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กลืนคืนสุข 

a. คํานํา 

 ความสัมพันธของภาวะกลืนลําบากและสถานการณผูสูงอายุในประเทศไทย 

ประเทศไทยกาวเขาสูการเปนสังคมสูงวัย (aged society) มาต้ังแตป พ.ศ. 2548 จนถึงปจจุบันป พ.ศ. 

2566 ประเทศไทยมีสัดสวนประชากรกลุมผูสูงอายุท่ีมีอายุ 60 ปข้ึนไปมากกวา 12 ลานคน จนทําใหตั้งแตป 2564 

ประเทศไทยกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุโดยสมบูรณ (aged society) (1) สงผลใหจํานวนผูสูงอายุในปจจุบันเพ่ิมมาก

ข้ึนอยางตอเนื่อง โดยเม่ืออายุเพ่ิมข้ึน มีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพและระบบการทํางานตางๆของ

รางกาย หนึ่งในปญหาของผูสูงอายุท่ีพบบอย คือ ความสามารถในการกลืนอาหารและน้ําลดลง สงผลใหเกิดการ

สําลักตามมาได สาเหตุเบื้องตนเกิดจากโครงสรางและหนาท่ีการทํางานของชองปาก คอหอย หลอดอาหาร และ

กลไกของระบบประสาทท่ีควบคุมการกลืนมีความผดิปกติ ทําใหความสามารถในการกลืนอาหารลดลง ผูสูงอายุจึง

เกิดภาวะกลืนลําบากมากยิ่งข้ึน (2) 

 
ภาพท่ี 1 แนวโนมจํานวนผูสูงอายุตอประชากรท้ังหมดของประเทศไทย 

 

ความหมายของภาวะกลืนลําบาก 

ภาวะกลืนลําบาก (dysphagia) หมายถึง ภาวะท่ีผูปวยมีความลําบากในการเริ่มกลืนอาหาร ซ่ึงผูปวยตอง

ใชเวลาและความพยายามเพ่ิมข้ึนในการคลื่นอาหารหรือของเหลวจากปากใหผานหลอดอาหารลงไปสูกระเพาะ

อาหาร (2,3)  โดยอาการแสดงของภาวะกลืนลําบาก ไดแก อาการกลืนไมลง กลืนชา รูสึกมีอาหารคางอยูท่ีบริเวณ

คอหอย หรือมีอาการไอ สําลักขณะรับประทานอาหารหรือดื่มน้ํา   
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ภาพท่ี 2 เปรียบเทียบการกลืนระหวางคนสุขภาพดีและผูปวยที่มีปญหากลืนลําบาก 

 

กระบวนการกลืน 

 การกลืนของมนุษยแบงออกเปน 3 ระยะ (4,5) ไดแก 

1. ระยะชองปาก (oral phase) เปนระยะท่ีใชในการบดเค้ียว เตรียมกลืน และกลืนอาหารเขาสูคอหอย  

ดังนั้นผูปวยจะผานระยะนี้ไดตองมีความอยากท่ีจะรับประทานอาหารตั้งแตนําอาหารเขาปาก บดเค้ียวอาหาร หาก

ผูปวยไมใหความรวมมือ ไมอยากหรือตอตานอาหาร ก็จะไมสามารผานระยะชองปากไปได โดยระยะนี้ผูสูงอายุ

มักจะมีการทํางานของอวัยวะในชองปากท่ีเปลี่ยนแปลงไปสงผลใหกระบวนการกลืนมีความยากลําบากข้ึน เชน 

กลามเนื้อบริเวณขากรรไกรมีอาการออนแรงทําใหไมสามารถอาหรือปดปากไดสนิท หรือไมมีแรงในการบดเค้ียว

อาหารท่ีแข็งหรือมีชิ้นใหญ อีกท้ังมีปริมาณของน้ําลายท่ีลดลง มีความสามารถในการรับรสและความรูสึกท่ี

เปลี่ยนไป ทําใหความอยากอาหารลดลง นอกจากนี้การควบคุมการทํางานของลิ้นลดลงทําใหไมสามารถกลืน

อาหารภายในปากลงสูคอหอยไดหมดภายในหนึ่งครั้ง  

2. ระยะคอหอย (pharyngeal phase) เปนระยะท่ีตอมาจากชองปาก ทําหนาท่ีลําเลียงอาหารเขาสูหลอด

อาหาร มักเกิดการสําลักไดงาย เนื่องจากเปนจุดท่ีมีการเชื่อมตอของหลอดลมและหลอดอาหาร โดยสาเหตุหลัก

ของการสําลักเกิดจากการทํางานของกลามเนื้อท่ีปดหลอดลมไมสัมพันธกับการกลืนอาหาร  

3. ระยะหลอดอาหาร (esophageal phase) เปนระยะท่ีเชื่อมตอระหวางคอหอยและกระเพาะอาหาร 

รางกายจะทํางานแบบอัตโนมัติไมสามารถควบคุมได ในผูสูงอายุมักพบภาวะกรดไหลยอน สงผลใหหูรูดของหลอด

อาหารเกิดปญหา กระทบตอการรับประทานอาหารและการดําเนินชีวิต หากกลามเนื้อสวนนี้ออนแรงสงผลใหใช

เวลาเพ่ิมข้ึนในการสงอาหารจากคอหอยสูกระเพาะอาหาร  
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ภาพท่ี 2 ระยะการกลืนของมนุษยในสภาวะปกติ (6) 

 

สาเหตุของภาวะกลืนลําบาก   

ภาวะกลืนลําบากเกิดไดจากหลายปจจัย โดยแบงออกเปน 4 สาเหตุ (7) ไดแก                     

1. ความบกพรองของระบบประสาท (neurodegeneration) เชน โรคอาการออนแรงของกลามเนื้ออยางเรื้อรัง 

