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Background: The nutrient composition of three tube–feeding formulas of Songklanagarind Hospital, prepared in a laboratory,
were analysed.  It was found that the nutrient values in the soybean formula I were close to those calculated from a food exchange
list, while the blenderized pork and chicken formulas had low fat and protein  contents. The blenderized tube-feeding formulas
prepared by Nutrition Services  may be different from those prepared in a laboratory.
Objectives: 1) To analyse and compare the nutrient values of three tube-feeding formulas (blenderized pork, blenderized
chicken, and soybean formula I  prepared by Nutrition Services with those calculated from a food exchange list and our previous
report,  and 2) to analyse and compare the nutrient values of soybean formula I and soybean formula II.
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Materials and Methods: Three tube-feeding formulas prepared by Nutrition Services were sampled randomly, and analysed  by
standard methods for protein, fat, carbohydrate, energy and some minerals.  The nutrient values of the three formulas were
compared, and reported as a percentage of those calculated from a food exchange list.  The nutrient  values of  soybean formulas
I and II were also compared.
Results: The nutrient values of all formulas were lower than those calculated from a food exchange list.  The protein contents
of the blenderized pork and chicken formulas were lower than in our previous report, but the carbohydrate contents were higher.
The major nutrient values in the soybean formula I were also lower than in our previous report, but the energy distribution was
still within acceptable limits.  Mineral analysis further revealed  that  the soybean formula I was the highest in mineral content
at the lowest price.  Total energy in the soybean formula I was signigficantly higher than in soybean formula II (P < 0.05).
Conclusions: Compared with the blenderized pork and  chicken  formulas,  the soybean formula I had the most suitable energy
ratio,  high mineral content, and was best value for cost.
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บทคัดย่อ:
ความเป็นมา: ในการศึกษาเบื้องต้น ได้วิเคราะห์สารอาหารในอาหารทางสายให้อาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทร์ในตัวอย่าง
ท่ีเตรยีมในหอ้งปฏิบัติการโดยวธีิมาตรฐาน พบวา่สูตรผสมนมถัว่เหลือง (สูตรนมถัว่ 1) มีสารอาหารใกลเ้คียงกับสูตรทีค่ำนวณไวโ้ดย
ใช้ตารางอาหารแลกเปล่ียนมากท่ีสุด ในขณะท่ีสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่มีไขมันและพลังงานต่ำ ในทางปฏิบัติอาหารทางสายให้อาหาร
ที่เตรียมโดยงานโภชนาการ อาจให้สารอาหารแตกต่างไปจากค่าที่ได้จากการเตรียมในห้องปฏิบัติการ
วัตถุประสงคก์ารศึกษา: 1) เปรียบเทียบสารอาหารในอาหารทางสายใหอ้าหารท่ีเตรียมโดยงานโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครนิทร์
ท้ัง 3  สูตร ได้แก่ สูตรผสมหม ูสูตรผสมไก ่ และสูตรนมถัว่ 1 กับคา่ท่ีคำนวณไวโ้ดยใชต้ารางอาหารแลกเปลีย่น  และคา่ท่ีเคยรายงาน
ไว้ในตวัอยา่งท่ีเตรยีมในหอ้งปฏิบัติการฯ และ 2) เปรยีบเทยีบสารอาหารในอาหารทางสายใหอ้าหารสตูรนมถัว่ 1 กับสูตรนมถัว่ 2
วัสดแุละวธีิการ: สุ่มตวัอยา่งอาหารทางสายใหอ้าหารจากงานโภชนาการ ทัง้ 3 สูตร   วิเคราะหโ์ปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต พลังงาน
และแรธ่าตุ โดยวธีิมาตรฐาน รายงานและเปรยีบเทยีบกบัสูตรทีค่ำนวณไวโ้ดยใชต้ารางอาหารแลกเปลีย่นเปน็รอ้ยละ และเปรยีบเทยีบ
สารอาหารของสตูรนมถัว่ 1 กับสูตรนมถัว่ 2
ผลการศกึษา: ผลการวเิคราะหพ์บวา่ ทุกสูตรมสีารอาหารตำ่กว่าท่ีคำนวณไวโ้ดยใชต้ารางอาหารแลกเปลีย่น เม่ือเปรยีบเทยีบกบัคา่ท่ี
รายงานไว้ในห้องปฏิบัติการ สูตรผสมหมแูละสูตรผสมไก่ มีโปรตีนต่ำและคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าค่าท่ีเคยรายงานไว ้ส่วนสูตรนมถ่ัว 1 มี
สารอาหารเกือบทุกตัวต่ำกว่าท่ีเคยรายงานไว้ แต่ยังมีการกระจายพลังงานท่ีเหมาะสม และมีปริมาณแร่ธาตุทุกตัวท่ีทำการวิเคราะห์สูงกว่า
สูตรอืน่ๆ ในขณะทีร่าคาถกูกว่า  โดยสตูรนมถัว่ 1 ให้พลังงานโดยรวมมากกวา่สูตรนมถัว่ 2  อย่างมีนัยสำคญั (P < 0.05)
สรุป: สูตรผสมนมถ่ัว 1 เป็นสูตรอาหารท่ีมีสัดส่วนพลังงานเหมาะสม  มีปริมาณแร่ธาตุสูงกว่าสูตรผสมหมู และสูตรผสมไก่  และราคาถูก

บทนำ
การให้สารอาหารท่ีครบถ้วนเป็นวิธีสำคัญในการรักษา และ

ป้องกันโรคขาดอาหารและพลงังาน   ซ่ึงพบไดบ่้อยในผูป่้วยทีรั่บ
รักษาไว้ในโรงพยาบาล1,2  ดังนั้นการให้อาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยการให้ทางระบบทางเดินอาหารหรือทางหลอด
เลือดดำ    จึงมีส่วนสำคัญต่อการรักษาและป้องกันโรคขาดโปรตนี
และพลังงาน ในกรณีที่ระบบทางเดินอาหารของผู้ป่วยทำงานได้

เป็นปกติอยู่ การให้อาหารทางระบบทางเดินอาหารจะดีที่สุด
เพราะปลอดภยั ประหยดั และเกิดโรคแทรกซอ้นนอ้ยกวา่การให้
อาหารทางหลอดเลือดดำ

