນົ ແມ່ນສາມາດເຮດັເປັນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄດ ໍ້ ແລະ 
ກຸ່ມເປົໍ້າໝາຍທ ່ ໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາດັ່ ງກ່າວແມ່ນມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຢູ່
ໃນລະດບັຫ າຍ ດັ່ ງລາຍລະອຽດຕ ່ ໄປນ ໍ້: 
3.1  ຜນົການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ 

ໝາກຫຸ່ງ 
 ຜົນການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ຜູ ໍ້ສກຶສາໄດ ໍ້ໃຊ ໍ້ວທິ ການຕົ ໍ້ມໂດຍມ ອດັຕາ
ສ່ວນດັ່ ງນ ໍ້: ໝາກຂ ໍ້ຫູດ 2 kg ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 2 kg ມາຕົ ໍ້ມ 
ເມ ່ ອຕົ ໍ້ມເປ ່ ອຍແລ ໍ້ວປົງປະໄວ ໍ້ໃຫ ໍ້ເຢັນ ຈາກນັ ໍ້ນຕອງ 4-5 
ເທ ່ ອໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ນ ໍ້າໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 4 L, ຕົ ໍ້ມຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນ 
0.5 kg ໄດ ໍ້ນ ໍ້າຂ ໍ້ໝິ ໍ້ນ 1 L, ຕົ ໍ້ມໃບເຕ ຍ 0.3 kg ຕອງໃຫ ໍ້
ໄດ ໍ້ນ ໍ້າໃບເຕ ຍ 1 L, ຂ ໍ້ເຖົ່ າ 1 kg ແຊນ ໍ້າ 1 ອາທິດ ແລ ໍ້ວ
ຫ  ່ ນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າໄດ ໍ້ 3 L, ເກ ອກິນ (NaCl) 1 kg, ຫົວເຊ ໍ້ອ 
N70 1 kg, ທາດກັນບູດ 10 ml, ຜົງຟອງ 100 g. ຈາກ
ນັ ໍ້ນນ າວດັຖຸດບິ ແລະ ທາດເຄມ ດັ່ ງກ່າວມາປຸງແຕ່ງໂດຍຄນົ
ໃຫ ໍ້ລະລາຍເຂົ ໍ້າກນັ ຈະໄດ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ 9 L. 

3.2  ຜນົການປຽບທຽບຄ່າ pH ລະຫວ່າງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ໄລປອນເອຟກບັນ ໍ້າຢາທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 

 ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝ
າກຫຸ່ງມ ຄ່າ pH ເທົ່ າກັບ 6.92, ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄລປອນ
ເອຟມ ຄ່າ pH ເທົ່ າກບັ 6.97. 
3.3  ຜນົການວເິຄາະຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຕ ່ ດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ 
ແລະ ດ ໍ້ານຄຸນປະໂຫຍດ 
 ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງນກັສກຶສາ ແລະ ອາຈານ ທ ່ ນ າ
ໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງໃນ 2 

ດ ໍ້ານໂດຍລວມ ແມ່ນມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຫ າຍທ ່ ສຸດເຊິ່ ງມ ຄ່າ
ສະເລ່ຍເທົ່ າກັບ X̅ = 4.62 ແລະ ຄ່າຜັນປ່ຽນມາດຖານ 
S.D = 0.02 ໃນນັ ໍ້ນເດັ່ ນກວ່າໝແູມ່ນຄຸນປະໂຫຍດ ເຊິ່ ງມ 
ຄ່າສະເລ່ຍເທົ່ າກບັ X̅ = 4.67 ແລະຄ່າຜນັປ່ຽນມາດຖານ 
S.D = 0.24 ຮອງລງົມາແມ່ນດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ ມ ຄ່າສະ
ເລ່ຍ X̅ = 4.57 ແລະ S.D = 0.20. 