(myasthenia gravis) เนื้องอกท่ีกานสมอง (brainstem tumor) เปนตน             

2. อุบัติเหตุของเสนเลือดในสมอง เชน เสนเลือดในสมองอุดตัน (embolism) เสนเลือดในสมองแตก (cerebral 

hemorrhage) ภาวะบาดเจ็บท่ีศีรษะ (head injury) สงผลทําใหบริเวณสมองหรือเสนประสาทท่ีควบคุมอวัยวะใน

การกลืนขาดเลือดไปเลี้ยง ทําใหเกิดภาวะกลืนลําบาก     

3. ผลจากการผาตัด (mechanical deficits) เชน ภาวการณกลืนลําบากท่ีเกิดจากการผาตัดเอากลองเสียงออก 

หรือการใสทอชวยหายใจนานๆ สงผลใหกลไกการกลืนผิดปกติไป เปนตน 

4. ภาวะโรคตางๆ เชน มะเร็งกลองเสียง (CA larynx) มะเร็งของหลอดอาหาร (CA esophagus) เปนตน 

อาการแทรกซอนในผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

1. การสําลัก (Aspiration) เปนอาการท่ีมีอาหารหรือน้ําเขาสูหลอดลม โดยจะมีอาการไอ หายใจถ่ี หายใจลําบาก ซ่ึง

จะสงผลตอการติดเชื้อในปอดไดและมีการอุดตันของทางเดินหายใจสวนบน    

2. ภาวะทุพโภชนาการ (malnutrition) เนื่องจากผูปวยมีปญหาในการกลืน ไมสามารถกลืนอาหารไดตามปกติ ทํา

ใหไดรับสารอาหารไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย                            
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3. ภาวะขาดน้ํา (Dehydration) อันเนื่องมาจากการกลืนไมได เปนภาวะท่ีเกิดจากการขาดสมดุลของน้ําและเกลือ

แรในรางกาย 

ผลกระทบของการกลืนลําบากในผูสูงอายุ 

ผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลําบากมีความเสี่ยงตอการเกิดภาวะแทรกซอนไดทั้งทางรางกายและจิตใจ 

(5) ดังนี้ 

1) ปญหาดานรางกาย 

ผูสูงอายุอาจมีภาวะขาดน้ํา ขาดสารอาหารหรือพลังงานท่ีจําเปนตองใชในการทํากิจกรรมตางๆ สงผล

ใหน้ําหนักตัวลดลง เนื่องจากผูสูงอายุที่มีปญหาการกลืนจะหลีกเลี่ยงการดื่มน้ําหรือรับประทานอาหาร

เพราะกลัวการสําลักหรือรู สึกวากลืนลําบาก สงผลใหรางกายออนแอ อีกทั้งเพิ่มความเสี ่ยงในการเกิด

ภาวะแทรกซอนตาง ๆ เชน ภาวะติดเชื้อในปอดและระบบทางเดินหายใจจากการสําลักน้ําหรืออาหาร ซึ่งใน

บางรายมีอาการรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมภาระใหแกผูดูแลอีกดวย (8)         

2) ปญหาดานสังคมและจิตใจ 

เมื่อผู สูงอายุมีภาวะกลืนลําบากหรือสําลักบอย ทําใหเกิดความกังวลในการรับประทานอาหาร

รวมกับผูอื่น สงผลใหออกหางจากสังคม เริ่มแยกตัวรับประทานอาหารคนเดียว นําไปสูภาวะซึมเศรา ไม

อยากอาหาร สงผลเสียตอสุขภาพโดยรวม อีกท้ังทําใหคุณภาพชีวิตแยลง 

แนวทางในการรักษาผูปวยท่ีมีปญหาในการกลืน 

การรักษาผูปวยท่ีมีปญหาการกลืน ตองพิจารณาหลายปจจัย (7) ไดแก    

 1. ระยะเวลาความรุนแรงของโรค        

 2. อายุผูปวย          

 3. การรักษาท่ีไดรับมากอน        

 4. ภาวะแทรกซอน         

 5. ภาวะรางกายท่ัวไปในปจจุบัน         

 6. สภาวะทางระบบประสาทและสมอง       

 7. ความตั้งใจและการใหความรวมมือของผูปวย 

โดยการรักษาผูปวยท่ีมีปญหาการกลืนในชวงวิกฤตอาจแกปญหาดวยการใสสายใหอาหารทางสายแตไม

ควรใสสายไวเปนระยะเวลานาน เพราะการใสสายใหอาหารไมไดแกไขท่ีสาเหตุของการสําลัก อีกท้ังการแกปญหา
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ดวยการใสสายอาจกอใหเกิดปญหาใหม เชน การใสสายใหอาหารทางจมูกนานๆอาจทําใหเกิดเปนแผลท่ีทางเดิน

อาหาร ขณะเดียวกันการเปลี่ยนวิธีใหอาหารเปนทางหนาทอง ทําใหผูปวยไมไดรับการกระตุนใหใชความสามารถ

ของรางกายและสมองท่ีเหลืออยูฝกฝนเพ่ือชดเชยความพิการ หากเปนเชนนี้นานๆ ผูปวยจะยิ่งสูญเสีย

ความสามารถในการกลืน อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมความทุพพลภาพใหแกผูปวย สวนการแกปญหาผูปวยดวยวิธีประวิง

เวลาปลอยใหหายเอง เชน ในผูปวยอุบัติเหตุเสนเลือดในสมองท่ีมีปญหาการกลืนไดบอย พบวาผูปวยมักเสียชีวิต

ภายใน 3 เดือนหลังการปวย เนื่องจากเกิดการติดเชื้อในปอดโดยมีการสําลักเปนสาเหตุสําคัญ นอกจากนี้มีผูปวย

ประมาณรอยละ 50 ไมรูตัววามีปญหาการกลืนสงผลใหสภาพการเจ็บปวยทรุดลงไดอยางรวดเร็ว ดังนั้นผูปวยท่ีมี

ปญหาดานการกลืนจึงควรแกไขดวยการฝกกลืนทันทีท่ีสภาพรางกายผูปวยพรอม (7) 