สูตรอาหารที่ใช้ในการให้อาหารทางสายให้อาหารแบ่ง
ได้เป็น 2 ประเภท คือ 1) สูตรอาหารที่จัดเตรียมขึ้นภายใน
โรงพยาบาล 2) สูตรอาหารสำเร็จรูป3 สำหรับคุณสมบัติของ
อาหารทางสายใหอ้าหารทีท่ำโดยโรงพยาบาลเอง (hospital tube
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feeding formula) นอกจากจะต้องมีคุณค่าอาหารครบถ้วนตาม
สูตรทีก่ำหนดและมคีวามหนดืนอ้ย เพ่ือให้อาหารผา่นทางสายได้
ง่ายแล้ว ยังต้องทำจากส่วนประกอบท่ีหาง่าย และควรมีสี กล่ิน และ
รสชาติเป็นท่ียอมรับของผู้ป่วยด้วย  สำหรับสูตรอาหารทางสายให้
อาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทร์ที ่เตรียมเองโดยงาน
โภชนาการ ได้พัฒนาและปรับปรุงสูตรโดยลัดดา เหมาะสุวรรณ
และคณะ4 โดยลดส่วนผสมจากไข่ลงเพื่อลดโอกาสปนเปื้อนเชื้อ
โรคทีท่ำใหท้้องร่วงโดยเฉพาะเชือ้ซัลโมเนลลา และไม่ใช้นม  เพ่ือ
ป้องกันท้องร่วงจากภาวะพรอ่งน้ำย่อยแลคเตส มี 3 สูตร คือ 1)
สูตรผสมหมู เพื่อใช้ในเด็กโตและผู้ใหญ่ ใช้เนื้อหมูเป็นส่วน
ประกอบหลกั, 2) สูตรผสมไก ่ ใช้ไก่แทนหมใูนสูตรผสมหม ู ใช้
สำหรับผู้ป่วยมุสลิม, และ 3) สูตรผสมนมถ่ัวเหลือง เพ่ือใช้ในกรณี
หยดอย่างต่อเนื่อง (continuous drip) และใช้เป็นอาหารเสริม
ทางปาก ใช้ถั่วเหลืองและไข่ไก่เป็นส่วนประกอบหลัก จากการ
คำนวณโดยใชต้ารางอาหารแลกเปลีย่น (food exchange list)5,6

ทุกสูตรใหพ้ลังงานประมาณ 1,000 กิโลแคลอรต่ีอลิตร  และการ
กระจายพลังงานโดยประมาณคือ โปรตีน:ไขมัน:คาร์โบไฮเดรต
เท่ากับ 20: 30: 50  (ดูรายละเอยีดสว่นประกอบในตารางที ่1)

นักโภชนาการ นักกำหนดอาหารสามารถหาค่าโปรตีน
ไขมัน และพลังงานในอาหารตา่งๆ ได้ 3 วิธี คือ วิธีแรกใชค่้าจาก
ตารางแสดงคณุค่าอาหารไทยในสว่นทีกิ่นได ้100 กรัม7,8,9  วิธีท่ี

2 ใช้การคำนวณจากตารางอาหารแลกเปลีย่น5,6   และวิธีท่ี 3 คือ
วิเคราะห์อาหารโดยตรงโดยใช้วิธีมาตรฐาน   โดยเช่ือว่าวิธีวิเคราะห์
เป็นวิธีที่ถูกต้องที่สุด แต่ค่าใช้จ่ายสูงและเสียเวลามาก ในการ
ศึกษาเบือ้งต้น อารรัีกษ์ พืชนไ์พบลูย์ และคณะ  ได้วิเคราะหส์าร
อาหารในสตูรอาหารทางสายใหอ้าหารทัง้ 3 สูตร ได้แก่ สูตรผสม
หม ู สูตรผสมไก ่และสูตรผสมนมถัว่เหลือง (สูตรนมถัว่ 1) ใน
ตัวอย่างท่ีเตรียมในห้องปฏิบัติการโภชนวิทยาฯ ภาควิชากุมารเวช-
ศาสตร์ โดยวิธีมาตรฐาน  พบว่าสูตรนมถ่ัว 1 มีสารอาหารใกล้เคียง
กับสูตรที่คำนวณไว้โดยใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยนมากที่สุด ใน
ขณะที่สูตรผสมหมแูละสูตรผสมไก่มีไขมัน และพลังงานต่ำกว่าที่
คำนวณไว้โดยใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน โดยสูตรผสมหมูมี
โปรตนีตำ่แต่ไขมนัสูงกว่าสูตรผสมไก ่ และไม่มีความแตกตา่งกัน
ในแง่ของพลังงานเมือ่ใช้ไก่แทนหมใูนสูตรผสมไก1่0

ในทางปฏิบัติ สารอาหารที่ได้จากการเตรียมโดยงาน
โภชนาการของโรงพยาบาล อาจแตกต่างไปจากค่าที่ได้จากการ
เตรียมในห้องปฏิบัติการฯ  เนื่องจากต้องเตรียมในปริมาณมาก
ภายในเวลาจำกดั   นอกจากน้ี ยังมีการพัฒนาวิธีการเตรียมโดยใช้
เครือ่งคัน้ถัว่เหลอืงในการเตรยีมนำ้ถ่ัวเหลอืงแทนการคัน้ดว้ยมอื
ทำให้ได้น้ำถั่วเหลืองเข้มข้นมาก จึงลดสัดส่วนถั่วเหลืองลงเหลือ
120 กรัมต่อลิตร  ซ่ึงควรจะวิเคราะห์ดูว่าได้สารอาหารแตกต่างกับ
การคัน้ดว้ยมอื โดยใชถ่ั้วเหลือง 150 กรัมตอ่ลิตรหรอืไม่ อย่างไร

ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของสูตรอาหารทางสายให้อาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทร์4

   สตูรอาหาร                สว่นประกอบ/ลิตร                       คุณค่าทางโภชนาการ (กรัม/ลิตร)*      กิโลแคลอรี

              โปรตีน ไขมัน           คาร์โบไฮเดรต

สูตรผสมหมู เน้ือหมูบด 200 กรัม 46.6 38.3 123 1023
น้ำตาลทราย 100 กรัม
กล้วยน้ำว้าสุก   70 กรัม
น้ำมันพืช           5 กรัม

สูตรผสมไก่ มีส่วนประกอบเหมือนสูตรหมู
แต่ใช้เน้ือไก่แทนหมู

สูตรผสมนมถ่ัวเหลือง ถ่ัวเหลือง 150 กรัม 50 36.5 120 1008
ไข่ต้ม 100 กรัม
น้ำตาลทราย 120 กรัม
น้ำมันพืช   10 กรัม

หมายเหตุ 1. สูตรผสมหมแูละสูตรผสมไก ่ได้เติมน้ำข้าวตม้ในการปัน่ส่วนประกอบอาหารใหไ้ด้ 1 ลิตร
2. เติมเกลอืแกงลงในแตล่ะสูตร 2 ช้อนชาตอ่ลิตร
3. ไข่ต้ม ใช้ไข่ต้มนาน 5 นาที
*  คำนวณโดยใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน
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วัตถุประสงค์การศึกษา
1. วิเคราะห์และเปรียบเทียบสารอาหารในอาหารทาง

