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กลืนคืนสุข 

a. คํานํา 

 ความสัมพันธของภาวะกลืนลําบากและสถานการณผูสูงอายุในประเทศไทย 

ประเทศไทยกาวเขาสูการเปนสังคมสูงวัย (aged society) มาต้ังแตป พ.ศ. 2548 จนถึงปจจุบันป พ.ศ. 

2566 ประเทศไทยมีสัดสวนประชากรกลุมผูสูงอายุท่ีมีอายุ 60 ปข้ึนไปมากกวา 12 ลานคน จนทําใหตั้งแตป 2564 

ประเทศไทยกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุโดยสมบูรณ (aged society) (1) สงผลใหจํานวนผูสูงอายุในปจจุบันเพ่ิมมาก

ข้ึนอยางตอเนื่อง โดยเม่ืออายุเพ่ิมข้ึน มีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพและระบบการทํางานตางๆของ

รางกาย หนึ่งในปญหาของผูสูงอายุท่ีพบบอย คือ ความสามารถในการกลืนอาหารและน้ําลดลง สงผลใหเกิดการ

สําลักตามมาได สาเหตุเบื้องตนเกิดจากโครงสรางและหนาท่ีการทํางานของชองปาก คอหอย หลอดอาหาร และ

กลไกของระบบประสาทท่ีควบคุมการกลืนมีความผดิปกติ ทําใหความสามารถในการกลืนอาหารลดลง ผูสูงอายุจึง

เกิดภาวะกลืนลําบากมากยิ่งข้ึน (2) 

 
ภาพท่ี 1 แนวโนมจํานวนผูสูงอายุตอประชากรท้ังหมดของประเทศไทย 

 

ความหมายของภาวะกลืนลําบาก 

ภาวะกลืนลําบาก (dysphagia) หมายถึง ภาวะท่ีผูปวยมีความลําบากในการเริ่มกลืนอาหาร ซ่ึงผูปวยตอง

ใชเวลาและความพยายามเพ่ิมข้ึนในการคลื่นอาหารหรือของเหลวจากปากใหผานหลอดอาหารลงไปสูกระเพาะ

อาหาร (2,3)  โดยอาการแสดงของภาวะกลืนลําบาก ไดแก อาการกลืนไมลง กลืนชา รูสึกมีอาหารคางอยูท่ีบริเวณ

คอหอย หรือมีอาการไอ สําลักขณะรับประทานอาหารหรือดื่มน้ํา   
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ภาพท่ี 2 เปรียบเทียบการกลืนระหวางคนสุขภาพดีและผูปวยที่มีปญหากลืนลําบาก 

 

กระบวนการกลืน 

 การกลืนของมนุษยแบงออกเปน 3 ระยะ (4,5) ไดแก 

1. ระยะชองปาก (oral phase) เปนระยะท่ีใชในการบดเค้ียว เตรียมกลืน และกลืนอาหารเขาสูคอหอย  

ดังนั้นผูปวยจะผานระยะนี้ไดตองมีความอยากท่ีจะรับประทานอาหารตั้งแตนําอาหารเขาปาก บดเค้ียวอาหาร หาก

ผูปวยไมใหความรวมมือ ไมอยากหรือตอตานอาหาร ก็จะไมสามารผานระยะชองปากไปได โดยระยะนี้ผูสูงอายุ

มักจะมีการทํางานของอวัยวะในชองปากท่ีเปลี่ยนแปลงไปสงผลใหกระบวนการกลืนมีความยากลําบากข้ึน เชน 

กลามเนื้อบริเวณขากรรไกรมีอาการออนแรงทําใหไมสามารถอาหรือปดปากไดสนิท หรือไมมีแรงในการบดเค้ียว

อาหารท่ีแข็งหรือมีชิ้นใหญ อีกท้ังมีปริมาณของน้ําลายท่ีลดลง มีความสามารถในการรับรสและความรูสึกท่ี

เปลี่ยนไป ทําใหความอยากอาหารลดลง นอกจากนี้การควบคุมการทํางานของลิ้นลดลงทําใหไมสามารถกลืน

อาหารภายในปากลงสูคอหอยไดหมดภายในหนึ่งครั้ง  

2. ระยะคอหอย (pharyngeal phase) เปนระยะท่ีตอมาจากชองปาก ทําหนาท่ีลําเลียงอาหารเขาสูหลอด

อาหาร มักเกิดการสําลักไดงาย เนื่องจากเปนจุดท่ีมีการเชื่อมตอของหลอดลมและหลอดอาหาร โดยสาเหตุหลัก

ของการสําลักเกิดจากการทํางานของกลามเนื้อท่ีปดหลอดลมไมสัมพันธกับการกลืนอาหาร  

3. ระยะหลอดอาหาร (esophageal phase) เปนระยะท่ีเชื่อมตอระหวางคอหอยและกระเพาะอาหาร 

รางกายจะทํางานแบบอัตโนมัติไมสามารถควบคุมได ในผูสูงอายุมักพบภาวะกรดไหลยอน สงผลใหหูรูดของหลอด