นอกจากนี้การรักษาผูปวยกลืนลําบากตองพิจารณาปจจัยท่ีเก่ียวของท้ังทางตรงและทางออม (7) ไดแก 

1. การหาวิธีติดตอสื่อสารกับผูปวย โดยเฉพาะผูปวยท่ีเสนเลือดสมองแตก ผูปวยสมองเสื่อม ผูปวยท่ีมีการรับรูไมดี 

ไมสามารถเขาใจภาษาท่ีเราพูด หรือพูดใหแพทยผูรักษาเขาใจได 

2. ปรับเปลี่ยนลักษณะกายภาพ (rheologic property) และขนาดของอาหารท่ีผูปวยรับประทาน ใหกลืนไดงาย 

ปลอดภัย ไมกอใหเกิดการสําลัก 

3. ปรับสภาพชีวิตความเปนอยูใหเอ้ือตอการรักษา การจัดทาศีรษะและลําคอใหเหมาะสม 

4. เสริมสภาพการทํางานของกลามเนื้อในชองปากใหแข็งแรงโดยใชอุปกรณชวยฝกกลืน 

6. ใชยาชวยในการรักษา 

7. การผาตัดแกไขปญหาการกลืน 

8. การใชเครื่องชวยกลืน 

โดยทางกลุม Zn ใหความสนใจกับการปรับเปลี่ยนลักษณะกายภาพ (rheologic property) และขนาด

ของอาหารเพ่ือใหผูปวยรับประทานอาหารไดครบถวนและเหมาะสม เนื่องจากในผูปวยท่ีมีปญหาการกลืนอาจ

รับประทานอาหารไมเพียงพอ สงผลใหเกิดภาวะทุพโภชนาการ ซ่ึงการขาดท้ังโปรตีนและแคลอรี ทําใหภูมิตานทาน

ลดลง สงผลใหรางกายออนแอและงายตอการติดเชื้อ ผูปวยกลืนลําบากจึงตองไดรับการตรวจและกํากับดูแลภาวะ

โภชนาการอยูเสมอท้ังกอนและระหวางการรักษา เพ่ือใหม่ันใจวาผูปวยไดอาหารและน้ําเพียงพอ การปรับ

คุณสมบัติทางกายภาพของอาหารใหเอ้ือตอสมรรถภาพการกลืนของผูปวยใหผูปวยสามารถรับประทานอาหารทาง

ปากได โดยตองคํานึงถึงสิ่งตอไปนี้  

1. ผูปวยกลืนไดปลอดภัย ไมกลืนติดหรือสําลัก 

2. ไดคุณคาทางอาหารและปริมาณ calories พอเพียง 

3. ไดปริมาณน้ําพอเพียง 

การปรับคุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร ไดแก 

1. ปรับความหนืด  
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2. ปรับความสามารถในการไหล  

3. ปรับความเสียดทาน  

4. ปรับความหนาแนน 

การปรับความหนืดของอาหาร (viscosity) เปนสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุด เพราะอาหารท่ีมีความหนืดสูง ทําใหผูปวย

ตองใชแรงในการกลืนสูง ขณะท่ีอาหารท่ีมีความหนืดนอยจะกลืนงายแตก็มีความเสี่ยงสําลักงาย เนื่องจากมี

ความสามารถในการไหล (flowability) สูง ดังนั้นการรักษาท่ีดีท่ีสุดคือ การฝกกลืนอาหาร โดยใหเลือกอาหารท่ี

กลืนงายท่ีสุดกอนในระยะแรก เชน อาหารท่ีมีคุณสมบัติก่ึงของเหลว ใหปริมาณทีละนอยๆ หากรับประทานอาหาร

ไดดีคอยไปใหอาหารท่ีขนข้ึนหรือเหลวกวาแลวอาจเพ่ิมอาหารชนิดอ่ืนในภายหลัง 

การเลือกใชอาหารท่ีวางขายตามทองตลาด เชน เยลลี่ยังใชไดในกรณีเรงดวนและไมมีวิธีการอ่ืนท่ีดีกวา แต

จากการวิจัย พบวา เยลลี่มีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีดีกวาน้ําเพราะไมกระจาย แตกลืนยาก โดยเฉพาะผูปวยท่ี

กลามเนื้อลิ้นหรือกลามเนื้อคอหอยออนแรง อีกท้ังมีคุณคาทางอาหารต่ํา จึงไมควรใชเปนอาหารหลัก ใน

ตางประเทศมีสารท่ีเพ่ิมความหนืด (thickening) ในอาหารวางขาย แตสารท่ีเพ่ิมความหนืดนี้สวนใหญทําจากแปง

ขาวโพด จึงมีผลเพ่ิมความหนืดอยางเดียว ซ่ึงอาจไมเหมาะสมในผูปวยสูงอายุท่ีมีภาวะกลามเนื้อออนแรงและชอง

คอแคบ มิฉะนั้นอาจทําใหเกิดการกลืนติดและอุดก้ันทางเดินหายใจ และอาจสงผลอันตรายถึงข้ันเสียชีวิตได 

การปรับลักษณะทางกายภาพของอาหาร อาจใชรวมกับการรักษาดวยวิธีอ่ืนๆ เชน การจัดทาศีรษะและ

ลําคอ การฝกกลืนการผาตัดรักษา การใชเครื่องมือชวยกลืน เปนตน 

ลําดับข้ันในการเลือกอาหารในการฝกกลืน 

อาหารสําหรับผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก ควรเปนอาหารท่ีมีการดัดแปลงเนื้ออาหารโดยการปนจน

ละเอียดและหนืดขนเหมือนอาหารเด็ก หรืออาหารท่ีมีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลวคลายแปงเปยก และตองเลือกอาหาร

ท่ีปลอดภัยไมกอใหเกิดการไอและสําลัก ขณะเดียวกันตองหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารเหลวและอาหารท่ีมีเนื้อ