สายให้อาหารของงานโภชนาการ  โรงพยาบาลสงขลานครนิทร ์ท้ัง
3  สูตร ได้แก่ สูตรผสมหม ูสูตรผสมไก่ และสูตรนมถ่ัว 1 กับค่าที่
คำนวณไว้โดยใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยนและค่าที่เคยรายงานไว้
ในตัวอย่างที่เตรียมในห้องปฏิบัติการฯ

2. วิเคราะหแ์ละเปรยีบเทยีบสารอาหารในอาหารทางสาย
ให้อาหารสูตรนมถัว่ 1 กับสูตรนมถัว่ 2

วัสดุและวิธีการ
ตัวอย่างอาหารทางสายใหอ้าหาร แบ่งเป็น 2  ช่วง  คือ

ช่วงแรก ได้แก่ สูตรผสมหม ูสูตรผสมไก ่และสูตรนมถัว่ 1 (สูตร
ผสมนมถัว่เหลอืงเดมิ ซ่ึงเตรยีมนำ้ถ่ัวเหลอืงโดยการคัน้ดว้ยมอื)
สูตรละ 3 ตัวอยา่ง   ช่วงหลัง  ได้แก่ สูตรนมถัว่ 1 และสูตรนมถัว่
2 (เตรียมน้ำถั่วเหลืองโดยใช้เครื่องคั้นน้ำถั่วเหลืองแทนการคั้น
ด้วยมือ และลดส่วนประกอบทีเ่ป็นถ่ัวเหลืองลงจากเดิม 150 กรัม
เหลือ 120 กรัมตอ่ลิตร) สูตรละ 3  ตัวอยา่ง

การสุ่มตัวอย่าง สุ่มจากงานโภชนาการ โรงพยาบาล
สงขลานครินทร์ ได้แก่ สูตรผสมหมู สูตรผสมไก่ สูตรนมถ่ัว 1 และ
สูตรนมถัว่ 2 โดยการสุม่ตวัอยา่ง  3 วัน (จันทร ์พุธ ศุกร์) วันละ
2 ครัง้ (เช้า-บ่าย) ครัง้ละ 5 ตัวอยา่งต่อหน่ึงสูตร แล้วผสมรวม
กันเปน็ 1 ตัวอยา่งต่อสูตรตอ่วัน แบ่งเป็น  5 ขวด เก็บในชอ่งแข็ง
ของตู้เย็น และวิเคราะห์สารอาหารภายใน 1 เดือน ยกเว้นการ
ทดสอบความหนดื และออสโมลาลต้ีิ ซ่ึงทำภายใน 6 ช่ัวโมง

การทดสอบความหนดื (viscosity)  และออสโมลาลต้ีิ
(osmolality)  วัดความหนืดโดยใช้ Brookfield Digital Viscometer
Model DVI. และวัดออสโมลาลิต้ี โดยใช ้ Osmomat 030-D ของ
Gonotec

การวิเคราะห์ทางเคมีทั้งหมด ใช้วิธีมาตรฐาน11,12  มี
รายละเอยีดดงัน้ี

   การหาปรมิาณความชืน้  (moisture)  โดยการอบอาหาร
ให้แห้งในตูอ้บควบคมุอุณหภูมิ 100-105  องศาเซลเซียส จนชัง่
ได้น้ำหนักคงที ่ค่าน้ำหนักท่ีหายไป นำไปคำนวณหาปรมิาณความ
ช้ืน11

   การหาปรมิาณเถ้า (ash) โดยการเผาตวัอยา่งอาหารใน
เตาเผาอณุหภูมิ 550 องศาเซลเซียส  จนกระทัง่ได้เถ้าเป็นสีขาว
หรือสีขาวอมเทา หรือชั่งได้น้ำหนักเถ้าคงที่ คำนวณหาปริมาณ
เถ้า11

   การหาปรมิาณโปรตนีทัง้หมด (total protein)  โดยการ
หาค่าปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดตามวิธีเคดาร์11  แล้วคำนวณหาค่า

ปรมิาณโปรตนี (กรัม) โดยใชป้รมิาณไนโตรเจน (กรัม) คูณกับ
6.25

   การหาปริมาณไขมัน (fat) โดยการย่อยสลายไขมัน
ทั้งหมดด้วยกรด ก่อนนำไปสกัดไขมันทั้งหมดด้วยสารละลาย
ปิโตรเลียมอีเทอร์ ด้วยวิธีสกัดอย่างต่อเนื่องกันโดยใช้ซอคซ์เลต
ระเหยปโิตรเลยีมอเีทอรอ์อกให้หมด  อบให้แห้งในตูอ้บควบคมุ
อุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส จนชัง่ได้น้ำหนักไขมนัคงที ่คำนวณ
หาปรมิาณไขมนั12

   การหาปรมิาณกากใย (crude fiber)  โดยการนำอาหาร
ที่ผ่านการสกัดไขมันออกแล้วด้วยสารละลายปิโตรเลียมอีเทอร์
มายอ่ยดว้ยสารละลายกรดและดา่งภายใตเ้ง่ือนไขจำกดัอนัหนึง่11

นำกากส่วนที่เหลือจากการย่อยไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 100-
105 องศาเซลเซียส  จนไดน้้ำหนักคงที ่แล้วนำไปเผาในเตาเผาที่
อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนได้น้ำหนักคงที่ ผลต่างของ
น้ำหนักจากการอบและการเผาเป็นปริมาณกากใย

   การหาปรมิาณคารโ์บไฮเดรต (carbohydrate)  โดยการ
หาผลต่างจากสูตร
           คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 - (ความช้ืน + โปรตีน
+ ไขมนั + กากใย + เถ้า)

   การคำนวณหาคา่พลังงานในอาหาร  คิดจากสารอาหาร
ท่ีให้พลังงานมารวมกนั ได้แก่ คารโ์บไฮเดรต 1 กรัม ให้พลังงาน
4 กิโลแคลอรี, ไขมัน 1 กรัม ให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี และโปรตีน
1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี

   การวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาต ุ เตรียมตัวอย่างโดยการ
ย่อยตัวอย่างอาหารด้วยกรดเปอร์คลอริกและกรดไนตริกเข้มข้น
(wet digestion) แล้วหาปรมิาณแคลเซยีม โซเดยีม โปตสัเชยีม
และเหล็กโดยใช้ atomic absorption spectrophotometer11

การหาปรมิาณฟอสฟอรสัใช้วิธีทำใหเ้กิดสีด้วย Vanado-Molyb-
date reagent แล้ววัดการดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง spectrophotome-
ter11

การวิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโน
   การสุ่มและเตรยีมตวัอยา่ง  โดยใชตั้วอยา่งสูตรนมถัว่ 2

ผสมรวมกัน 3 วัน นับเป็น 1 ตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่างเพื่อ
วิเคราะหป์รมิาณกรดอะมโิน ใช้วิธีย่อยดว้ยกรด (acid hydroly-
sis method) โดยใชก้รดไฮโดรคลอรกิ 6 N13,,14 และยอ่ยดว้ยดา่ง
(alkaline hydrolysis method) โดยใช้สารละลายโซเดียมไฮดรอก-
ไซด์ 4.2 N สำหรับ Tryptophan14

   เคร่ืองมือ  วิเคราะห์โดยศูนย์เคร่ืองมือกลาง คณะวิทยา-
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล ใช้หลักการ Ion  Exchange Chromato-
graphy  โดยเครือ่ง System 6300 High Performance Analyzer
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ย่ีห้อ Beckman (วิเคราะห์ปริมาณกรดอะมิโนได้ 15 ชนิด)13   และ
โดยสถาบันวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย   ใช้เคร่ือง
HPLC amino acid analysis ย่ีห้อ Shimadzu (วิเคราะหป์รมิาณ
กรดอะมโินได ้18 ชนดิ  รวม  Tryptophan )14  แห่งละ 1 ตัวอยา่ง
เฉล่ียค่าท่ีได้รายงานเป็นมิลลิกรัมของกรดอะมิโนต่อกรัมของโปรตีน

   การประเมินคุณค่าทางโภชนาการโปรตีน  ใช้วิธีเปรียบเทียบ
ปริมาณกรดอะมิโนที่จำเป็นแต่ละชนิดในอาหารกับปริมาณของ
กรดอะมิโนที่จำเป็นชนิดเดียวกันที่ได้กำหนดการจัดรูปแบบและ
ปรมิาณโดยคณะกรรมการรว่ม FAO/WHO (1973)16 โดยใช ้2
วิธีร่วมกัน คือ การคำนวณโดยการเปรยีบเทียบการจัดรูปแบบของ
กรดอะมโิน (amino acid pattern) แสดงไวโ้ดยใชค่้า A/E และ
คำนวณโดยการวัดความมากน้อยของกรดที่จำเป็นแต่ละชนิด
(amino acid score)  แสดงไวโ้ดยใชค่้า A/T16

A/E =    ร้อยละของกรดอะมโินท่ีจำเป็นท่ีมีน้อยท่ีสุดในอาหาร  x 100

           ร้อยละของกรดอะมโินชนดิเดยีวกนัทีมี่อยู่ในตารางทีก่ำหนด

A/T =  มิลลิกรัมของกรดอะมิโนท่ีจำเป็นท่ีมีน้อยท่ีสุดในอาหาร  x 100

         มิลลิกรัมของกรดอะมโินชนดิเดยีวกนัทีมี่อยู่ในตารางทีก่ำหนด

การคิดราคาสตูรอาหาร แยกเป็น 2 ส่วน คือ คำนวณโดย
ใช้ราคาวัตถุดิบในท้องตลาดท่ัวไป และคำนวณโดยการบวกคา่แรง
โดยงานโภชนาการ

การวเิคราะหข์อ้มลู ใช้สถิติพรรณนา และ  t-test

ผลการศึกษา
จากการสุ่มตัวอย่างอาหารทางสายให้อาหาร (สูตรผสม

หมู สูตรผสมไก่ และสูตรนมถ่ัว 1) จากงานโภชนาการ โรงพยาบาล
สงขลานครนิทร ์และวิเคราะห์ทางเคมไีด้ผลดังแสดงในตารางที ่2
พบว่าทุกสูตรมีสารอาหารต่ำกว่าที่คำนวณโดยใช้ตารางอาหาร
แลกเปล่ียน โดยสูตรนมถ่ัว 1มีสารอาหารใกล้เคียงกับค่าท่ีคำนวณ
ไว้มากท่ีสุด  สูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่มีคาร์โบไฮเดรตค่อนข้าง
สูง แต่มีโปรตีนและไขมันต่ำ โดยพบว่าสูตรผสมหมูจะมีโปรตีน
(11.24 กรัมตอ่ลิตร) ต่ำกว่าสูตรผสมไก ่(29 .48 กรัมตอ่ลิตร)
สำหรับปริมาณแร่ธาตุ พบว่าสูตรนมถ่ัว 1 มีปริมาณแร่ธาตุทุกตัวท่ี
ทำการวิเคราะห์ได้แก่ เหล็ก แคลเซียม โปตัสเซียม ฟอสฟอรัส และ
โซเดียมสูงกว่าสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่ โดยท่ีสูตรผสมหมูและ
สูตรผสมไกจ่ะมปีรมิาณแรธ่าตใุกลเ้คยีงกนั

ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์สารอาหารในอาหารทางสายให้อาหารที่สุ่มจากงานโภชนาการ

สารอาหารและพลงังาน           สูตรผสมหมู (n=3)                    สูตรผสมไก่ (n=3)                 สูตรนมถั่ว 1 (n=3)

โปรตนี (กรัม/ลิตร) 11.24 + 1.20  29.48 + 14.90 32.65 + 4.69
(ร้อยละของท่ีคำนวณไว้)*     (24.12)     (63.26)      (65.30)

ไขมัน (กรัม/ลิตร) 13.97 + 0.46  16.99 + 1.22 27.93 + 6.17
(ร้อยละของท่ีคำนวณไว้)*     (36.47)     (44.36)      (76.52)

คาร์โบไฮเดรต (กรัม/ลิตร) 157.1 + 2.32  162.5 + 5.5 119.2 + 14.7
(ร้อยละของท่ีคำนวณไว้)*     (127.7)     (132.1)      (99.3)

พลังงาน (กิโลแคลอรี/ลิตร)   799 + 12    920 + 48    858 + 35
(ร้อยละของท่ีคำนวณไว้)*     (78.10)     (89.93)      (85.11)

ความชืน้ (ร้อยละ) 81.83 + 0.38 79.53 + 0.95 81.87 + 1.40
เถ้า (กรัม/ลิตร)   4.40 + 1. 51   4.43 + 0.60   7.51 + 2.64
กากใย (กรัม/ลิตร)   3.39 + 1.51   2.70 + 1.16   1.17 + 1.05
สัดส่วนพลังงานท่ีไม่ได้มาจาก
โปรตีน : กรัมไนโตรเจน    422 + 39    202 + 100    141 + 22