อาหารเกิดปญหา กระทบตอการรับประทานอาหารและการดําเนินชีวิต หากกลามเนื้อสวนนี้ออนแรงสงผลใหใช

เวลาเพ่ิมข้ึนในการสงอาหารจากคอหอยสูกระเพาะอาหาร  
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ภาพท่ี 2 ระยะการกลืนของมนุษยในสภาวะปกติ (6) 

 

สาเหตุของภาวะกลืนลําบาก   

ภาวะกลืนลําบากเกิดไดจากหลายปจจัย โดยแบงออกเปน 4 สาเหตุ (7) ไดแก                     

1. ความบกพรองของระบบประสาท (neurodegeneration) เชน โรคอาการออนแรงของกลามเนื้ออยางเรื้อรัง 

(myasthenia gravis) เนื้องอกท่ีกานสมอง (brainstem tumor) เปนตน             

2. อุบัติเหตุของเสนเลือดในสมอง เชน เสนเลือดในสมองอุดตัน (embolism) เสนเลือดในสมองแตก (cerebral 

hemorrhage) ภาวะบาดเจ็บท่ีศีรษะ (head injury) สงผลทําใหบริเวณสมองหรือเสนประสาทท่ีควบคุมอวัยวะใน

การกลืนขาดเลือดไปเลี้ยง ทําใหเกิดภาวะกลืนลําบาก     

3. ผลจากการผาตัด (mechanical deficits) เชน ภาวการณกลืนลําบากท่ีเกิดจากการผาตัดเอากลองเสียงออก 

หรือการใสทอชวยหายใจนานๆ สงผลใหกลไกการกลืนผิดปกติไป เปนตน 

4. ภาวะโรคตางๆ เชน มะเร็งกลองเสียง (CA larynx) มะเร็งของหลอดอาหาร (CA esophagus) เปนตน 

อาการแทรกซอนในผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

1. การสําลัก (Aspiration) เปนอาการท่ีมีอาหารหรือน้ําเขาสูหลอดลม โดยจะมีอาการไอ หายใจถ่ี หายใจลําบาก ซ่ึง

จะสงผลตอการติดเชื้อในปอดไดและมีการอุดตันของทางเดินหายใจสวนบน    

2. ภาวะทุพโภชนาการ (malnutrition) เนื่องจากผูปวยมีปญหาในการกลืน ไมสามารถกลืนอาหารไดตามปกติ ทํา

ใหไดรับสารอาหารไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย                            
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3. ภาวะขาดน้ํา (Dehydration) อันเนื่องมาจากการกลืนไมได เปนภาวะท่ีเกิดจากการขาดสมดุลของน้ําและเกลือ

แรในรางกาย 

ผลกระทบของการกลืนลําบากในผูสูงอายุ 

ผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลําบากมีความเสี่ยงตอการเกิดภาวะแทรกซอนไดทั้งทางรางกายและจิตใจ 

(5) ดังนี้ 

1) ปญหาดานรางกาย 

ผูสูงอายุอาจมีภาวะขาดน้ํา ขาดสารอาหารหรือพลังงานท่ีจําเปนตองใชในการทํากิจกรรมตางๆ สงผล

ใหน้ําหนักตัวลดลง เนื่องจากผูสูงอายุที่มีปญหาการกลืนจะหลีกเลี่ยงการดื่มน้ําหรือรับประทานอาหาร

เพราะกลัวการสําลักหรือรู สึกวากลืนลําบาก สงผลใหรางกายออนแอ อีกทั้งเพิ่มความเสี ่ยงในการเกิด

ภาวะแทรกซอนตาง ๆ เชน ภาวะติดเชื้อในปอดและระบบทางเดินหายใจจากการสําลักน้ําหรืออาหาร ซึ่งใน

บางรายมีอาการรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมภาระใหแกผูดูแลอีกดวย (8)         

2) ปญหาดานสังคมและจิตใจ 

เมื่อผู สูงอายุมีภาวะกลืนลําบากหรือสําลักบอย ทําใหเกิดความกังวลในการรับประทานอาหาร

รวมกับผูอื่น สงผลใหออกหางจากสังคม เริ่มแยกตัวรับประทานอาหารคนเดียว นําไปสูภาวะซึมเศรา ไม

อยากอาหาร สงผลเสียตอสุขภาพโดยรวม อีกท้ังทําใหคุณภาพชีวิตแยลง 

แนวทางในการรักษาผูปวยท่ีมีปญหาในการกลืน 

การรักษาผูปวยท่ีมีปญหาการกลืน ตองพิจารณาหลายปจจัย (7) ไดแก    

 1. ระยะเวลาความรุนแรงของโรค        

 2. อายุผูปวย          

 3. การรักษาท่ีไดรับมากอน        

 4. ภาวะแทรกซอน         

 5. ภาวะรางกายท่ัวไปในปจจุบัน         

 6. สภาวะทางระบบประสาทและสมอง       

 7. ความตั้งใจและการใหความรวมมือของผูปวย 

โดยการรักษาผูปวยท่ีมีปญหาการกลืนในชวงวิกฤตอาจแกปญหาดวยการใสสายใหอาหารทางสายแตไม

ควรใสสายไวเปนระยะเวลานาน เพราะการใสสายใหอาหารไมไดแกไขท่ีสาเหตุของการสําลัก อีกท้ังการแกปญหา
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ดวยการใสสายอาจกอใหเกิดปญหาใหม เชน การใสสายใหอาหารทางจมูกนานๆอาจทําใหเกิดเปนแผลท่ีทางเดิน