อาหารหลายแบบ เพราะอาจทําใหผูปวยสําลักได โดยหนวยงานท่ีริเริ่มมาตรฐานอาหารสําหรับผูปวยกลืนลําบาก

ระดับสากล (International Dysphagia Diet Standardization Initiative : IDDSI) ไดกําหนดมาตรฐานของ

อาหารฝกกลืน ใหมีเนื้อสัมผัส ความหนืดของอาหารท่ีมีมาตรฐานเดียวกันท่ัวโลก โดยแบงอาหารเปนระดับ ตั้งแต

ระดับ 0-7 ตามความขนหนืดของอาหาร ดังภาพ  
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ภาพท่ี 3 การจําแนกประเภทอาหารสําหรับผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบากตาม IDDSI 

 

ระดับ 0 : THIN  

- ลักษณะอาหาร : เปนของเหลว ไหลไดรวดเร็วเหมือนน้ําเปลา สามารถดูดดวยหลอด หรือไหลผาน จุกนม ยางได  

- ตัวอยางอาหาร : น้ําเปลา น้ําหวาน น้ําสมุนไพร 

ระดับ 1: SLIGHTLY THICK  

- ลักษณะอาหาร : ลักษณะคลายนมเด็กหรืออาหารทางการแพทย ไหลไดชากวาน้ํา ดูดดวยหลอดได สามารถไหล

ผานจุกนมยางได  

- ลักษณะความหนืด : มีความขนหนืดมากกวาน้ําเปลา ไหลชากวาน้ํา  

- ตัวอยางอาหาร : อาหารทางการแพทย (ข้ึนอยูกับความเขมขน) ซุปแครอทใสๆ น้ําขาว  

ระดับ 2: MILDLY THICK  

- ลักษณะอาหาร : ตักดวยชอนแลวสามารถเทไดสามารถดื่มหรือจิบได สามารถดูดไดดวยหลอด  

- ลักษณะความหนืด : มีความหนืดเพ่ิมข้ึน ไหลอยางชาๆ  

- ตัวอยางอาหาร : ซุปฟกทอง ซุปมันฝรั่ง ซุปครีม 
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ระดับ 3 : MODERATELY THICK LIQUIDISED  

- ลักษณะอาหาร :สามารถตักโดยใชชอน หรือตักดวยสอมแลวอาหารจะไหลผานรองสอม ไมตองเค้ียว เนื้อสัมผัส

นุม นิ่ม ไมตองกัดหรือเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : ลักษณะคอนขางจับตัวกัน ไมสามารถดูดผานหลอดได  

- ตัวอยางอาหาร : โจกปนเหลวๆ ซุปขาวโพด น้ําผึ้ง โยเกิรตแบบดื่ม 

ระดับ 4 : EXTREMELY THICK PUREED  

- ลักษณะอาหาร : สามารถตักไดดวยชอนและคงตัวอยูได ไมสามารถดื่ม หรือจิบได ไมสามารถดูดไดดวยหลอด ไม

เหนียวและไมตองเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : สามารถทานไดโดยไมตองกัด หรือ เค้ียว 

- ตัวอยางอาหาร : โจกปนหยาบ (ปนเพ่ือใหเนื้อสัตวละเอียด) โยเกิรตขนๆ ขาวบดไก/ไขแดงผสมผัก (ฟกทอง แค

รอท ผักใบเขียว) 

ระดับ 5 : MINCED AND MOIST  

- ลักษณะอาหาร : ใชชอนและสอมตักทานได เนื้ออาหารจะไมแยกชั้นกัน เม่ือตักและเทลงบนจาน จะเกาะกันเปน

กอน เม่ือใชลิ้นดันจะแตกออก  

- ลักษณะความหนืด : ไมตองกัด อาจจะตองเค้ียวบาง ผูท่ีไมมีฟนยังสามารถทานได 

- ตัวอยางอาหาร : ขาวตมหมูแหงๆครูดผานกระชอน (ขาวควรมีลักษณะบานเพ่ือความนิ่มและครูดงาย) ขนมกลวย 

ขนมฟกทอง ขนมเผือก 

ระดับ 6 : SOFT  

- ลักษณะอาหาร : ใชชอน สอม และตะเกียบตักทานได อาหารจับตัวกันเปนกอน เม่ือใชสอมกด จะแตกออกจาก

กัน ตองเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : ไมตองกัดแตตองเค้ียว ตองใชลิ้นชวยเคลาในการเค้ียวและกลืน ผูท่ีไมมีฟนสามารถทานได  

- ตัวอยางอาหาร : ขาวตมแหงๆผัดกับเนื้อสัตวสับละเอียด (สามารถใสผักได) เชน ขาวผัดกระเพรา  

ระดับ 7: REGULAR  

- ลักษณะอาหาร : อาหารท่ัวๆไป ท่ีทานในชีวิตประจําวัน 

- ลักษณะความหนืด : สามารถกัดเค้ียวและกลืนได เค้ียวไดงาย ออนนุมไมเหนียว  

- ตัวอยางอาหาร : ขาวสวยหุงนิ่มๆ แกงจืดเตาหูหมูสับ ปลานึ่ง กวยเตี๋ยวหมูสับ 

โดยทางกลุม Zn ใหความสําคัญกับการพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่มในระดับท่ี 1-5 โดยใหความสําคัญ

กับกลุมผูสูงอายุท่ีกลืนไดแตมีภาวะกลืนลําบากท่ีมีความเสี่ยงเกิดการสําลักและกลุมผูปวยท่ีกําลังอยูในชวงฟนตัว

จากภาวะวิกฤตท่ีกําลังจะเริ่มถอดสายยางใหอาหารและเปลี่ยนรูปแบบการรับประทานอาหาร  
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b. การวิเคราะหโอกาสธุรกิจ  

 กลุมเปาหมายทางการตลาด (target market)  