สัดส่วนพลังงาน (ร้อยละ)
โปรตีน     5.6 + 0.5   12.6 + 5.7   15.2 + 1.9
ไขมัน   15.7 + 0.6   16.6 + 0.6   29.4 + 7.1
คาร์โบไฮเดรต   78.7 + 0.3   70.8 + 5.7   55.4 + 5.2
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ตารางที ่2  (ต่อ)

สารอาหารและพลงังาน           สูตรผสมหมู (n=3)                    สูตรผสมไก่ (n=3)                  สูตรนมถั่ว 1 (n=3)

แร่ธาตุ
เหล็ก (มิลลิกรัม/ลิตร)    1.5 + 0.1     1.6 + 0.0**     6.3 + 0.4
แคลเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร)     27 + 5      42 + 5    173 + 4
โปตัสเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร)   663 + 124    705 + 224 1,074 + 123
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/ลิตร)   209 + 23    246 + 62    485 + 61
โซเดียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                         1,261 + 654 1,196 + 119 1,303 + 86**

* เทียบกับค่าท่ีคำนวณไว้โดยใช้ตารางอาหารแลกเปล่ียน
** จำนวนครั้งของการทดลอง  =  2

ตารางที ่ 3 เปรียบเทียบปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน ในตัวอย่างที่สุ่มจากงานโภชนาการกับค่าที่เคย
รายงานไว้

สตูรอาหาร                          สารอาหาร                     ตวัอยา่งสุม่จากงานโภชนาการ          คา่ทีเ่คยรายงานไว*้   P-value**

สูตรผสมหมู โปรตนี (กรัม/ลิตร) 11.2 + 1.2 38.2 + 4.0 0.007
ไขมัน (กรัม/ลิตร) 14.0 + 0.5 13.1 + 32 0.69
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/ลิตร) 157 + 2 130 + 17 0.11
พลังงาน (กิโลแคลอรี/ลิตร) 799 + 12 789 + 52 0.79

สูตรผสมไก่ โปรตนี (กรัม/ลิตร) 29.5 + 14.9 46.1 + 2.0 0.19
ไขมัน (กรัม/ลิตร) 17.0 + 1.2  6.3 + 1.0 0.001
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/ลิตร) 163 + 6 131 + 3 0.013
พลังงาน (กิโลแคลอรี/ลิตร) 920 + 48 765 + 20 0.03

สูตรนมถัว่ 1 โปรตนี (กรัม/ลิตร) 32.7 + 4.7 50.0 + 4.4 0.01
ไขมัน (กรัม/ลิตร) 27.9 + 6.2 35.2 + 1.4 0.19
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/ลิตร) 119 + 15 140 + 5 0.15
พลังงาน (กิโลแคลอรี/ลิตร) 858 + 35                         1,075 + 20 0.002

* เป็นตัวอย่างท่ีเตรียมในห้องปฏิบัติการ10

** t-test

เมื่อเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ไขมัน
คาร์โบไฮเครต และพลังงานในตัวอย่างท่ีเตรียมโดยงานโภชนาการ
กับค่าท่ีเคยรายงานไว้10  พบว่าสูตรผสมหมูมีโปรตีนต่ำกว่าค่าท่ีเคย
รายงานไว้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.007) ในขณะที่สูตร
ผสมไก่จะมีไขมันและคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าค่าที่เคยรายงานไว้
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.001 และ p= 0.013  ตามลำดบั)
สำหรับสูตรนมถัว่ 1 แม้ว่าจะเปน็สูตรทีมี่โปรตนีและไขมนัสูงกว่า
สูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่ แต่เมื่อเทียบกับสูตรที่คำนวณไว้
พบวา่ต่ำกว่ามาก คือ ได้โปรตนีและไขมนัคดิเปน็รอ้ยละ 65.30

และ 76.53 ตามลำดับ และเม่ือเทียบกับค่าท่ีเคยรายงานไว้  พบว่า
มีโปรตนีและพลังงานตำ่กว่าอย่างมีนัยสำคญัทางสถติิเช่นกัน (p=
0.01 และ p=0.002 ตามลำดับ) ผลการเปรียบเทียบปริมาณ
แร่ธาตุในตัวอย่างที่เตรียมโดยงานโภชนาการกับค่าที่เคยรายงาน
ไว้แสดงในตารางท่ี 4 พบว่าปริมาณแร่ธาตุในตัวอย่างท่ีเตรียมโดย
งานโภชนาการแทบทกุตัวจะต่ำกว่าหรือใกล้เคียงกับท่ีเคยรายงาน
ไว้  ยกเว้นแคลเซียมและเหล็กของสูตรผสมไก่ในตัวอย่างท่ีสุ่มจาก
งานโภชนาการจะสูงกว่าที่เคยรายงานไว้อย่างมีนัยสำคัญ
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ตารางที่ 4 เปรียบเทียบปริมาณแร่ธาตุในตัวอย่างที่เตรียมโดยงานโภชนาการ กับค่าที่เคยรายงานไว้

แร่ธาตุ                    ตวัอยา่งสุม่จากงานโภชนาการ                    คา่ทีเ่คยรายงานไว้*               P-value**

สูตรผสมหมู
เหล็ก (มิลลิกรัม/ลิตร) 1.5 + 0.1  1.8 + 0.1 0.067
แคลเซียม(มิลลิกรัม/ลิตร)  27 + 5   19 + 1 0.120
โปแตสเซียม(มิลลิกรัม/ลิตร)                      663 + 124                               1,197 + 56 0.021
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/ลิตร)                       209 + 23 361 + 34 0.017
โซเดียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                       1,261 + 654 879 + 91 0.420

สูตรผสมไก่
เหล็ก (มิลลิกรัม/ลิตร)                              1.6 + 0.0  1.3 + 0.0 0.047
แคลเซียม(มิลลิกรัม/ลิตร)  42 + 5   21 + 1 0.019
โปแตสเซียม(มิลลิกรัม/ลิตร)                       705 + 224                               1,239 + 42 0.056
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/ลิตร)                       246 + 62 441 + 5 0.033
โซเดียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                       1,196 + 119 968 + 156 0.140

สตูรนมถัว่ 1
เหล็ก (มิลลิกรัม/ลิตร)                              6.3 + 0.4  8.5 + 0.3 0.008
แคลเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                        173 + 4 329 + 34 0.016
โปแตสเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                   1,074 + 123                               1,754 + 85 0.004
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/ลิตร)                       485 + 61                                    650 + 16 0.046
โซเดียม (มิลลิกรัม/ลิตร)                       1,303 + 86                                 1,114 + 58 0.23