อาหาร ขณะเดียวกันการเปลี่ยนวิธีใหอาหารเปนทางหนาทอง ทําใหผูปวยไมไดรับการกระตุนใหใชความสามารถ

ของรางกายและสมองท่ีเหลืออยูฝกฝนเพ่ือชดเชยความพิการ หากเปนเชนนี้นานๆ ผูปวยจะยิ่งสูญเสีย

ความสามารถในการกลืน อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมความทุพพลภาพใหแกผูปวย สวนการแกปญหาผูปวยดวยวิธีประวิง

เวลาปลอยใหหายเอง เชน ในผูปวยอุบัติเหตุเสนเลือดในสมองท่ีมีปญหาการกลืนไดบอย พบวาผูปวยมักเสียชีวิต

ภายใน 3 เดือนหลังการปวย เนื่องจากเกิดการติดเชื้อในปอดโดยมีการสําลักเปนสาเหตุสําคัญ นอกจากนี้มีผูปวย

ประมาณรอยละ 50 ไมรูตัววามีปญหาการกลืนสงผลใหสภาพการเจ็บปวยทรุดลงไดอยางรวดเร็ว ดังนั้นผูปวยท่ีมี

ปญหาดานการกลืนจึงควรแกไขดวยการฝกกลืนทันทีท่ีสภาพรางกายผูปวยพรอม (7) 

นอกจากนี้การรักษาผูปวยกลืนลําบากตองพิจารณาปจจัยท่ีเก่ียวของท้ังทางตรงและทางออม (7) ไดแก 

1. การหาวิธีติดตอสื่อสารกับผูปวย โดยเฉพาะผูปวยท่ีเสนเลือดสมองแตก ผูปวยสมองเสื่อม ผูปวยท่ีมีการรับรูไมดี 

ไมสามารถเขาใจภาษาท่ีเราพูด หรือพูดใหแพทยผูรักษาเขาใจได 

2. ปรับเปลี่ยนลักษณะกายภาพ (rheologic property) และขนาดของอาหารท่ีผูปวยรับประทาน ใหกลืนไดงาย 

ปลอดภัย ไมกอใหเกิดการสําลัก 

3. ปรับสภาพชีวิตความเปนอยูใหเอ้ือตอการรักษา การจัดทาศีรษะและลําคอใหเหมาะสม 

4. เสริมสภาพการทํางานของกลามเนื้อในชองปากใหแข็งแรงโดยใชอุปกรณชวยฝกกลืน 

6. ใชยาชวยในการรักษา 

7. การผาตัดแกไขปญหาการกลืน 

8. การใชเครื่องชวยกลืน 

โดยทางกลุม Zn ใหความสนใจกับการปรับเปลี่ยนลักษณะกายภาพ (rheologic property) และขนาด

ของอาหารเพ่ือใหผูปวยรับประทานอาหารไดครบถวนและเหมาะสม เนื่องจากในผูปวยท่ีมีปญหาการกลืนอาจ

รับประทานอาหารไมเพียงพอ สงผลใหเกิดภาวะทุพโภชนาการ ซ่ึงการขาดท้ังโปรตีนและแคลอรี ทําใหภูมิตานทาน

ลดลง สงผลใหรางกายออนแอและงายตอการติดเชื้อ ผูปวยกลืนลําบากจึงตองไดรับการตรวจและกํากับดูแลภาวะ

โภชนาการอยูเสมอท้ังกอนและระหวางการรักษา เพ่ือใหม่ันใจวาผูปวยไดอาหารและน้ําเพียงพอ การปรับ

คุณสมบัติทางกายภาพของอาหารใหเอ้ือตอสมรรถภาพการกลืนของผูปวยใหผูปวยสามารถรับประทานอาหารทาง

ปากได โดยตองคํานึงถึงสิ่งตอไปนี้  

1. ผูปวยกลืนไดปลอดภัย ไมกลืนติดหรือสําลัก 

2. ไดคุณคาทางอาหารและปริมาณ calories พอเพียง 

3. ไดปริมาณน้ําพอเพียง 

การปรับคุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร ไดแก 

1. ปรับความหนืด  
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2. ปรับความสามารถในการไหล  

3. ปรับความเสียดทาน  

4. ปรับความหนาแนน 

การปรับความหนืดของอาหาร (viscosity) เปนสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุด เพราะอาหารท่ีมีความหนืดสูง ทําใหผูปวย

ตองใชแรงในการกลืนสูง ขณะท่ีอาหารท่ีมีความหนืดนอยจะกลืนงายแตก็มีความเสี่ยงสําลักงาย เนื่องจากมี

ความสามารถในการไหล (flowability) สูง ดังนั้นการรักษาท่ีดีท่ีสุดคือ การฝกกลืนอาหาร โดยใหเลือกอาหารท่ี