Demographic: ผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

Geography: ภายในประเทศไทย ภายนอกประเทศในอนาคต 

Profession: บุคลากรทางการแพทย ผูดูแลผูปวย ผูบริโภคท่ัวไป 

Sector: อาหารและเครื่องดื่ม 

การวิเคราะหหาโอกาสและอุปสรรคท่ีมีผลตอการดําเนินธุรกิจ 

 ทางกลุม Zn ใช STEEPLE analysis ในการวิเคราะหหาโอกาสและอุปสรรคท่ีมีผลตอการดําเนินธุรกิจ 

โดยประกอบไปดวย 7 ปจจัย ดังแสดงในตาราง 

STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

S-Social (ปจจัยทางสังคม วัฒนธรรมและคานิยม) - มีการออกแบบผลิตภัณฑ

ใหเขากับลักษณะการใชชีวิต

ของคนท่ัวไปเ พ่ือใหผู ท่ี มี

ปญหาทางดานการกลืนรูสึก

วาตนเองไมใชคนปวยเม่ือใช

ผลิตภัณฑนี้ 

-ทาง เ ลื อก ในการ กิน ให

ห ล า ก ห ล า ย แ ล ะ ส ร า ง

ความรูสึกดีข้ึน 

-คงคุณคาทางรสชาติในการ

บ ริ โ ภ ค อ า ห า ร ใ น

ชีวิตประจําวัน 

-มาตรฐานและคานิยมใน

การเลือกซ้ืออาหารของผูท่ีมี

ปญหาทางดานการกลืน 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

T-Technological (ปจจัยทางเทคโนโลยี) มีความพรอมท้ังดานวัตถุดิบ 

และอุตสาหกรรมอาหารของ

ไทยมีความเขมแข็งในการ

ผลิตอาหารแบบตางๆ 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 
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STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

E-Economic (ปจจัยทางเศรษฐกิจ) -สนับสนุนใหประเทศไทย

เปน sustainable 

wellness and 

healthcare destination 

ในอนาคต 

-พัฒนาเปน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเพ่ือ

การสงออก 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

E-Ethical (ปจจัยทางจริยธรรม) ไมพบโอกาสในดานนี ้ การเขาถึงท่ีไมเปนธรรม

หากสินคามีราคาสูงจนทํา

ใหผูดอยโอกาส หรือผู มี

ปญหาดานเศรษฐานะไม

สามารถซ้ือได 

P- Political (ปจจัยทางการเมือง) น โ ย บ า ย ข อ ง รั ฐ บ า ล ท่ี

ส ง เ ส ริ ม อุ ต ส า ห ก ร ร ม

ทางดานWellness and 

Healthcare 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

L-Legal (ปจจัยทางกฎหมาย) ไมพบโอกาสในดานนี้ - กฎหมายยังไมรองรับการ

ข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ 

เนื่องจากจะถูกประเมิน

เปนอาหารวัตถุประสงค

พิเศษ/อาหารทาง

การแพทยตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 357) พ.ศ. 2556 

เรื่อง อาหารมี

วัตถุประสงคพิเศษ ซ่ึง

ผลิตภัณฑจําเปนตองมีผล
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STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

การทดสอบทางคลีนิค

ประการการขออนุญาต 

- มาตรฐานดานความหนืด

สําหรับผลิตภัณฑนี้ยังไมได

นํามาใชและอนุญาตใหมี

การแสดงบนฉลากอาหาร 

ทําใหการพัฒนาผลิตภัณฑ

หรือการสื่อสารคุณสมบัติ

ผลิตภัณฑกับผูใช ผูบริโภค

ทําไดยาก 

- ผลิตภัณฑนี้ไมจัดอยูใน

หมวดอาหารทาง

การแพทย ทําใหเปนภาระ

คาใชจายสําหรับผูปวยท่ีมี

ความจําเปน 

E-Environment (ปจจัยทางสิ่งแวดลอม) ผลิตภัณฑออกมาในรูปแบบ

เหลวพรอมรับประทานได

หมด ในปริมาณตอเสิรฟท่ี

เหมาะสม ทําใหไม มีของ

เหลือท้ิง (Zero Waste) 

แ ล ะ เ ป น ก า ร ล ด ก า ร ใ ช

พลังงานในการปรุงอาหาร

ในแตละม้ือ 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

 

c. ลักษณะของโครงการ การดําเนินงาน  

กลุม Zn คิดคนผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผูมีภาวะกลืนลําบากเพ่ือชวยลดความเสี่ยงในการ

สําลักและผลักดันใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ออกมาตรฐานการกลืนตาม
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มาตรฐานสากลเพ่ือสนับสนุนการสรางประสบการณท่ีดีสําหรับผูมีภาวะกลืนลําบาก โดยมีรายละเอียด

โครงการ ดังนี้           

ช่ือผลิตภัณฑ: 1.VCOS กระเพราไก มีท้ังหมด 3 รูปแบบ ไดแก VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS 

ขนหนืด-5  

                   2.VCOS ชาเย็น มีท้ังหมด 2 รูปแบบ ไดแก VCOS ขนหนืด-1, และ VCOS ขนหนืด-2 

โดยท้ังผลิตภัณฑท้ังหมดแบงตามระดับความขนหนืดของอาหารตามเกณฑ IDDSI  

 

ลักษณะของผลิตภัณฑ: 1.VCOS กระเพราไกทําออกมาในรูปแบบอาหารออนนุมสําเร็จรูปพรอมรับประทาน 

                              2.VCOS ชาเย็น ทําออกมาในรูปแบบชาเย็นพรอมดื่ม สูตรน้ําตาลต่ํา ปราศจากไขมันและ

แลคโตส บรรจุในขวดPET ใสขนาด 250 มิลลิลิตร 

 

วัตถุประสงค 

- เพ่ือลดความเสี่ยงในการเกิดการสําลักในผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

- เพ่ือเพ่ิมภาวะคุณภาพชีวิตท่ีดี (quality of life) ใหกับผูมีภาวะกลืนลําบากท้ังดานรางกายและจิตใจ 

- เพ่ือใหผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบากไมรูสึกวาตนเองปวยเม่ือตองทานอาหารทางสายยาง 

- เพ่ือคืนความสุขในการรับประทานอาหาร 

 

Vision: To develop & deliver food solutions tailored to the unique needs of individuals, enabling 

them to enjoy nourishing meals and regain their joy of eating. 