* เป็นตัวอย่างท่ีเตรียมในห้องปฏิบัติการ10

** t-test

ผลการวิเคราะห์สูตรนมถัว่ 2 ซ่ึงเตรียมน้ำถ่ัวเหลืองโดยใช้
เครือ่งค้ันถ่ัวเหลือง และลดปรมิาณถ่ัวเหลืองลงเหลือ 120 กรัม
ต่อลิตร พบว่าให้พลังงานรวมนอ้ยกว่าสูตรนมถัว่ 1 ท่ีใช้ถ่ัวเหลือง
150 กรัม/ลิตร แต่ค้ันด้วยมือ (ตารางท่ี 5) อย่างมีนัยสำคัญ (P
=0.024) และเมื่อวัดความหนืดพบว่าทั้ง 2 สูตร มีความหนืด
น้อยกว่าสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่ สำหรับค่าออสโมลาลิตี้ทุก
สูตรสูงกว่า 300 mosmol/kg โดยสูตรผสมหมูมีค่าต่ำสุด (ตารางท่ี
6) ท้ังน้ี เม่ือพิจารณาราคาตน้ทนุการผลติ สูตรนมถัว่ 1 และสูตร
นมถ่ัว 2 ราคาถูกท่ีสุดคือ 17 บาทต่อลิตร (ไม่รวมค่าแรง ) สำหรับ

ราคาอาหารทางการแพทย์สำเร็จรูปอื่นๆ ราคาอยู่ในช่วง 46-
120 บาท/ลิตร (ให้พลังงาน1000 กิโลแคลอร)ี

สำหรับผลการวิเคราะห์กรดอะมิโนสูตรนมถั่ว 2 แสดง
ไว้ในตารางท่ี 7 โดยเปรียบเทียบปริมาณกรดอะมิโนท่ีจำเป็นแต่ละ
ชนดิใ นอาหารกบัปรมิาณของกรดอะมโินทีจ่ำเปน็ชนดิเดยีวกนัที่
ได้กำหนดการจัดรูปแบบและปริมาณโดยคณะกรรมการร่วม
FAO/WHO (1973)16   ได้ค่า A/E=61 และ A/T=52    โดยมี
เมไธโอนนีและซสีเตอีนเปน็ limiting amino acid และมปีรมิาณ
กรดอะมโินทีจ่ำเปน็รวมทัง้หมดคดิเปน็รอ้ยละ 86.68 ของตาราง
มาตรฐาน
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ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์สารอาหารในสูตรนมถั่ว 1 เปรียบเทียบกับสูตรนมถั่ว 2 ในตัวอย่างที่สุ่มจากงานโภชนาการ

สารอาหารและพลงังาน           สูตรนมถั่ว 1 (n=3)               สตูรนมถัว่ 2 (n=3)                 P-value*

โปรตนี (กรัม/ลิตร) 37.38 + 1.07 39.53 + 2.87 0.325
ไขมัน (กรัม/ลิตร) 32.12 + 3.38 27.50 + 1.92 0.127
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/ลิตร) 117.7 + 2.2 103.8 + 6.0 0.044
พลังงาน (กิโลแคลอรี/ลิตร)   910 + 27    820 + 33 0.024
ความชืน้ (ร้อยละ) 81.44 + 0.30 82.42 + 0.59 0.083
เถ้า (กรัม/ลิตร)   5.92 + 0.06   4.00 + 0.65 0.036
กากใย (กรัม/ลิตร)   1.95 + 0.88   0.83 + 0.15 0.155
สัดส่วนพลังงานท่ีไม่ได้มาจาก
โปรตีน : กรัมไนโตรเจน    127 + 9     97 + 4 0.014

สัดส่วนพลังงาน (ร้อยละ)
   โปรตนี   16.5 + 1.0   19.3 + 1.2 0.040
   ไขมัน   31.7 + 2.5   30.1 + 1.3 0.393
   คาร์โบไฮเดรต   51.8 + 1.6   50.6 + 2.4 0.529

* t-test

ตารางที่ 6 เปรียบเทียบความหนืด ออสโมลาลิตี้ และราคาของอาหารทางสายให้อาหารสูตรต่างๆ

   สูตรอาหาร             ความหนืด* (centipoints)                ออสโมลาลิตี*้ (mosmol/kg)               ราคา** (บาท/ลิตร)

สูตรอาหารท่ีเตรียมเอง
สูตรผสมหมู (20)       (417) 33 (54)
สูตรผสมไก่ (78)       (653) 34 (55)
สูตรนมถั่ว 1                                   25 (7) 595 (594) 17 (38)
สูตรนมถัว่ 2   (6)       (585) 17 (38)

ความหนืด วัดโดย Brookfield Digital Viscometer Model DVl โดยใช้ Spindle No. 1, RPM 60,  Factor 1 อุณหภูมิ 36-38 องศาเซลเซียส
* ค่าในวงเล็บเป็นค่าวัดได้ในตัวอย่างสุ่มจากงานโภชนาการ
** ค่าในวงเล็บเป็นค่าท่ีคิดรวมคา่แรงท่ีเตรียมโดยงานโภชนาการ

ตารางที ่ 7 กรดอะมิโนที่จำเป็นในตัวอย่างอาหารทางสายให้อาหารสูตรนมถั่ว 2 ที่เตรียมโดยงานโภชนาการเทียบกับ
ตารางมาตรฐาน  FAO/WHO16

 กรดอะมิโนที่จำเป็น                        มิลลิกรัมของกรดอะมิโนต่อกรัม    มิลลิกรัมของกรดอะมิโนต่อกรัม        คิดเป็น
      ของโปรตีน (ในสูตรนมถั่ว 2)    ของโปรตีน (ในตารางมาตรฐาน)        รอ้ยละ

ธรีโอนีน (Threonine) 31.86 40   79.65
เมไธโอนีน + ซีสเตอีน* 18.46 35   52.74
(Methionine +cystine)
ไอโซลูซีน (Isoleucine) 33.58 40   83.94
ลูซีน (Leucine) 61.33 70   87.62
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ตารางที ่ 7 (ต่อ)

กรดอะมิโนที่จำเป็น                        มิลลิกรัมของกรดอะมิโนต่อกรัม    มิลลิกรัมของกรดอะมิโนต่อกรัม        คิดเป็น
      ของโปรตีน (ในสูตรนมถั่ว 2)    ของโปรตีน (ในตารางมาตรฐาน)        รอ้ยละ

ฟีนลิอลานนี + ไทโรซนี* 60.68 60 101.13
(Phenylalanine + tyrosine)
ไลซีน (Lysine) 52.94 55   96.26
วาลีน (Valine) 37.81 50   75.62
ทริปโตแฟน (Tryptophan) 15.40 10 154.00
กรดอะมโินท่ีจำเป็นท้ังหมด 312.06 360   86.68