4. ວພິາກຜນົ  
 ຈາກການສກຶສາໃນຄັ ໍ້ງນ ໍ້ສາມາດອະພປິາຍຜນົການ

ສກຶສາໄດ ໍ້ດັ່ ງນ ໍ້: 

 1) ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຂຶ ໍ້ນເປັນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ຈາກວດັຖຸດບິທ ່ ຫາງ່າຍຈາກທ າມະຊາດ ໂດຍໄດ ໍ້ຈາກຄວົ
ເຮ ອນເປັນສະໝຸນໄພທ ່ ສະອາດບ ່ ມ  ທາດເຄມ ທ ່ ເປັນ
ອນັຕະລາຍຕ ່ ຜູ ໍ້ຊມົໃຊ ໍ້ ແລະ ມ ຂັ ໍ້ນຕອນການປຸງແຕ່ງທ ່ ງ່າຍ 
ໂດຍໃຊ ໍ້ໄມ ໍ້ຄນົເທົ່ ານັ ໍ້ນ ບ ່ ໄດ ໍ້ໃຊ ໍ້ເຄ ່ ອງຈກັເຂົ ໍ້າໃນການປຸງ
ແຕ່ງ ໂດຍອາໄສການຕົ ໍ້ມ, ຕອງ ແລະ ປຸງແຕ່ງຂຶ ໍ້ນ ໂດຍຄນົ
ສ່ວນປະກອບໃຫ ໍ້ເຂົ ໍ້າກັນຈົນເປັນເນ ໍ້ອດຽວກັນ  ເຊິ່ ງ
ສອດຄ່ອງກບັແນວຄດິຂອງ จิรวรรณ สีบุญเรือง (2014) ທ ່

ວ່າ: ການໃຊ ໍ້ປະໂຫຍດຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດຖ ເປັນພູມປັນຍາ
ຊາວບ ໍ້ານມາຕັ ໍ້ງແຕ່ສະໄໝກ່ອນ ໂດຍໝາກຂ ໍ້ຫູດສາມາດ
ໃຊ ໍ້ດບັກິ່ ນ, ໃຊ ໍ້ໄລ່ແມງມອດຕ່າງໆ, ໃຊ ໍ້ທ າຄວາມສະອາດ 
ຫ   ໃຊ ໍ້ປະສົມຜະລິດນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ ເພາະໝາກຂ ໍ້ຫູດ
ສາມາດຫາໄດ ໍ້ຈາກຄົວເຮ ອນ ແລະ ທ ໍ້ອງຖ ່ ນ  ບ ່ ເປັນ
ອັນຕະລາຍຕ ່ ຜູ ໍ້ຊົມໃຊ ໍ້ ແລະ ສິ່ ງແວດລ ໍ້ອມ ມ ວິທ ການ
ຜະລດິທ ່ ງ່າຍ ອ ກທັ ໍ້ງຍງັປະຢັດຄ່າໃຊ ໍ້ຈ່າຍ ແລະ ຕົ ໍ້ນທ ນ
ໃຫ ໍ້ກບັຄອບຄົວໄດ ໍ້ອ ກທາງໜຶ່ ງ ສອດຄ່ອງກບັງານວິໄຈ
ຂອງ Bhodthipuks & Rawangwongsa (2018) ໄດ ໍ້
ສກຶສາຂະບວນການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກ ໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
ແລະ ຜນົຂອງການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດທ ່

ມ  ຜົນຕ ່ ການພັດທະນາຊຸມຊົນອຸທິດອະນຸສອນ ແຂວງ 
ອະນຸສາວະລ  ເຂດບາງເຂນ ກຸງເທບມະຫານະຄອນ ເຊິ່ ງ
ຜນົການສກຶສາພບົວ່າ ຂະບວນການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດມ  2 ຂະໜາດຄ : ຖງັໃຫຍ່ 100 ລດິ ແລະ 
ຖັງນ ໍ້ອຍ 18 ລດິ ຈະຕ ໍ້ອງກຽມອຸປະກອນຄ : ຖັງບນັຈນຸ ໍ້າ
ຢາລ ໍ້າງຈານໝາກຂ ໍ້ຫູດ, ໄມ ໍ້ສ າລບັຄນົນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ, ໝ ໍ້