กลืนงายท่ีสุดกอนในระยะแรก เชน อาหารท่ีมีคุณสมบัติก่ึงของเหลว ใหปริมาณทีละนอยๆ หากรับประทานอาหาร

ไดดีคอยไปใหอาหารท่ีขนข้ึนหรือเหลวกวาแลวอาจเพ่ิมอาหารชนิดอ่ืนในภายหลัง 

การเลือกใชอาหารท่ีวางขายตามทองตลาด เชน เยลลี่ยังใชไดในกรณีเรงดวนและไมมีวิธีการอ่ืนท่ีดีกวา แต

จากการวิจัย พบวา เยลลี่มีคุณสมบัติทางกายภาพท่ีดีกวาน้ําเพราะไมกระจาย แตกลืนยาก โดยเฉพาะผูปวยท่ี

กลามเนื้อลิ้นหรือกลามเนื้อคอหอยออนแรง อีกท้ังมีคุณคาทางอาหารต่ํา จึงไมควรใชเปนอาหารหลัก ใน

ตางประเทศมีสารท่ีเพ่ิมความหนืด (thickening) ในอาหารวางขาย แตสารท่ีเพ่ิมความหนืดนี้สวนใหญทําจากแปง

ขาวโพด จึงมีผลเพ่ิมความหนืดอยางเดียว ซ่ึงอาจไมเหมาะสมในผูปวยสูงอายุท่ีมีภาวะกลามเนื้อออนแรงและชอง

คอแคบ มิฉะนั้นอาจทําใหเกิดการกลืนติดและอุดก้ันทางเดินหายใจ และอาจสงผลอันตรายถึงข้ันเสียชีวิตได 

การปรับลักษณะทางกายภาพของอาหาร อาจใชรวมกับการรักษาดวยวิธีอ่ืนๆ เชน การจัดทาศีรษะและ

ลําคอ การฝกกลืนการผาตัดรักษา การใชเครื่องมือชวยกลืน เปนตน 

ลําดับข้ันในการเลือกอาหารในการฝกกลืน 

อาหารสําหรับผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก ควรเปนอาหารท่ีมีการดัดแปลงเนื้ออาหารโดยการปนจน

ละเอียดและหนืดขนเหมือนอาหารเด็ก หรืออาหารท่ีมีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลวคลายแปงเปยก และตองเลือกอาหาร

ท่ีปลอดภัยไมกอใหเกิดการไอและสําลัก ขณะเดียวกันตองหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารเหลวและอาหารท่ีมีเนื้อ

อาหารหลายแบบ เพราะอาจทําใหผูปวยสําลักได โดยหนวยงานท่ีริเริ่มมาตรฐานอาหารสําหรับผูปวยกลืนลําบาก

ระดับสากล (International Dysphagia Diet Standardization Initiative : IDDSI) ไดกําหนดมาตรฐานของ

อาหารฝกกลืน ใหมีเนื้อสัมผัส ความหนืดของอาหารท่ีมีมาตรฐานเดียวกันท่ัวโลก โดยแบงอาหารเปนระดับ ตั้งแต

ระดับ 0-7 ตามความขนหนืดของอาหาร ดังภาพ  
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ภาพท่ี 3 การจําแนกประเภทอาหารสําหรับผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบากตาม IDDSI 

 

ระดับ 0 : THIN  

- ลักษณะอาหาร : เปนของเหลว ไหลไดรวดเร็วเหมือนน้ําเปลา สามารถดูดดวยหลอด หรือไหลผาน จุกนม ยางได  

- ตัวอยางอาหาร : น้ําเปลา น้ําหวาน น้ําสมุนไพร 

ระดับ 1: SLIGHTLY THICK  

- ลักษณะอาหาร : ลักษณะคลายนมเด็กหรืออาหารทางการแพทย ไหลไดชากวาน้ํา ดูดดวยหลอดได สามารถไหล

ผานจุกนมยางได  

- ลักษณะความหนืด : มีความขนหนืดมากกวาน้ําเปลา ไหลชากวาน้ํา  

- ตัวอยางอาหาร : อาหารทางการแพทย (ข้ึนอยูกับความเขมขน) ซุปแครอทใสๆ น้ําขาว  

ระดับ 2: MILDLY THICK  

- ลักษณะอาหาร : ตักดวยชอนแลวสามารถเทไดสามารถดื่มหรือจิบได สามารถดูดไดดวยหลอด  

- ลักษณะความหนืด : มีความหนืดเพ่ิมข้ึน ไหลอยางชาๆ  

- ตัวอยางอาหาร : ซุปฟกทอง ซุปมันฝรั่ง ซุปครีม 
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ระดับ 3 : MODERATELY THICK LIQUIDISED  

- ลักษณะอาหาร :สามารถตักโดยใชชอน หรือตักดวยสอมแลวอาหารจะไหลผานรองสอม ไมตองเค้ียว เนื้อสัมผัส

นุม นิ่ม ไมตองกัดหรือเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : ลักษณะคอนขางจับตัวกัน ไมสามารถดูดผานหลอดได  