สรางสรรคและสงมอบนวัตกรรมอาหาร ท่ีตอบสนองความตองการเฉพาะ เพ่ือเติมความสุขจากการรับประทานแก

ผูบริโภค 

 

Mission: Our mission is to create innovative, nutritious, and flavorful food solutions that are 

tailored for individuals with swallowing difficulties, ensuring that they receive the nourishment 

needed to thrive and enhance their overall well-being. 

We are committed to prioritising social responsibility, promoting environmental sustainability, 

and supporting local communities through the integration of scientific research, culinary 

expertise, and compassion in every ingredient we select. 

 

126



พันธกิจของเราคือการมุงม่ันพัฒนา สรางนวัตกรรมอาหารท่ีมีคุณคาครบถวน รสชาติอรอย สะดวกและงายตอการ

เค้ียวกลืน เพ่ือใหม่ันใจวาจะสามารถสรางความสุขและสุขภาพดีแกผูบริโภค 

เรามุงม่ัน ใหความสําคัญตอความรับผิดชอบทางสังคม สงเสริมการอนุรักษสิ่งแวดลอมใหยั่งยืน และสนับสนุน

ชุมชนทองถ่ินดวยการผสานงานวิจัยทางวิทยาศาสตร ความเชี่ยวชาญในการปรุงอาหาร และความใสใจในทุก

วัตถุดิบสวนผสม 

 

การดําเนินงาน 

1. ประสานกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ออกมาตรฐานความขนหนืด 

2. คิดคนสูตรอาหารและเครื่องดื่ม (formulation) โดยผลิตภัณฑ แบงเปน VCOS กะเพราไก มีท้ังหมด 3 รูปแบบ 

ไดแก VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS ขนหนืด-5 VCOS ชาเย็น มีท้ังหมด 2 รูปแบบ ไดแก 

VCOS ขนหนืด-1 และ VCOS ขนหนืด-2 โดยผลิตภัณฑท้ังหมดแบงตามระดับความขนหนืดของอาหารตามเกณฑ 

IDDSI 

4. คัดเลือก จัดหา จัดซ้ือวัตถุดิบ (sourcing) ภายในประเทศท่ีมีคุณภาพและราคาสมเหตุผล 

5. ผลิตสินคา (production) ใหคงรสชาติและความอรอยของอาหารไทย 

6. วางระบบและแนวทางการขาย กระจายสินคาใหถึงมือผูซ้ือ (route of market)  

7. จัดตั้งบริษัทและบุคลากรท่ีมีความรูเก่ียวกับผลิตภัณฑ และใหความรูพนักงานขาย 

8. จัดจําหนายสินคาแกผูซ้ือ (marketing) โดยการกระจายพนักงานขายท่ีไดรับการอบรมความรู ความเขาใจ

ผลิตภัณฑไปยังตามโรงพยาบาล รานยา ศูนยดูแลผูสูงอายุ และใหความรูแกบุคลากรทางการแพทย นักโภชนาการ

ท่ีดูแลผูปวย หรือผูบริโภคท่ัวไป หากพบปญหาหรือมีขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเก่ียวกับผลิตภัณฑ สามารถแจงกลับมา

ท่ีพนักงานขายหรือหนวยงานไดโดยตรงเพ่ือนําไปปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 

9. ประสานสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) สนับสนุนความรูมาตรฐานความหนืดแก

ผูบริโภค โดย VCOS มีสวนรวมในโครงการ “กลืนคืนสุข” 

 

d. ผลลัพธท่ีคาดวาจะเกิดข้ึน  

  VCOS ขนหนืด-1, VCOS ขนหนืด-2, VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS ขนหนืด-5 เปน

ผลิตภัณฑอาหารออนนุมสําเร็จรูปและเครื่องดื่มพรอมรับประทานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ ออกแบบมาเพ่ือเปน

ทางเลือกหนึ่งใหกับผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก เพ่ือชวยลดความเสี่ยงในการสําลัก  
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โดยปจจุบันประเทศไทยมีจํานวนผูสูงอายุ (>60ป) ประมาณ 12 ลานคน โดยคาดวา 1% ของผูสูงอายุ

เหลานี้จะใชผลิตภัณฑของกลุมเรา คิดเปนประมาณ 120,000 คน โดยแตละคนใชข้ันต่ํา 5 ชิ้น/คน/เดือน โดยมี

ราคา 50 บาท/ชิ้น ดังนั้นคาดการณวาจะมีรายไดเฉลี่ยประมาณ 30 ลานบาท/เดือน 

 

e. ประเด็น ความย่ังยืนของโครงการท่ีสามารถทําใหประเทศไทยเปน sustainable wellness and 

healthcare destination ในอนาคต  

 แนวทางการตอยอดโครงการของทางกลุมเพ่ือประเทศไทยเปน sustainable wellness and 

healthcare destination ในอนาคต มีดังนี้ 

1. พัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีระดับความหนืดตางกัน 5 ระดับ โดยมีวัตถุประสงคใหผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก

เลือกอาหารท่ีเหมาะสมกับตนเอง เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณภาพชีวิตท่ีดีท้ังดานรางกายและจิตใจ 

2. สนับสนุนการใชวัตถุดิบท่ีผลิตภายในประเทศ เพ่ือสงเสริมการใชทรัพยากรภายในประเทศอยางคุมคา 

3. ผลักดันผลิตภัณฑใหเปนท่ียอมรับ เขาสูระบบมาตรฐาน เพ่ือใหผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบาก สามารถ