ຕົ ໍ້ມໝາກຂ ໍ້ຫູດ, ໂຖປຣາສະຕິກ (ກະຕິກນ ໍ້າ), ຜ ໍ້າຕອງ 
ແລະ ຕ ໍ້ອງກຽມວດັຖຸດບິໄດ ໍ້ແກ່: ຫວົເຊ ໍ້ອ N70 ຈ ານວນ 
3 ກໂິລກຣາມ (ສ າລບັຖັງໃຫຍ່) ສ່ວນຖັງນ ໍ້ອຍແມ່ນຫວົ
ເຊ ໍ້ອ N70 ຈ ານວນ 1 ກິໂລກຣາມ, ເກ ອແກງ 4-5 ກິ
ໂລກຣາມສ າລບັຖັງໃຫຍ່ ສ່ວນຖັງນ ໍ້ອຍແມ່ນ 1-2 ກໂິລ, 
ນ ໍ້າດ່າງ (ນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າ) 5-7 ລດິ, ນ ໍ້າໝັກຊ ວະພາບ. ໃນດ ໍ້ານ
ຂະບວນການຜະລດິຈະແບ່ງເປັນຊ່ວງຂອງການກຽມວດັຖຸ
ດບິ ແລະ ຊ່ວງຂອງການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໝາກຂ ໍ້ຫູດ 
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ໃນການກຽມວດັຖຸດບິຜູ ໍ້ຜະລດິຕ ໍ້ອງກຽມດັ່ ງນ ໍ້: ນ າເສດຜກັ 
ຫ   ກາກໝາກໄມ ໍ້ມາໝກັກບັກາກນ ໍ້າຕານເປັນເວລາ 15 ວນັ 
ເພ ່ ອໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ນ ໍ້າໝກັຊ ວະພາບ, ຄນົຫວົເຊ ໍ້ອ N70 ໃຊ ໍ້ເວລາ
ຄນົ 10 ນາທ  ຫ   ຄນົຈນົກວ່າເນ ໍ້ອທາດມ ຄວາມໜ່ຽວ, ຕົ ໍ້ມ
ໝາກຂ ໍ້ຫູດຈນົເປ ່ ອຍແລ ໍ້ວນ າໄປຂັ ໍ້ນເອາົນ ໍ້າໝາກຂ ໍ້ຫູດຕອງ
ໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ນ ໍ້າສະອາດ, ລະລາຍນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າປະໄວ ໍ້ໃຫ ໍ້ຕກົພ ກແລ ໍ້ວ
ຕອງໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າສະອາດ. ສ່ວນຂະບວນການຜະລດິນ ໍ້າ
ຢາລ ໍ້າງຈານໝາກຂ ໍ້ຫູດມ ຂັ ໍ້ນຕອນຄ : ນ ານ ໍ້າໝາກຂ ໍ້ຫູດ 2 
ລດິ ມາປະສມົກບັນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າ 3-4 ລດິ ແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ເຂົ ໍ້າກນັ 
ຫ ງັຈາກນັ ໍ້ນປະສມົນ ໍ້າຂ ໍ້ເຖົ່ າທ ່ ກຽມໄວ ໍ້ 1 ລດິ ລງົໄປແລ ໍ້ວ
ຄນົໃຫ ໍ້ເຂົ ໍ້າກນັ ໃສ່ເກ ອລງົໄປແລ ໍ້ວຄນົເພ ່ ອໃຫ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານມ ຄວາມໜ່ຽວຂຶ ໍ້ນ ຈາກນັ ໍ້ນຖອກປະສມົກບັຫວົເຊ ໍ້ອ 
N70 ແລ ໍ້ວຄນົໃຫ ໍ້ສ່ວນປະກອບເຂົ ໍ້າກນັໝົດປະໄວ ໍ້ 1-2 
ຄ ນໃຫ ໍ້ຟອງຍຸບລງົແລ ໍ້ວຈຶ່ ງບນັຈນຸ າໄປໃຊ ໍ້ (ຫາກຕ ໍ້ອງການ
ແຕ່ງກິ່ ນແມ່ນໃຫ ໍ້ຕ ່ ມນ ໍ້າຫອມລງົໄປຫ ັງຈາກຟອງຍຸບລົງ
ໝດົ). ສ່ວນຜນົຂອງການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໝາກຂ ໍ້ຫູດ
ທ ່ ມ  ຕ ່ ການພັດທະນາຊຸມຊົນອຸທິດອະນຸສອນ ແຂວງ 
ອະນຸສາວະລ  ເຂດບາງເຂນ ກຸງເທບມະຫານະຄອນ ຢ່າງ
ຍ ນຍງົ ພບົວ່າ: ການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ
ຂອງຊຸມຊນົອຸທດິອະນຸສອນ ແມ່ນກງົກບັຫ ກັການ 3 ຫ່ວງ 
2 ເງ  ່ອນໄຂ ເຊິ່ ງເປັນສ່ວນປະກອບປັດຊະຍາເສດຖະກດິພ 
ພຽງ ໂດຍການຜະລດິນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໝາກຂ ໍ້ຫູດຖ ເປັນການ
ໃຊ ໍ້ອຸປະກອນທ ່ ສາມາດເຮດັໃຊ ໍ້ເອງໄດ ໍ້ ແລະ ທດົແທນກນັ
ໄດ ໍ້, ໃຊ ໍ້ວດັຖຸດບິທ ່ ຫາງ່າຍ ແລະ ມ ຫ າຍໃນຊ ວດິປະຈ າວນັ 
ຖ ເປັນການຜະລດິທ ່ ສາມາດຫ ຸດຄ່າໃຊ ໍ້ຈ່າຍໃນຄວົເຮ ອນໄດ ໍ້
ເປັນຢ່າງດ  ອ ກທັ ໍ້ງຍງັກ ່ ໃຫ ໍ້ເກ ດກດິຈະກ າຮ່ວມກນັໃນກຸ່ມ
ແມ່ບ ໍ້ານຊຸມຊນົອຸທດິອະນຸສອນ ແລະ ຖ ວ່າເປັນການຝຶກ
ວຊິາຊບິໃຫ ໍ້ຊຸມຊນົອຸທດິອະນຸສອນໃຫ ໍ້ສາມາດຫ ຸດຄ່າໃຊ ໍ້
ຈ່າຍໃນຄອບຄວົໄດ ໍ້. 

 ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝ
າກຫຸ່ງກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ າເລດັຮູບ (ໄລປອນເອຟ) ມ ສ  
ແລະ ກິ່ ນແຕກຕ່າງກນັກ ່ ເພາະຂຶ ໍ້ນກບັຜູ ໍ້ປຸງແຕ່ງຕ ໍ້ອງການ
ຢາກໄດ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານສ  ແລະ ກິ່ ນໃດ ກ ່ ເອາົວດັຖຸດບິນັ ໍ້ນ

ມາປຸງແຕ່ງເປັນສ  ແລະ ກິ່ ນຂອງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານດັ່ ງກ່າວ. 
ການປຽບທຽບຄ່າ pH ຂອງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄລປອນເອຟ 
ແລະ ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກ
ຫຸ່ງພບົວ່າ: ນ ໍ້າຢາທ ່ ປຸງແຕ່ງຂຶ ໍ້ນມ ລກັສະນະມ ່ ນ, ເປັນເນ ໍ້ອ
ດຽວກນັ, ການຄງົຕວົຂອງຟອດດນົນານ, ລະລາຍນ ໍ້າໄດ ໍ້ດ  
ແລະ ມ ຄ່າ pH ເທົ່ າກບັ 6,92 ສ່ວນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄລປອນ
ເອຟມ ຄ່າ pH ເທົ່ າກບັ 6,97 ສະແດງວ່າ ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່

ເຮາົປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ມ ຄ່າ pH ໃກ ໍ້
ຄຽງກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຊ ໍ້ຕາມທ ໍ້ອງຕະຫ າດ ສະແດງວ່າ
ເຮາົສາມາດນ າໃຊ ໍ້ໄດ ໍ້ ເຊິ່ ງສອດຄ່ອງກບັຜົນງານວໄິຈຂອງ 
นิตยา จุลวิทัศน์ (2002) ໄດ ໍ້ສກຶສາກ່ຽວກບັການປຸງແຕ່ງ 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ຂ ໍ້ເຖົ່ າ ທ ່ ຄະນະວທິະ 

ຍາສາດ ສະຖາບນັເຕກັໂນໂລຢ ຣາຊາມງົຄຸນ ວທິະຍາເຂດ
ເຕກັນກິກຸງເທບ ຜນົການສກຶສາພບົວ່າ: ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່

ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ຂ ໍ້ເຖົ່ າມ ຄ່າ pH ເທົ່ າກັບ 
6.95, ມ ປະລິມານຟອດເທົ່ າກັບ 45 ml ເຊິ່ ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຂຶ ໍ້ນມ ລກັສະນະເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັ, ລະລາຍ 

ນ ໍ້າໄດ ໍ້ດ , ມ ຄວາມຄງົຕວົຂອງຟອດດນົນານ, ມ ປະສດິທ ິ

ພາບໃນການກ າຈດັສິ່ ງເປິເປ ໍ້ອນໄດ ໍ້ດ  ແລະ ລ ໍ້າງອອກງ່າຍ 
ເຊິ່ ງໄດ ໍ້ຮບັການຍອມຮບັໃນລະດບັດຽວກນັກບັຜະລດິຕະ
ພນັທ ່ ຈ າໜ່າຍໃນທ ໍ້ອງຕະຫ າດ. 

 2) ຈາກການສກຶສາຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງຄູອາຈານ 
ແລະ ນກັສກຶສາທ ່ ນ າໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກ    ໝ
າກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ໂດຍລວມແລ ໍ້ວແມ່ນມ ຄວາມເພິ່ ງ
ພ ໃຈຢູ່ໃນລະດບັຫ າຍທ ່ ສຸດ ເຊິ່ ງມ ຄ່າສະເລ່ຍ X̅ = 4.62 

ແລະ ຄ່າຜນັປ່ຽນມາດຖານ S.D = 0.02 ເຊິ່ ງສະ ແດງວ່າ 
ການນ າໃຊ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ 
ໝາກຫຸ່ງແມ່ນມ ຜນົດ ຕ ່ ຄູອາຈານ ແລະ ນກັ ສກຶສາຄ : ເປັນ
ການຫນັປ່ຽນເຄ ່ ອງບ ລໂິພກມາເປັນອຸປະ ໂພກ ເຮດັໃຫ ໍ້ຫ ຸດ
ຄ່າໃຊ ໍ້ຈ່າຍ, ເປັນວທິ ການນ າໃຊ ໍ້ວດັຖຸດບິຈາກທ າມະຊາດ
ມາປຸງແຕ່ງເປັນນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໃຫ ໍ້ເກ ດປະ ໂຫຍດ ແລະ 
ເປັນຜະລດິຕະພນັແບບໃໝ່ທ ່ ໜ ໍ້າສນົໃຈ ເຊິ່ ງສະແດງອອກ 
ເມ ່ ອນ ານ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກ ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝ
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າກຫຸ່ງມາລ ໍ້າງຈານສາມາດລ ໍ້າງຄາບໄຂມນັອອກໄດ ໍ້ດ  ແລະ 
ເມ ່ ອລ ໍ້າງແລ ໍ້ວບ ່ ມ  ອາການມ ລອກ ຈ ່ ງເຮັດໃຫ ໍ້ຄູອາຈານ 

ແລະ ນກັສກຶສາມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຫ າຍທ ່ ສຸດ. ເຊິ່ ງສອດ
ຄອງກບັຜນົງານວໄິຈຂອງ สุวรรณา กุณรักษ ์(2017): ສກຶ
ສາກ່ຽວກບັການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກເປ ອກໝາກນດັ  
ທ ່ ພາກວຊິາໂຮງແຮມ ແລະ ການທ່ອງ ທ່ຽວ ຄະນະສລິະ
ປະສກຶສາ ມະຫາວທິະຍາໄລສະຫຍາມ ເຊິ່ ງຜູ ໍ້ຕອບແບບ
ສອບຖາມມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຕ ່ ຜະລດິຕະພນັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ຈາກເປ ອກໝາກນດັ ໂດຍມ ຄ່າສະເລ່ຍ X̅ = 4.57 ແລະ 
ມ ຄ່າຜນັປ່ຽນມາດຖານ S.D = 0.20. 
5.  ສະຫ ຸບ 

ຈາກການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ 
ໝາກຫຸ່ງ ສະຫ ຸບໄດ ໍ້ວ່າ: ໃນການປຸງແຕ່ງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານ
ຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ຜູ ໍ້ສຶກສາໄດ ໍ້ໃຊ ໍ້ວທິ ຕົ ໍ້ມ
ໂດຍໃຊ ໍ້ໄມ ໍ້ຄນົ ແຕ່ໃນການຄນົນັ ໍ້ນຕ ໍ້ອງຄນົໄປໃນທດິທາງ
ດຽວກັນ ໃຊ ໍ້ເວລາເກ ອບ 3 ຊົ່ ວໂມງຈນົກວ່າວັດຖຸດິບ 
ແລະ ທາດເຄມ ທ ່ ນ າມາປຸງແຕ່ງລະລາຍເຂົ ໍ້າກນັເປັນເນ ໍ້ອ
ດຽວກນັແລ ໍ້ວຈະໄດ ໍ້ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານຕາມທ ່ ຕ ໍ້ອງການ ເຊິ່ ງນ ໍ້າ
ຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ໄດ ໍ້ແມ່ນມ ລກັສະນະມ ່ ນ, ເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັ, 
ມ ສ ເຫ  ອງ, ມ ກິ່ ນຫອມໃບເຕ ຍ, ເມ ່ ອລະລາຍໃນນ ໍ້າຈະມ 
ຟອງຄ ກັນກັບນ ໍ້າຢາສ າເລັດຮູບໃນຕະຫ າດແຕ່ຈະມ 
ລກັສະນະແຫ ວກວ່າ (ສ  ແລະ ກິ່ ນແມ່ນຂຶ ໍ້ນກບັຄວາມມກັ
ຂອງຜູ ໍ້ປຸງແຕ່ງວ່າຢາກຈະໃຫ ໍ້ໄດ ໍ້ສ , ກິ່ ນແບບໃດແມ່ນໃສ່
ຕາມທ ່ ຕ ໍ້ອງການ). ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງໄດ ໍ້ຈາກໝາກ
ຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ກບັນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານໄລປອນເອຟແມ່ນ
ມ ຄ່າ pHໃກ ໍ້ຄຽງກນັ. 