- ตัวอยางอาหาร : โจกปนเหลวๆ ซุปขาวโพด น้ําผึ้ง โยเกิรตแบบดื่ม 

ระดับ 4 : EXTREMELY THICK PUREED  

- ลักษณะอาหาร : สามารถตักไดดวยชอนและคงตัวอยูได ไมสามารถดื่ม หรือจิบได ไมสามารถดูดไดดวยหลอด ไม

เหนียวและไมตองเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : สามารถทานไดโดยไมตองกัด หรือ เค้ียว 

- ตัวอยางอาหาร : โจกปนหยาบ (ปนเพ่ือใหเนื้อสัตวละเอียด) โยเกิรตขนๆ ขาวบดไก/ไขแดงผสมผัก (ฟกทอง แค

รอท ผักใบเขียว) 

ระดับ 5 : MINCED AND MOIST  

- ลักษณะอาหาร : ใชชอนและสอมตักทานได เนื้ออาหารจะไมแยกชั้นกัน เม่ือตักและเทลงบนจาน จะเกาะกันเปน

กอน เม่ือใชลิ้นดันจะแตกออก  

- ลักษณะความหนืด : ไมตองกัด อาจจะตองเค้ียวบาง ผูท่ีไมมีฟนยังสามารถทานได 

- ตัวอยางอาหาร : ขาวตมหมูแหงๆครูดผานกระชอน (ขาวควรมีลักษณะบานเพ่ือความนิ่มและครูดงาย) ขนมกลวย 

ขนมฟกทอง ขนมเผือก 

ระดับ 6 : SOFT  

- ลักษณะอาหาร : ใชชอน สอม และตะเกียบตักทานได อาหารจับตัวกันเปนกอน เม่ือใชสอมกด จะแตกออกจาก

กัน ตองเค้ียว  

- ลักษณะความหนืด : ไมตองกัดแตตองเค้ียว ตองใชลิ้นชวยเคลาในการเค้ียวและกลืน ผูท่ีไมมีฟนสามารถทานได  

- ตัวอยางอาหาร : ขาวตมแหงๆผัดกับเนื้อสัตวสับละเอียด (สามารถใสผักได) เชน ขาวผัดกระเพรา  

ระดับ 7: REGULAR  

- ลักษณะอาหาร : อาหารท่ัวๆไป ท่ีทานในชีวิตประจําวัน 

- ลักษณะความหนืด : สามารถกัดเค้ียวและกลืนได เค้ียวไดงาย ออนนุมไมเหนียว  

- ตัวอยางอาหาร : ขาวสวยหุงนิ่มๆ แกงจืดเตาหูหมูสับ ปลานึ่ง กวยเตี๋ยวหมูสับ 

โดยทางกลุม Zn ใหความสําคัญกับการพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่มในระดับท่ี 1-5 โดยใหความสําคัญ

กับกลุมผูสูงอายุท่ีกลืนไดแตมีภาวะกลืนลําบากท่ีมีความเสี่ยงเกิดการสําลักและกลุมผูปวยท่ีกําลังอยูในชวงฟนตัว

จากภาวะวิกฤตท่ีกําลังจะเริ่มถอดสายยางใหอาหารและเปลี่ยนรูปแบบการรับประทานอาหาร  
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b. การวิเคราะหโอกาสธุรกิจ  

 กลุมเปาหมายทางการตลาด (target market)  

Demographic: ผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

Geography: ภายในประเทศไทย ภายนอกประเทศในอนาคต 

Profession: บุคลากรทางการแพทย ผูดูแลผูปวย ผูบริโภคท่ัวไป 

Sector: อาหารและเครื่องดื่ม 

การวิเคราะหหาโอกาสและอุปสรรคท่ีมีผลตอการดําเนินธุรกิจ 

 ทางกลุม Zn ใช STEEPLE analysis ในการวิเคราะหหาโอกาสและอุปสรรคท่ีมีผลตอการดําเนินธุรกิจ 

โดยประกอบไปดวย 7 ปจจัย ดังแสดงในตาราง 

STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

S-Social (ปจจัยทางสังคม วัฒนธรรมและคานิยม) - มีการออกแบบผลิตภัณฑ

ใหเขากับลักษณะการใชชีวิต

ของคนท่ัวไปเ พ่ือใหผู ท่ี มี

ปญหาทางดานการกลืนรูสึก

วาตนเองไมใชคนปวยเม่ือใช

ผลิตภัณฑนี้ 

-ทาง เ ลื อก ในการ กิน ให

ห ล า ก ห ล า ย แ ล ะ ส ร า ง

ความรูสึกดีข้ึน 

-คงคุณคาทางรสชาติในการ

บ ริ โ ภ ค อ า ห า ร ใ น

ชีวิตประจําวัน 

-มาตรฐานและคานิยมใน

การเลือกซ้ืออาหารของผูท่ีมี

ปญหาทางดานการกลืน 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

T-Technological (ปจจัยทางเทคโนโลยี) มีความพรอมท้ังดานวัตถุดิบ 

และอุตสาหกรรมอาหารของ

ไทยมีความเขมแข็งในการ

ผลิตอาหารแบบตางๆ 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 
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STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