* เมไธโอนนี = 10.16,  ซีสเตอนี = 8.30, ฟีนลิอลานนี = 40.82, ไทโรซนี =  19.86

วิจารณ์
ผลวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารในอาหารทางสายใหอ้าหาร

ท่ีสุ่มมาจากงานโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร์  (สูตรผสม
หมู สูตรผสมไก่ และสูตรนมถั่ว 1) พบว่าทุกสูตรมีสารอาหาร
ต่ำกว่าท่ีคำนวณไวโ้ดยใชต้ารางอาหารแลกเปลีย่น โดยสตูรนมถัว่
1 มีสารอาหารใกล้เคียงกับท่ีคำนวณไวม้ากท่ีสุด ส่วนสูตรผสมหมู
และสูตรผสมไก่มีโปรตีนและไขมันต่ำ โดยเฉพาะสูตรผสมหมูมี
โปรตีน และไขมันต่ำมาก  คิดเป็นร้อยละของท่ีคำนวณไว้ได้เท่ากับ
24.12 และ 36.47 ตามลำดบั ทัง้นีน้อกจากทีม่าของสตูรซึง่ใช้
ตารางอาหารแลกเปลี่ยนและคุณภาพของเนื้อสัตว์ ซึ่งเป็นส่วน
ประกอบหลัก อาจมีส่วนทำให้คุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกัน
ไดแ้ล้ว17  ข้ันตอนและวธีิการเตรยีมเปน็อีกปัจจยัหนึง่ท่ีสำคัญ

ในทางปฏิบัติ งานโภชนาการได้พยายามปรับปรุงวิธีการ
เตรียมหลายรูปแบบ เช่น การเติมน้ำมันพืชเป็นขั้นตอนสุดท้าย
หลังจากแยกกากออกหมดแล้วในสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่
นอกจากลดปรมิาณไขมันท่ีปะปนในกากแลว้ เพ่ือช่วยลดการเกาะ
ของไขมันกับภาชนะท่ีใช้เตรียมด้วย ซ่ึงทำให้ค่าไขมันท่ีวิเคราะห์ได้
ในตัวอย่างที่สุ่มจากงานโภชนาการสูงกว่าค่าที่ได้จากตัวอย่างที่
เตรียมในห้องปฏิบัติการฯ ซึ่งเตรียมตัวอย่างโดยการปั่นส่วน
ประกอบผสมรวมกนัหมด แล้วจงึแยกกากออกทหีลัง แต่การเตมิ
ไขมันหลังจากแยกกากออก อาจทำให้อาหารไม่เป็นเนื้อเดียวกัน
และแยกชัน้กันไดง่้าย ซ่ึงงานโภชนาการไดป้รบัปรงุโดยการใชน้้ำ
ข้าวคอ่นขา้งข้น (ในบางครัง้จำเปน็ตอ้งเตรยีมโดยการปัน่ขา้วตม้
ลงไปด้วย) เพ่ือใช้ในการเตรียมอาหารสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่
ซ่ึงผลท่ีตามมา คือ ทำให้สูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่มีคาร์โบไฮเดรต
สูงกว่าท่ีคำนวณไว้

ผลการเปรยีบเทยีบปรมิาณโปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต
และพลังงาน ในตัวอย่างที่เตรียมโดยงานโภชนาการกับค่าที่เคย
รายงานไว้ พบว่าทุกสูตรมีโปรตีนต่ำกว่าค่าที่เคยรายงาน ในทาง
ปฏิบัติ แต่ละวันงานโภชนาการต้องเตรียมอาหารทางสายให้
อาหารจำนวนมากในเวลาจำกัด และบางขั้นตอนของการเตรียม
เช่น การครดูเนือ้ผ่านตะแกรง การคัน้นำ้ถ่ัวเหลอืงต้องใชแ้รงงาน
และเวลามาก ซึ่งอาจเป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำให้คุณค่าอาหารต่ำได้
อย่างไรกต็าม  ผลการศกึษาครัง้น้ีช้ีให้เห็นวา่ จากการสุม่ตวัอยา่ง
พร้อมกัน สูตรผสมไก่จะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าสูตรผสมหมู
อย่างเห็นได้ชัด ถ้าจำเป็นต้องใช้สูตรใดสูตรหนึ่งในสองสูตรนี้
ควรใช้สูตรผสมไก่แทนสูตรผสมหมู

เม่ือพิจารณาคณุค่าทางโภชนาการของสตูรอาหารทางสาย
ให้อาหารของโรงพยาบาลในแงสั่ดส่วนพลงังานตามที ่ Gormican
และ Liddy18 ได้เสนอว่าสูตรอาหารทางสายให้อาหารควรมีสัดส่วน
พลังงาน (ร้อยละ) ของโปรตนี : ไขมนั : คารโ์บไฮเดรต เท่ากับ
15-20 : 30-35 : 45-55  และมีอัตราสว่นของพลงังานทีไ่ม่ได้
จากโปรตนีตอ่กรัมไนโตรเจน เท่ากับ 150 : 1 พบวา่ สูตรนมถัว่
1 เท่าน้ัน ท่ีได้ใกล้เคียงกับทีเ่สนอไว ้ เม่ือพิจารณาความตอ้งการ
โปรตนีสำหรบัการบรโิภคในแตล่ะวัน (safety  level  of  intake)
ตามข้อกำหนดสารอาหารท่ีควรได้รับประจำวันและแนวทางบริโภค
อาหารสำหรับคนไทย19   โดยคำนึงถึงคุณภาพและความสามารถใน
การยอ่ยแล้วเทา่กับ 0.88 กรัมตอ่น้ำหนักตัวหนึง่กิโลกรัมสำหรบั
ผู้ใหญ่  ดังน้ัน ถ้าผู้ใหญ่มีน้ำหนักตัวประมาณ 50-60 กิโลกรัม
ควรได้โปรตีน 44-53 กรัมต่อวัน  ได้รับอาหารทางสายใหอ้าหาร
สูตรนมถัว่ 1 วันละ 2,000 มิลลิลิตร จะไดโ้ปรตนี 65 กรัม ซ่ึง
เพียงพอกับความต้องการ
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ในการเตรียมปริมาณมากๆ ควรคำนึงถึงข้อแตกต่างในแง่พลังงาน
ด้วย และเนื่องจากการศึกษานี้มีข้อจำกัดตรงจำนวนตัวอย่างที่ใช้
วิเคราะห ์ดังน้ัน ในทางปฏบัิติ ถ้าเป็นไปไดค้วรมกีารสุ่มตวัอยา่ง
อาหารทางสายให้อาหารท่ีเตรียมให้ผู้ป่วย และวิเคราะห์เป็นช่วงๆ
เพ่ือเป็นการควบคมุคุณภาพงานบริการ  ท้ังน้ีค่าเฉล่ียท่ีได้จากการ
สุ่มในแต่ละช่วง จะใช้เป็นค่าอ้างอิงได้ดีกว่า ซ่ึงแตกต่างกับอาหาร
ทางสายใหอ้าหารสำเรจ็รปู แม้ราคาคอ่นขา้งสูง  แต่มีสารอาหาร
ครบถ้วนและลดปัญหาเรื่องคุณภาพการเตรียม  ทำให้สามารถ
ควบคุมคุณภาพการบริการได้ดีกว่า