ຜ່ານການວິເຄາະຂ ໍ້ມູນຈາກແບບວັດຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ
ຂອງຄູ - ອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາທ ່ ຢູ່ໃນຫ ພກັ ຄະນະສກຶ
ສາສາດ ມະຫາວທິະຍາໄລ ສຸພານຸວງົ ພບົວ່າ: ຄູ - ອາຈານ 
ແລະ ນກັສກຶສາແມ່ນມ ຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຢູ່ໃນລະດບັຫ າຍທ ່
ສຸດ. 
6.  ຂ ໍ້ຂດັແຍ່ງ 
ພວກຂ ໍ້າພະເຈົ ໍ້າທ ມງານນກັຄົ ໍ້ນຄວ ໍ້າວໄິຈ ຂ ປະຕຍິານ

ຕນົວ່າ ຂ ໍ້ມູນທັງໝົດທ ່ ມ  ໃນບດົຄົ ໍ້ນຄວ ໍ້າວໄິຈນ ໍ້ແມ່ນບ ່ ມ  
ຜນົປະໂຫຍດແອບແຝງກບັອງົກອນໃດໆທັ ໍ້ງສ ໍ້ນ. 
7.  ເອກະສານອ ໍ້າງອ ງ  

ອ ແກ ໍ້ວ  ວຽງແກ ໍ້ວ . (2017): ການຜະລິດສະບູແຫ ວ
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ຕາຕະລາງທ  1: ຜນົການປຽບທຽບຄ່າ pH ລະຫວ່າງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ກບັ ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງ
ຈານສ າເລດັຮູບຍ ໍ້ຫ ໍ້ໄລປອນເອຟ 

ຕາຕະລາງທ  2: ຜນົການວເິຄາະຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງຄູ - ອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາຕ ່ ດ ໍ້ານລກັສະນະຂອງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງ

ແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 
ລດ ເນ ໍ້ອໃນ X  DS.  ລະດບັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ 

1 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງແມ່ນມ ກິ່ ນ
ຫອມ 4.47 0.57 ຫ າຍ 

2 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງມ ສ ທ ່ ສວຍ
ງາມ 4.53 062 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

3 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸ ງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ ງມ 
ລກັສະນະມ ່ ນ 4.57 0.56 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

4 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງແມ່ນບ ່ ມ  
ສານເຄມ ຕກົຄ ໍ້າງຕາມພາຊະນະ 4.53 0.57 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

5 

ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງສາມາດ
ລ ໍ້າງເສດອາຫານອອກໄດ ໍ້ດ ຄ ກ ັບນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຊ ໍ້ຕາມທ ໍ້ອງ
ຕະຫ າດ 

4.57 0.56 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

6 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງລ ໍ້າງຄາບ
ໄຂມນັອອກໄດ ໍ້ດ  4.77 0.43 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

7 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງເມ ່ ອລ ໍ້າງ
ຈານແລ ໍ້ວເຮດັໃຫ ໍ້ມ  ນຸ ໍ້ມນຽນດ  4.60 0.49 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

8 ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຜະລດິເອງສາມາດໃຊ ໍ້ລ ໍ້າງພາຫະນະອ ່ ນໄດ ໍ້ 4.63 0,85 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

9 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງເກ ດຟອດ
ຫ າຍ 4.37 0.76 ຫ າຍ 

10 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງເມ ່ ອລ ໍ້າງ
ເເລ ໍ້ວບ ່ ມ  ກ ິ່ ນຄາວຕດິຕາມພາຊະນະ 4.50 0.57 ຫ າຍ 