E-Economic (ปจจัยทางเศรษฐกิจ) -สนับสนุนใหประเทศไทย

เปน sustainable 

wellness and 

healthcare destination 

ในอนาคต 

-พัฒนาเปน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเพ่ือ

การสงออก 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

E-Ethical (ปจจัยทางจริยธรรม) ไมพบโอกาสในดานนี ้ การเขาถึงท่ีไมเปนธรรม

หากสินคามีราคาสูงจนทํา

ใหผูดอยโอกาส หรือผู มี

ปญหาดานเศรษฐานะไม

สามารถซ้ือได 

P- Political (ปจจัยทางการเมือง) 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

ทางดานWellness and 

Healthcare 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

L-Legal (ปจจัยทางกฎหมาย) ไมพบโอกาสในดานนี้ - กฎหมายยังไมรองรับการ

ข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ 

เนื่องจากจะถูกประเมิน

เปนอาหารวัตถุประสงค

พิเศษ/อาหารทาง

การแพทยตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 357) พ.ศ. 2556 

เรื่อง อาหารมี

วัตถุประสงคพิเศษ ซ่ึง

ผลิตภัณฑจําเปนตองมีผล
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STEEPLE analysis โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

การทดสอบทางคลีนิค

ประการการขออนุญาต 

- มาตรฐานดานความหนืด

สําหรับผลิตภัณฑนี้ยังไมได

นํามาใชและอนุญาตใหมี

การแสดงบนฉลากอาหาร 

ทําใหการพัฒนาผลิตภัณฑ

หรือการสื่อสารคุณสมบัติ

ผลิตภัณฑกับผูใช ผูบริโภค

ทําไดยาก 

- ผลิตภัณฑนี้ไมจัดอยูใน

หมวดอาหารทาง

การแพทย ทําใหเปนภาระ

คาใชจายสําหรับผูปวยท่ีมี

ความจําเปน 

E-Environment (ปจจัยทางสิ่งแวดลอม) ผลิตภัณฑออกมาในรูปแบบ

เหลวพรอมรับประทานได

หมด ในปริมาณตอเสิรฟท่ี

เหมาะสม ทําใหไม มีของ

เหลือท้ิง (Zero Waste) 

แ ล ะ เ ป น ก า ร ล ด ก า ร ใ ช

พลังงานในการปรุงอาหาร

ในแตละม้ือ 

ไมพบอุปสรรคในดานนี้ 

 

c. ลักษณะของโครงการ การดําเนินงาน  

กลุม Zn คิดคนผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผูมีภาวะกลืนลําบากเพ่ือชวยลดความเสี่ยงในการ

สําลักและผลักดันใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ออกมาตรฐานการกลืนตาม
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มาตรฐานสากลเพ่ือสนับสนุนการสรางประสบการณท่ีดีสําหรับผูมีภาวะกลืนลําบาก โดยมีรายละเอียด

โครงการ ดังนี้           

ช่ือผลิตภัณฑ: 1.VCOS กระเพราไก มีท้ังหมด 3 รูปแบบ ไดแก VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS 

ขนหนืด-5  

                   2.VCOS ชาเย็น มีท้ังหมด 2 รูปแบบ ไดแก VCOS ขนหนืด-1, และ VCOS ขนหนืด-2 

โดยท้ังผลิตภัณฑท้ังหมดแบงตามระดับความขนหนืดของอาหารตามเกณฑ IDDSI  

 

ลักษณะของผลิตภัณฑ: 1.VCOS กระเพราไกทําออกมาในรูปแบบอาหารออนนุมสําเร็จรูปพรอมรับประทาน 

                              2.VCOS ชาเย็น ทําออกมาในรูปแบบชาเย็นพรอมดื่ม สูตรน้ําตาลต่ํา ปราศจากไขมันและ

แลคโตส บรรจุในขวดPET ใสขนาด 250 มิลลิลิตร 

 

วัตถุประสงค 

- เพ่ือลดความเสี่ยงในการเกิดการสําลักในผูปวยท่ีมีภาวะกลืนลําบาก 

- เพ่ือเพ่ิมภาวะคุณภาพชีวิตท่ีดี (quality of life) ใหกับผูมีภาวะกลืนลําบากท้ังดานรางกายและจิตใจ 

- เพ่ือใหผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบากไมรูสึกวาตนเองปวยเม่ือตองทานอาหารทางสายยาง 

- 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. 