สรุป
จากการศึกษาเปรียบเทียบสารอาหารในอาหารทางสาย

ใหอ้าหารของโรงพยาบาลทัง้ 3 สตูร พบวา่สตูรนมถัว่ 1 เปน็
สูตรอาหารทีมี่สัดส่วนพลังงานเหมาะสม และมีปริมาณแร่ธาตุ
สูงกว่าสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่  โดยมีความหนืดต่ำและ
ราคาถูกกว่า อย่างไรก็ตาม การให้อาหารทางสายให้อาหาร
สูตรนมถั่ว 1 แก่ผู้ป่วย ควรพิจารณาเสริมวิตามินรวมและ
เกลือแร่  โดยเฉพาะเหล็กและแคลเซียม เช่นเดียวกับการ
ให้อาหารปั่นผสมสูตรอื่นๆ ที่เตรียมเองภายในโรงพยาบาล
เนื่องจากเตรียมจากส่วนประกอบเพียงไม่กี่ชนิด  และควรมี
การควบคมุคุณภาพการเตรยีม เพ่ือให้ได้สารอาหารสมำ่เสมอ
และครบถ้วนตามที่กำหนดไว้
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ผลวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุท่ีสำคัญบางชนิด ได้แก่ แคลเซียม
โปตสัเซียม ฟอสฟอรสั เหล็ก และโซเดียม ในอาหารทางสายให้
อาหารทัง้ 3 สูตร พบวา่สูตรนมถัว่ 1 มีปรมิาณแรธ่าตุสูงกว่าสูตร
ผสมหมูและสูตรผสมไก่ โดยที่สูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่จะมี
ปริมาณใกล้เคียงกัน และค่าท่ีได้ท้ังหมดจะตำ่กว่าค่าท่ีเคยรายงาน
ไว้  ยกเวน้แคลเซยีม และโซเดียม นอกจากนี ้ยังพบวา่สูตรนมถัว่
1 และนมถั่ว 2 จะมีค่าความหนืดต่ำกว่า ทำให้หยดทางสายให้
อาหารได้ง่าย และมีราคาถูกกว่าสูตรผสมหมูและสูตรผสมไก่

ถ้าพิจารณาปริมาณแร่ธาตุตามข้อกำหนดสารอาหารที่
ควรได้รับประจำวันและแนวทางบริโภคอาหารสำหรับคนไทย19  ซ่ึง
ได้กำหนดไว้ว่า คนปกติควรได้รับธาตุเหล็กวันละ 16 มิลลิกรัม
สำหรบัผูช้ายอาย ุ 16 ปีข้ึนไป และ 15 มิลลิกรัมตอ่วัน สำหรบั
ผู้หญิงอายุ 10-49 ปี  แคลเซียมวันละ 800 มิลลิกรัม  โปตัสเซียม
วันละ 1,875 - 5,625 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัสวันละ 800 มิลลิกรัม
และโซเดยีมวนัละ 1,100-3,300 มิลลิกรัม ดังน้ัน ผู้ป่วยผูใ้หญ่
ท่ีได้รับสารอาหารสตูรนมถัว่ 1 วันละ 2,000 มิลลิลิตร  ก็จะได้รับ
โปตสัเซียม ฟอสฟอรสั และโซเดยีมอยา่งเพียงพอ  แต่ต้องเสริม
เหล็กและแคลเซยีม

ผลการประเมินคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนในสูตร
ผสมนมถัว่เหลือง โดยใชตั้วอยา่งสูตรนมถัว่ 2   โดยเปรยีบเทยีบ
ปริมาณกรดอะมิโนท่ีจำเป็นแต่ละชนิดในอาหารกับปริมาณของกรด
อะมิโนท่ีจำเป็นชนิดเดียวกันท่ีได้กำหนดการจัดรูปแบบและปริมาณ
โดยคณะกรรมการรว่ม FAO/WHO (1973)  ได้ค่า  A/E=61
และ A/T=52  ในสูตรอาหารนี ้ โปรตนีทัง้หมดไดจ้ากไขไ่ก่และ
ถ่ัวเหลอืง จากตารางแสดงชนดิและปรมิาณกรดอะมโินในอาหาร
ไทย20  ไข่ไก่มีค่า A/E และ A/T =100 ถ่ัวเหลืองมีค่า A/E และ
A/T=63   ดังน้ันคา่ A/E และ A/T  ท่ีได้จากการวเิคราะหค์วร
มากกวา่ 63  ค่า A/E และ A/T ท่ีได้จากการศกึษานี ้จึงต่ำกว่าค่า
ท่ีควรจะได้

อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาเปรียบเทียบสารอาหารใน
อาหารทางสายให้อาหารของโรงพยาบาลทั้ง 3 สูตร ในตัวอย่าง
ท่ีเตรยีมโดยงานโภชนาการกบัคา่ท่ีเคยรายงานไว ้พบวา่สูตรผสม
นมถั่ว 1 เป็นสูตรอาหารที่มีสัดส่วนพลังงานเหมาะสม และมี
ปริมาณแร่ธาตุสูงกว่าสูตรอื่นๆ นอกจากนี้ ยังมีความหนืดต่ำ
วัตถุดิบหาไดง่้าย ราคาไมแ่พง แตส่ารอาหารในตวัอยา่งท่ีเตรยีม
โดยงานโภชนาการจะต่ำกว่าที่รายงานไว้ในห้องปฎิบัติการ ถ้า
จำเป็นต้องปรับส่วนประกอบเพ่ือให้ได้พลังงานตามท่ีกำหนด ควร
ปรบัดว้ยเลขลงตวัเพ่ือความสะดวกในการเตรยีม เช่น ปรบันำ้มัน
พืชจาก 10 กรัม เป็น 20 กรัม และน้ำตาลทรายจาก 120 กรัม
เป็น 130 กรัม เพ่ือให้พลังงานรวมเพ่ิมอีก 120 กิโลแคลอรี   และ
ถ้าจำเปน็ตอ้งใช้สูตรนมถัว่ 2 แทนสตูรนมถัว่ 1 เพ่ือความสะดวก
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