เขาถึงผลิตภัณฑไดอยางท่ัวถึงและเทาเทียม 

4. สนับสนุนโยบายของรัฐท่ีตระหนักถึงความสําคัญเก่ียวกับคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ  

 

f. Timeline และ งบประมาน ทรัพยากร network/collaboration ท่ีคาดวาตองใช (ใชรูปแบบ business 

canvas หรือ อ่ืนๆ)  

กรอบระยะเวลาในการดําเนินงาน: เริ่มดําเนินงานตั้งแตเดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2566 

งบประมาณ:  

1) ทุนจดทะเบียน 10 ลานบาท แบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 

  - ingredient and packaging cost คิดเปน 30% 

- marketing and labor cost คิดเปน 15% 

- overhead cost  คิดเปน 20% 

- Margin cost คิดเปน 35% 

 2) ราคาขาย: 50 บาท/ชิ้น 

3) ราคาตนทุนผลิตภัณฑ : 17.5 บาท/ชิ้น (35% ของราคาขาย) 
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คูแขง/ผลิตภัณฑทางเลือก 

 

ผลติภณัฑท์างเลอืก/คูแ่ขง่ จดุแขง็ จดุออ่น 

 
ผลติภณัฑ:์ VCOS กระเพราไก่ มี

ทัง้หมด 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ VCOS ขน้

หนดื-3, VCOS ขน้หนดื-4 และ VCOS 

ขน้หนดื-5 แบ่งตามระดบัความขน้

หนดืของอาหารตามเกณฑ ์IDDSI 

- มีความหนืดท่ีเลอืกได ้

สอดคลอ้งสาํหรบัผูใ้ชท่ี้

ตอ้งการความหนืดแบบตา่งๆ 

- ความหนืดแบบตา่งๆ เป็น

ประโยชนส์าํหรบัการดแูลผูม้ี

ปัญหาการกลนื เพ่ือใชใ้นการ

ฝึกกลนื หรอืพฒันา คืน

ความสามารถในการกลนื 

- รสชาติอาหารไทยๆ เช่น ขา้ว 

กะเพรา ท่ีนอกจาก คณุคา่

จากอาหารเป็นการคืน

ประสบการณค์วามรูส้กึจาก

การกินอาหารท่ีคุน้เคย 

- สตูรอาหารคาํนงึถึง การใชใ้น

ผูม้ีปัญหาการกลนื ผูส้งูอายุ

ท่ีมกัมีปัญหาโรคไมต่ิดตอ่

เรือ้รงั  
 

- ตอ้งทาํความเขา้ใจกบัผูใ้ช ้

เพ่ือใหเ้ขา้ใจถงึ ความสาํคญั 

ของความหนืดของอาหารท่ี

ตา่งกนั และประโยชนใ์นการ

ช่วยลดความเสีย่งจากการ

สาํลกั หรอืช่วยใหก้ารกลนื

สะดวกขึน้ 

- การแสดงฉลาก ตวัเลขความ

หนืด ยงัขาดระเบียบและ

กฏหมาย ท่ีรองรบัจาก

สาํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา รวมทัง้

หอ้งปฏิบตัิการท่ีเก่ียวขอ้งกบั

การวดั/สอบเทียบผลการวดั

ความหนืด 
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- เนน้การมีสารอาหาร

เหมาะสม หรอืครบถว้น  

- มีสตูรหลากหลาย  

- เจา้ของผูผ้ลติ เป็นแพทย ์ท่ีมี

ผูต้ิดตาม และมีความ

นา่เช่ือถือดา้นโภชนาการ  

- เนน้กลุม่เปา้หมาย

หลากหลาย ผูส้งูอาย ุรวมทัง้

คนทกุชว่งวยั และระบเุพียงมี

ความหนืดเหมาะสม แตไ่มไ่ด้

ระบชุดัเจน  

 

- เนน้การมีสารอาหารครบถว้น  

- สว่นผสมธรรมชาต ิ

- มีสตูรหลากหลาย 

- ใชเ้ป็นซปุ หรอืใหท้างสาย

ยางได ้

- ไมผ่า่นการขึน้ทะเบียนเป็น

อาหารทางการแพทย ์ 

- เนน้การใชเ้ป็นทางเลอืก

สาํหรบัใชก้บัการใหอ้าหาร

ทางสายยางมากกวา่ จึงมี

ความหนืดท่ีเหมาะกบัการใช้

กบัการใหอ้าหารทางสา่ยยาง

ไมใ่ช่สาํหรบัผูม้ีความลาํบาก

ในการกลนืระดบัตา่งๆ แม้

ระบวุา่ใชส้าํหรบัผูม้ีปัญหา

ดา้นการกลนื  

- การใชส้าํหรบัสายยางไมม่ี

ความสะดวกมากนกั ตอ้งมี

การนาํมาเจือจางโดยการ

ผสมกบันํา้สกุ ตามปรมิาณท่ี

กาํหนด ซึง่อาจทาํใหเ้กิด

ความคลาดเคลือ่นในการ

เตรยีมได ้ 

 

- เนน้การมีสารอาหารครบถว้น  

- สว่นผสมธรรมชาต ิ

- สตูรท่ีใชใ้นโรงพยาบาล

รามาธิบด ี

- ใชเ้ป็นซปุ หรอืใหท้างสาย

ยางได ้

- ขึน้ทะเบียนเป็นอาหารทาง

การแพทย ์

- เป็นซุปท่ีเนน้ดา้นโภชนาการ 

มีรสชาตยิอมรบัได ้ 

- มีรสชาตเิดียว 

- เนน้การใชเ้ป็นทางเลอืก

สาํหรบัใชก้บัการใหอ้าหาร

ทางสายยางมากกวา่ จึงมี

ความหนืดท่ีเหมาะกบัการใช้

กบัการใหอ้าหารทางสา่ยยาง 

เน่ืองจากสามารถใชใ้นสาย

ยางไดเ้ลย ทาํใหไ้มไ่ดม้ีความ
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หนืดมากนกั ไมใ่ช่สาํหรบัผูม้ี