สรางสรรคและสงมอบนวัตกรรมอาหาร ท่ีตอบสนองความตองการเฉพาะ เพ่ือเติมความสุขจากการรับประทานแก

ผูบริโภค 

 

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. 
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พันธกิจของเราคือการมุงม่ันพัฒนา สรางนวัตกรรมอาหารท่ีมีคุณคาครบถวน รสชาติอรอย สะดวกและงายตอการ

เค้ียวกลืน เพ่ือใหม่ันใจวาจะสามารถสรางความสุขและสุขภาพดีแกผูบริโภค 

เรามุงม่ัน ใหความสําคัญตอความรับผิดชอบทางสังคม สงเสริมการอนุรักษสิ่งแวดลอมใหยั่งยืน และสนับสนุน

ชุมชนทองถ่ินดวยการผสานงานวิจัยทางวิทยาศาสตร ความเชี่ยวชาญในการปรุงอาหาร และความใสใจในทุก

วัตถุดิบสวนผสม 

 

การดําเนินงาน 

1. ประสานกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ออกมาตรฐานความขนหนืด 

2. คิดคนสูตรอาหารและเครื่องดื่ม (formulation) โดยผลิตภัณฑ แบงเปน VCOS กะเพราไก มีท้ังหมด 3 รูปแบบ 

ไดแก VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS ขนหนืด-5 VCOS ชาเย็น มีท้ังหมด 2 รูปแบบ ไดแก 

VCOS ขนหนืด-1 และ VCOS ขนหนืด-2 โดยผลิตภัณฑท้ังหมดแบงตามระดับความขนหนืดของอาหารตามเกณฑ 

IDDSI 

4. คัดเลือก จัดหา จัดซ้ือวัตถุดิบ (sourcing) ภายในประเทศท่ีมีคุณภาพและราคาสมเหตุผล 

5. ผลิตสินคา (production) ใหคงรสชาติและความอรอยของอาหารไทย 

6. วางระบบและแนวทางการขาย กระจายสินคาใหถึงมือผูซ้ือ (route of market)  

7. จัดตั้งบริษัทและบุคลากรท่ีมีความรูเก่ียวกับผลิตภัณฑ และใหความรูพนักงานขาย 

8. จัดจําหนายสินคาแกผูซ้ือ (marketing) โดยการกระจายพนักงานขายท่ีไดรับการอบรมความรู ความเขาใจ

ผลิตภัณฑไปยังตามโรงพยาบาล รานยา ศูนยดูแลผูสูงอายุ และใหความรูแกบุคลากรทางการแพทย นักโภชนาการ

ท่ีดูแลผูปวย หรือผูบริโภคท่ัวไป หากพบปญหาหรือมีขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเก่ียวกับผลิตภัณฑ สามารถแจงกลับมา

ท่ีพนักงานขายหรือหนวยงานไดโดยตรงเพ่ือนําไปปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 

9. ประสานสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) สนับสนุนความรูมาตรฐานความหนืดแก

ผูบริโภค โดย VCOS มีสวนรวมในโครงการ “กลืนคืนสุข” 

 

d. ผลลัพธท่ีคาดวาจะเกิดข้ึน  

  VCOS ขนหนืด-1, VCOS ขนหนืด-2, VCOS ขนหนืด-3, VCOS ขนหนืด-4 และ VCOS ขนหนืด-5 เปน

ผลิตภัณฑอาหารออนนุมสําเร็จรูปและเครื่องดื่มพรอมรับประทานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ ออกแบบมาเพ่ือเปน

ทางเลือกหนึ่งใหกับผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก เพ่ือชวยลดความเสี่ยงในการสําลัก  
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โดยปจจุบันประเทศไทยมีจํานวนผูสูงอายุ (>60ป) ประมาณ 12 ลานคน โดยคาดวา 1% ของผูสูงอายุ

เหลานี้จะใชผลิตภัณฑของกลุมเรา คิดเปนประมาณ 120,000 คน โดยแตละคนใชข้ันต่ํา 5 ชิ้น/คน/เดือน โดยมี

ราคา 50 บาท/ชิ้น ดังนั้นคาดการณวาจะมีรายไดเฉลี่ยประมาณ 30 ลานบาท/เดือน 

 

e. ประเด็น ความย่ังยืนของโครงการท่ีสามารถทําใหประเทศไทยเปน sustainable wellness and 

healthcare destination ในอนาคต  

 แนวทางการตอยอดโครงการของทางกลุมเพ่ือประเทศไทยเปน sustainable wellness and 

healthcare destination ในอนาคต มีดังนี้ 

1. พัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีระดับความหนืดตางกัน 5 ระดับ โดยมีวัตถุประสงคใหผูสูงอายุ ผูท่ีมีภาวะกลืนลําบาก

เลือกอาหารท่ีเหมาะสมกับตนเอง เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณภาพชีวิตท่ีดีท้ังดานรางกายและจิตใจ 

2. สนับสนุนการใชวัตถุดิบท่ีผลิตภายในประเทศ เพ่ือสงเสริมการใชทรัพยากรภายในประเทศอยางคุมคา 

3. ผลักดันผลิตภัณฑใหเปนท่ียอมรับ เขาสูระบบมาตรฐาน เพ่ือใหผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบาก สามารถ

เขาถึงผลิตภัณฑไดอยางท่ัวถึงและเทาเทียม 

4. สนับสนุนโยบายของรัฐท่ีตระหนักถึงความสําคัญเก่ียวกับคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ  

 

f. Timeline และ งบประมาน ทรัพยากร network/collaboration ท่ีคาดวาตองใช (ใชรูปแบบ business 

canvas หรือ อ่ืนๆ)  

