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บทคัดย่อ 
การรักษาด้วยความร้อนเป็นวิธีการรักษาอย่างหน่ึงทางการแพทย์แผนไทยที่ใช้ในการบรรเทาอาการปวดของระบบ

กล้ามเน้ือ ข้อต่อ และระบบไหลเวียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพการเก็บกัก
อุณหภูมิของถุงประคบร้อนที่บรรจุธัญพืชตระกูลถั่วท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คัดเลือกธัญพืชตระกูลถั่ว 7 สายพันธ์ุ 
ได้แก่ ถั่วเขียว ถั่วพุ่ม ถั่วเหลือง ถั่วแปบ ถั่วขอ ถั่วลิสง และถั่วแดงหลวง น ามาผสมกับถั่วเขียวในอัตราส่วน 1:1 น ้าหนักถุงละ 
200 กรัม บรรจุในถุงผ้าฝ้าย ให้ความร้อนด้วยเครื่องไมโครเวฟ 850 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที วัดอุณหภูมิทุก 1 นาที เป็นเวลา   
15 นาที ท าการทดลองซ ้า 9 ครั้ง วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนาและการทดสอบความแปรปรวนทางเดียว ผลการวิจัย
พบว่าถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วพุ่มมีประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อนดีที่สุด โดยมีอุณหภูมิเริ่มต้น 68.00±0.70°C และ
อุณหภูมิสุดท้าย 37.33±1.41°C การสูญเสียความร้อนเพียง 45.1% สามารถรักษาอุณหภูมิในช่วง 40-45°C ได้นาน 12.5 นาที 
ซ่ึงเป็นช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการบ าบัดทางกายภาพ การวิจัยน้ีแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของธัญพืชตระกูลถั่วที่สามารถ
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ใช้เป็นสื่อเก็บกักความร้อนในถุงประคบร้อนที่มีประสิทธิภาพส าหรับการแพทย์แผนไทย และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตทาง
การเกษตรท้องถิ่น 

ค าส าคัญ: การบ าบัดด้วยความร้อน ธัญพืชตระกูลถั่ว การเก็บกักอุณหภูมิ การแพทย์แผนไทย ความจุความร้อนจ าเพาะ      
การแผ่รังสีความร้อน 
Abstract 

Heat therapy is a highly effective treatment modality in Thai traditional medicine, primarily used to 
alleviate musculoskeletal discomfort, joint diseases, and circulatory system conditions. This study aimed to 
assess the thermal retention efficacy of hot compress bags made from locally sourced legume grains 
in Northeast Thailand. Seven varieties of legumes were chosen: mung bean, cowpea, soybean, hyacinth 
bean, jicama bean, peanut, and kidney bean. Each was combined with mung beans in a 1:1 ratio, amounting 
to 200 grams per cotton bag. Heat treatment was conducted using an 850-watt microwave for 2 minutes, 
with temperature readings taken every minute over a total duration of 15 minutes. The experiment was 
conducted nine times and examined with descriptive statistics and one-way ANOVA. The mung bean-cowpea 
mixture exhibited exceptional heat retention, starting at 68.00±0.70°C and concluding at 37.33±1.41°C, 
indicating a mere 45.1% heat loss. This combination sustained a therapeutic temperature range of 40-45°C 
for 12.5 minutes, which is ideal for physiotherapy applications. Statistical analysis indicated significant 
differences (p < 0.05) among the different legume combinations. This research demonstrates the potential 
of legume grains as effective heat retention media for hot compress bags in Thai traditional medicine 
applications, thereby adding value to local agricultural products. 

Keywords: Heat therapy, Legumes, Heat retention, Thai Traditional medicine, Specific heat capacity, 
Thermal radiation 
                 