ລດ ຊະນດິຂອງຢາລ ໍ້າງຈານ PH-035Z Waterproof pH/Temperature Meter 
1 ໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 6,92 

2 ໄລປອນເອຟ 6,97 
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11 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ລ ໍ້າງແລ ໍ້ວ
ບ ່ ຮູ ໍ້ສກຶກດັມ  ແລະ ແສບມ   4.70 0.53 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

12 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ລ ໍ້າງຈານ
ແລ ໍ້ວບ ່ ມ  ອາການມ ລອກ 4.80 0.40 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

13 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸ ງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ມ 
ລກັສະນະຂຸ ໍ້ນຄ ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ຊ ໍ້ຕາມທ ໍ້ອງຕະຫ າດ 4.47 0.50 ຫ າຍ 

14 
ນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່ ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ ລ ໍ້າງບ ່
ເປ ອງນ ໍ້າຫ າຍ 4.50 0.57 ຫ າຍ 

ສະເລ່ຍລວມ 4.57 0.20 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
 

ຕາຕະລາງທ  3: ຜນົການວເິຄາະຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈຂອງຄູ - ອາຈານ ແລະ ນກັສກຶສາຕ ່ ດ ໍ້ານຄຸນປະໂຫຍດ ຂອງນ ໍ້າຢາລ ໍ້າງຈານທ ່
ປຸງແຕ່ງຈາກໝາກຂ ໍ້ຫູດ ແລະ ໝາກຫຸ່ງ 

ລດ ເນ ໍ້ອໃນ X  DS.  ລະດບັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ 

1 
ເປັນວທິ ການນ າໃຊ ໍ້ວດັຖຸດບິຈາກທ າມະຊາດມາປຸງແຕ່ງເປັນນ ໍ້າຢາ
ລ ໍ້າງຈານໃຫ ໍ້ເກ ດປະໂຫຍດ 4.73 0.45 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

2 ອຸປະກອນທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການທດົລອງແມ່ນຫາໄດ ໍ້ງ່າຍ 4.63 0.55 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
3 ວດັຖຸດບິທ ່ ປຸງແຕ່ງແມ່ນສາມາດຫາມາໃຊ ໍ້ໃນການທດົລອງໄດ ໍ້ງາຍ 4.63 0.55 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
4 ທາດເຄມ ທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການທດົລອງແມ່ນໃຊ ໍ້ຕົ ໍ້ນທນຶໜໍ້ອຍ 4.50 0.57 ຫ າຍ 

5 
ວັດຖຸດິບທ ່ ໃຊ ໍ້ໃນການທົດລອງລ ໍ້ວນແລ ໍ້ວແຕ່ມ ຄຸນປະໂຫຍດຕ ່
ຮ່າງກາຍ 4.70 0.46 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

6 ໃຊ ໍ້ຜະລດິຕະພນັທ ່ ຜະລດິເອງນ ໍ້ເຮດັໃຫ ໍ້ຫ ຸດຄ່າໃຊ ໍ້ຈ່າຍ 4.63 0.55 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
7 ເປັນການຫນັປ່ຽນເຄ ່ ອງບ ລໂິພກມາເປັນອຸປະໂພກ 4.77 0.43 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
8 ເປັນຜະລດິຕະພນັແບບໃໝ່ທ ່ ໜ ໍ້າສນົໃຈ 4.67 0.54 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

9 
ເປັນແນວທາງໜຶ່ ງທ ່ ຊ່ວຍໃຫ ໍ້ຜູ ໍ້ສກຶສາ ສາມາດຕ ່ ຍອດທດົລອງໃນຄັ ໍ້ງ
ຕ ່ ໄປ 4.77 0.43 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

ສະເລ່ຍລວມ 4.67 0.24 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
ຕາຕະລາງທ  4: ຜນົການວເິຄາະດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ ແລະ ດ ໍ້ານຄຸນປະໂຫຍດ 
ລດ ເນ ໍ້ອໃນ X  DS.  ລະດບັຄວາມເພິ່ ງພ ໃຈ 

1 ດ ໍ້ານຄຸນລກັສະນະ 4.57 0.20 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
2 ດ ໍ້ານຄຸນປະໂຫຍດ 4.67 0.24 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 

ສະເລ່ຍລວມ 4.62 0.02 ຫ າຍທ ່ ສຸດ 
 