กรอบระยะเวลาในการดําเนินงาน: เริ่มดําเนินงานตั้งแตเดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2566 

งบประมาณ:  

1) ทุนจดทะเบียน 10 ลานบาท แบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 

  - ingredient and packaging cost คิดเปน 30% 

- marketing and labor cost คิดเปน 15% 

- overhead cost  คิดเปน 20% 

- Margin cost คิดเปน 35% 

 2) ราคาขาย: 50 บาท/ชิ้น 

3) ราคาตนทุนผลิตภัณฑ : 17.5 บาท/ชิ้น (35% ของราคาขาย) 
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คูแขง/ผลิตภัณฑทางเลือก 

 

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 ้

 

องคประกอบของธุรกิจ 

สําหรับภาพรวมขององคประกอบของธุรกิจ สามารถอธิบายโดยใช Business Model Canvas 

โดยประกอบไปดวย 9 สวน ดังแสดงในตาราง 

Business Model Canvas Details 

Partner (พันธมิตร) -สถาบันวิจัยทางโภชนาการและมหาวิทยาลัย 

- โรงพยาบาล  

- รานยา  

- ศูนยดูแลผูสูงอายุ 

-รานผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ 

Activity (กิจกรรมหลัก) - คิดคนสูตรอาหารและเครื่องดื่ม (formulation) 

- คัดเลือก จัดหา จัดซ้ือวัตถุดิบ (sourcing) ท่ีมีคุณภาพและราคาสม

เหตุผล 

- ผลิตสินคา (production) 

- วางระบบและแนวทางการขาย กระจายสินคาใหถึงมือผูซ้ือ (route of 

market)  

- จัดจําหนายสินคาแกผูซ้ือ (marketing) 

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

- โรงงานผลิตท่ีมีกระบวนการทําใหปราศจากเชื้อ (manufacturing 

with sterilization process) 

- หองปฎิบัติการ (lab testing) 

- นักโภชนาการ (nutritionist) 

- หนวยงานและบุคลากรทางการแพทยท่ีเก่ียวของ 

Value proposition 

(คุณคาการบริการ) 

- สรางผลิตภัณฑท่ีงายตอการกลืนท่ีมีมาตรฐาน ชวยลดความเสี่ยงตอ

การเสียชีวิตจากการสําลัก ในบรรจุภัณฑท่ีสะดวกตอการใชงานและการ

ขนสง 

- เปนผลิตภัณฑท่ีชวยเพ่ิมคุณภาพความเปนอยูท่ีดี (quality of life) 

ใหกับผูสูงอายุ ผูมีภาวะกลืนลําบาก ท้ังดานรางกายและจิตใจ 

Customer (กลุมลูกคา) - ผูสูงอาย ุ

- ผู ท่ีมีปญหากลืนลําบาก เชน ผูปวยโรคหลอดเลือดสมอง ผูปวย

โรคมะเร็งศีรษะและลําคอ ผูปวยท่ีมีความบกพรองของระบบประสาท 

เปนตน 

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

(ความสัมพันธกับลูกคา) 

- จัดตั้งหนวยงานและบุคลากรท่ีมีความรูเก่ียวกับผลิตภัณฑ และให

ความรูพนักงานขาย 

- กระจายพนักงานขายท่ีไดรับการอบรมความรู ความเขาใจผลิตภัณฑ

ไปแนะนําผลิตภัณฑตามโรงพยาบาล รานยา ศูนยดูแลผูสูงอายุ ราน

ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ  หากพบปญหาหรือมีขอเสนอแนะเพ่ิมเติม

เก่ียวกับผลิตภัณฑ พนักงานขายแจงกลับมาท่ีหนวยงานเพ่ือนําไป

ปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 

-สรางแคมเปญการตลาด ประชาสัมพันธผลิตภัณฑผาน Social Media 

เชน Youtube, Tiktok, Facebook, IG,  

Channels (ชองทางการเข า ถึ ง

ลูกคา) 

- โรงพยาบาล  

- รานยา  

- ศูนยดูแลผูสูงอายุ 

- รานผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ 
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Business Model Canvas Details 

Cost structure (ตนทุน) - ingredient and packaging cost คิดเปน 30% 

- marketing and labor cost คิดเปน 15% 

- overhead cost  คิดเปน 20% 

- Margin cost คิดเปน 35% 

Revenue stream (รายได) - ยอดขายสินคา (50 บาท/ชิ้น) 

 

 

รายช่ือสมาชิก 

1. คุณยงยุทธ  ฟูพงศศิริพันธ  

2. นพ.ธงชัย  เลิศวิไลรัตนพงศ  

3. คุณอิทธิพัทธ  พีระเดชาพันธ   

4. ดร. อุษณีย  มหากิจศิริ  

5. คุณเกรียงไกร สงกิตติพงศ  

6. ผศ. ดร. ศรัณยู  พลนิกร  

7. คุณจรรยพักตร  พงษนฤสรณ 

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       พญาพิทักษสกุล  

19. คุณอาวุธ            เจริญวัฒนานนท  

20. คุณอ้ี ยู หลิน (Yiyu Lin) 
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