บทน า 

การบ าบัดด้วยความร้อน (thermotherapy) เป็นวิธีการรักษาเก่าแก่ที่มีหลักฐานการใช้งานตั้งแต่ปี ค.ศ. 1869 [1] 
โดยมีพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ในการเพิ่มการไหลเวียนของเลือด (vasodilation) บรรเทาความเจ็บปวด (pain threshold) 
และเพิ่มการเผาผลาญ (metabolic activity) [2] สามารถกระตุ้นการหลั่งเอนโดรฟิน ลดความเครียด และมีประโยชน์ต่อ
ระบบหัวใจและหลอดเลือด [3] การประคบร้อนในการแพทย์แผนไทยเป็นเทคนิคการรักษาที่มีความส าคัญมาอย่างยาวนาน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการประคบด้วยสมุนไพรร้อน (Thai herbal compress massage) หรือ "ลูกประคบ" ได้รับการยอมรับจาก
องค์การยูเนสโกให้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมของมนุษยชาติในปี ค.ศ. 2019 [4] โดยผสมผสานหลักการความร้อนกับคุณสมบัติ
ทางเภสัชกรรมของสมุนไพร เช่น ตะไคร้ กะเพรา ขมิ้น และการบูร ที่ช่วยต้านการอักเสบและส่งเสริมการหายของเน้ือเยื่อ [5] 
อย่างไรก็ตามการพัฒนาถุงประคบร้อนปัจจุบันยังเผชิญความท้าทายด้านประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อน ความปลอดภัย 
และการกระจายความร้อน วัสดุทั่วไป เช่น เกลือหรือทราย มีข้อจ ากัดเรื่องระยะเวลาเก็บความร้อนสั้นและอาจเป็นอันตราย
หากควบคุมอุณหภูมิไม่เหมาะสม [6] จากการศึกษาพบว่าความร้อนชื้น มีประสิทธิภาพในการบรรเทาอาการปวดกล้ามเน้ือ
ดีกว่าความร้อนแห้ง (dry heat) ถึง 4 เท่า [7] การวิเคราะห์อย่างเป็นระบบพบว่าการประคบสมุนไพรไทยสามารถลดความ
เจ็บปวดได้ร้อยละ 25-80 และปรับปรุงความยืดหยุ่นของกล้ามเน้ือและลดความวิตกกังวลอย่างมีนัยส าคัญ [8] การใช้ความร้อน
เพื่อบ าบัดอาการปวดกล้ามเน้ือและข้อต่อควรให้อยู่ในช่วง 40-45°C เป็นช่วงที่ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายกับผิวหนังและเน้ือเยื่อ 
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ระยะเวลาในการประคบ 5-20 นาทีต่อครั้ง นอกจากน้ียังมีข้อควรระวังในผู้ป่วยที่มีปัญหาเก่ียวกับผิวหนัง อาทิเช่น บริเวณที่มี
แผลเปิด ผิวหนังอักเสบ หรือผู้ที่มีความรู้สึกไวต่อความร้อนลดลง [9, 10]  

ธัญพืชตระกูลถั่วเป็นทรัพยากรธรรมชาติที่มีศักยภาพสูงในการใช้เป็นสื่อเก็บกักความร้อน เน่ืองจากมีคุณสมบัติทาง
กายภาพที่เหมาะสมหลายประการ ได้แก่ ความจุความร้อนจ าเพาะสูง 1.57–2.45 kJ/kg-1 °C-1 ที่ช่วยดูดซับและกักเก็บพลังงาน
ความร้อนได้ดี ค่าการน าความร้อนปานกลาง (0.092–0.65 W/mK) [11, 12] โครงสร้างโปรตีนและแป้งในถั่วสามารถสร้างเจล
และอุ้มน ้าได้ดี ส่งผลให้ถั่วสามารถรักษาความร้อนได้นานขึ้น [13] โครงสร้างเน้ือเยื่อของถั่วที่หนาแน่นและสม ่าเสมอ ช่วยให้
การกระจายและกักเก็บความร้อนมีประสิทธิภาพ [13, 14] โปรตีนในถั่วมีความเสถียรต่อความร้อนสูง ทนต่ออุณหภูมิที่ใช้ใน
การประคบหรือกระบวนการทางความร้อนได้โดยไม่เสื่อมสภาพง่าย [15] นอกจากน้ีเมล็ดถั่วยังมีคุณสมบัติในการรักษารูปทรง
เม่ือได้รับความร้อน ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในช่วงอุณหภูมิที่ใช้ในการบ าบัด และมีความปลอดภัยต่อผู้ใช้ [16] ถั่วเขียว
มีค่าความจุความร้อนจ าเพาะ และค่าการน าความร้อนที่เพิ่มขึ้นตามปริมาณความชื้นและอุณหภูมิ โดยมีค่าความจุความร้อน
จ าเพาะอยู่ระหว่าง 1.63–2.45 kJ/kg-1 °C-1 และค่าการน าความร้อนอยู่ระหว่าง 0.092–0.141 Wm-1K-1 เม่ือความชื้นเพิ่มจาก 
9.9% เป็น 18.3% และอุณหภูมิเพิ่มจาก 10°C เป็น 50°C  คุณสมบัติเหล่าน้ีช่วยให้ถั่วเขียวสามารถดูดซับและปล่อยความร้อน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ [17]  โครงสร้างโปรตีนและแป้งในถั่วเขียวมีปฏิสัมพันธ์กันผ่านแรงยึดเหน่ียว hydrophobic และการ
เกิดเจลเมื่อได้รับความร้อน ส่งผลให้เกิดโครงสร้างที่สามารถกักเก็บน ้าและความร้อนได้ดี  ท าให้เก็บกักความร้อนและรักษา
อุณหภูมิได้นานขึ้น [18] 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยถือเป็นแหล่งผลิตธัญพืชตระกูลถั่วที่ส าคัญ โดยมีพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 
25% ของพื ้นที ่การเกษตรทั ้งหมดในภูมิภาค  [19] ภูมิอากาศกึ ่งแห้งแล้งและดินทรายที ่ระบายน ้าดีเอื ้อต่อการปลูกถั่ว
หลากหลายสายพันธุ์ ได้แก่ ถั ่วเขียว (Vigna radiata) ถั ่วพุ ่ม (Vigna unguiculata) ถั ่วเหลือง (Glycine max) ถั ่วแปบ 
(Lablab purpureus) ถั่วขอ (Pachyrhizus erosus) ถั่วลิสง (Arachis hypogaea) และถั่วแดงหลวง (Phaseolus vulgaris) 
[20] แต่ละสายพันธ์ุมีลักษณะทางกายภาพแตกต่างกันในเรื่องขนาด รูปร่าง ความหนาแน่น และองค์ประกอบทางเคมี ซ่ึงส่งผล
ต่อคุณสมบัติการเก็บกักความร้อน การใช้เมล็ดถั่วเป็นสื่อเก็บกักความร้อนมีข้อได้เปรียบหลายประการ ได้แก่ ความสามารถดูด
ซับและปลดปล่อยความร้อนค่อยเป็นค่อยไป ให้ความร้อนคงที่ โครงสร้างเปลือกหุ้มรักษาความชื้นได้ดี ให้ความร้อนชื้นที่มี
ประสิทธิภาพสูง และมีขนาดรูปทรงเหมาะสมต่อการขึ้นรูปถุงประคบที่ปรับตัวเข้ากับร่างกายได้ [21] จากผลการวิจัยที่ผ่านมา
พบว่าถุงประคบร้อนธัญพืชที่บรรจุเมล็ดถั่วเขียวมีประสิทธิภาพสูงสุดในการเตรียมและเก็บรักษาอุณหภูมิ โดยสามารถให้
อุณหภูมิเฉลี่ย 52.2-91°C ตามระยะเวลาการอุ่น และมีอัตราการลดลงของอุณหภูมิเพียง 0.44-0.95% หลังผ่านไป 15 นาที 
เมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดข้าวเหนียวด า (0.98-2.57%) และเม็ดทราย (11.87-20.69%) [22] การผสมธัญพืชตระกูลถั่วหลาย
ชนิดช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและความทนทานของถุงประคบร้อน ทั้งในด้านการเก็บกักและกระจายความร้อน ความยืดหยุ่นต่อ
การใช้งานซ ้า และลดความเสี่ยงจากความเสียหายหรือกลิ่นอับ ท าให้เหมาะสมกับการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ประคบร้อนที่
ต้องการคุณภาพสูง [23, 24] 