ความลาํบากในการกลนืท่ี

ตอ้งการอาหารท่ีมีความหนืด

ในระดบัท่ีตา่งๆกนัไป 

 

- เนน้การมีสารอาหารครบถว้น 

- รูปแบบบรรจภุณัฑใ์ชง้านได้

ง่าย พรอ้มบรโิภค 
 
 

- เป็นสตูรอาหารลกัษณะขนม  

- ไมไ่ดม้ีการทาํการตลาด

แพรห่ลาย ดาํเนินการโดย

มลูนิธิทนัตนวตักรรม 

- มีเฉพาะสนิคา้ลกัษณะ 

pudding รสผลไม ้

 

องคประกอบของธุรกิจ 

สําหรับภาพรวมขององคประกอบของธุรกิจ สามารถอธิบายโดยใช Business Model Canvas 

โดยประกอบไปดวย 9 สวน ดังแสดงในตาราง 

Business Model Canvas Details 

Partner (พันธมิตร) -สถาบันวิจัยทางโภชนาการและมหาวิทยาลัย 

- โรงพยาบาล  

- รานยา  

- ศูนยดูแลผูสูงอายุ 

-รานผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ 

Activity (กิจกรรมหลัก) - คิดคนสูตรอาหารและเครื่องดื่ม (formulation) 

- คัดเลือก จัดหา จัดซ้ือวัตถุดิบ (sourcing) ท่ีมีคุณภาพและราคาสม

เหตุผล 

- ผลิตสินคา (production) 

- วางระบบและแนวทางการขาย กระจายสินคาใหถึงมือผูซ้ือ (route of 

market)  

- จัดจําหนายสินคาแกผูซ้ือ (marketing) 

Resources (ทรัพยากร) - ทีมวิจัยและพัฒนา (research and development) 
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Business Model Canvas Details 

- โรงงานผลิตท่ีมีกระบวนการทําใหปราศจากเชื้อ (manufacturing 

with sterilization process) 

- หองปฎิบัติการ (lab testing) 

- นักโภชนาการ (nutritionist) 

- หนวยงานและบุคลากรทางการแพทยท่ีเก่ียวของ 

Value proposition 

(คุณคาการบริการ) 

- สรางผลิตภัณฑท่ีงายตอการกลืนท่ีมีมาตรฐาน ชวยลดความเสี่ยงตอ

การเสียชีวิตจากการสําลัก ในบรรจุภัณฑท่ีสะดวกตอการใชงานและการ

ขนสง 

- เปนผลิตภัณฑท่ีชวยเพ่ิมคุณภาพความเปนอยูท่ีดี (quality of life) 

ใหกับผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบาก ท้ังดานรางกายและจิตใจ 

Customer (กลุมลูกคา) - ผูสูงอาย ุ

- ผู ท่ีมีปญหากลืนลําบาก เชน ผูปวยโรคหลอดเลือดสมอง ผูปวย

โรคมะเร็งศีรษะและลําคอ ผูปวยท่ีมีความบกพรองของระบบประสาท 

เปนตน 

C u s t o m e r  r e l a t i o n s h i p 

(ความสัมพันธกับลูกคา) 

- จัดตั้งหนวยงานและบุคลากรท่ีมีความรูเก่ียวกับผลิตภัณฑ และให

ความรูพนักงานขาย 

- กระจายพนักงานขายท่ีไดรับการอบรมความรู ความเขาใจผลิตภัณฑ

ไปแนะนําผลิตภัณฑตามโรงพยาบาล รานยา ศูนยดูแลผูสูงอายุ ราน

ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ  หากพบปญหาหรือมีขอเสนอแนะเพ่ิมเติม

เก่ียวกับผลิตภัณฑ พนักงานขายแจงกลับมาท่ีหนวยงานเพ่ือนําไป

ปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 

-สรางแคมเปญการตลาด ประชาสัมพันธผลิตภัณฑผาน Social Media 

เชน Youtube, Tiktok, Facebook, IG,  

Channels (ชองทางการเข า ถึ ง

ลูกคา) 

- โรงพยาบาล  

- รานยา  

- ศูนยดูแลผูสูงอายุ 

- รานผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ 
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Business Model Canvas Details 

Cost structure (ตนทุน) - ingredient and packaging cost คิดเปน 30% 

- marketing and labor cost คิดเปน 15% 

- overhead cost  คิดเปน 20% 

- Margin cost คิดเปน 35% 

Revenue stream (รายได) - ยอดขายสินคา (50 บาท/ชิ้น) 

 

 

รายช่ือสมาชิก 

1. คุณยงยุทธ  ฟูพงศศิริพันธ  

2. นพ.ธงชัย  เลิศวิไลรัตนพงศ  

3. คุณอิทธิพัทธ  พีระเดชาพันธ   

4. ดร. อุษณีย  มหากิจศิริ  

5. คุณเกรียงไกร สงกิตติพงศ  

6. ผศ. ดร. ศรัณยู  พลนิกร  

7. คุณจรรยพักตร  พงษนฤสรณ 

8. รศ.ดร. ชลัท  ศานติวรางคณา  

9. คุณนลินี           โรบินสนั  

10. ภก.ประพล      ฐานะโชติพันธ  

11. นพ.สุรินทร  ประสิทธิ์หิรัญ  

12. คุณภูมิ            พัฒนะอเนก  

13. คุณมารชัย        กองบุญมา  
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14. ภญ.วรผานิตย    กําเนิดสิทธิเสรี  

15. คุณสมจิตรา       ธนะโสภณ  

16. นสพ.สุชาติ        วรวุฒางกูร 

17. คุณสุนีล            ปาวา  

18. คุณอรพินทร       พญาพิทักษสกุล  

19. คุณอาวุธ            เจริญวัฒนานนท  

20. คุณอ้ี ยู หลิน (Yiyu Lin) 
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