อย่างไรก็ตามการวิจัยเก่ียวกับการใช้เมล็ดถั่วเป็นสื่อเก็บกักความร้อนส าหรับการบ าบัดยังมีข้อมูลจ ากัด โดยเฉพาะใน
บริบทของการแพทย์แผนไทย การศึกษาส่วนใหญ่ที่ผ่านมามุ่งเน้นไปที่คุณสมบัติทางความร้อนของธัญพืชเพื่อการใช้งานใน
อุตสาหกรรมอาหารและการเก็บรักษา การวิจัยครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพการเก็บกักอุณหภูมิของถั่ว
เขียวที่ผสมกับธัญพืชตระกูลถั่วอ่ืนๆ จ านวน 7 ชนิด ในอัตราส่วน 1:1  

ผลจากการวิจัยน้ีคาดว่าจะให้ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่ส าคัญส าหรับการคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต
ถุงประคบร้อนที่มีประสิทธิภาพสูง น าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ถุงประคบร้อนที่ปลอดภัย มีคุณภาพ และสามารถใช้ร่วมกับ
การแพทย์แผนไทยได้อย่างเหมาะสม นอกจากน้ียังเป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า สนับสนุน
เกษตรกรในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และสืบสานภูมิปัญญาการแพทย์แผนไทยให้คงอยู่และพัฒนาต่อไปในอนาคต 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
การเตรียมวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพ 

การคัดเลือกและเตรียมเมล็ดถั่ว ท าการคัดเลือกเมล็ดถั่วทั้ง 7 ชนิด จากตลาดเกษตรกรในจังหวัดมหาสารคาม ได้แก่ 
ถั่วเขียว, ถั่วพุ่ม, ถั่วเหลือง, ถั่วแปบ, ถั่วขอ, ถั่วลิสง และถั่วแดงหลวง แสดงในภาพที่ 1 การควบคุมคุณภาพเมล็ดถั่วด าเนินการ
ตามมาตรฐาน International Seed Testing Association (ISTA) [25] การคัดเลือกเมล็ดตามมาตรฐาน ISTA ท าให้ได้เมล็ดที่
มีขนาดใกล้เคียงกัน โดยเส้นผ่านศูนย์กลางของเมล็ดอยู่ในช่วง 4-8 มิลลิเมตร โดยคัดเลือกเฉพาะเมล็ดที่มีความสมบูรณ์ ไม่
แตกหัก ไม่เสียหาย และไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค การก าหนดความชื้นมาตรฐานที่ 12±1% โดยใช้วิธี air-oven method 
ตามมาตรฐาน ISTA ที่อุณหภูมิ 130°C เป็นเวลา 4 ชั่วโมง [26] ความชื้นของเมล็ดถั่วมีความส าคัญต่อคุณสมบัติทางความร้อน 
(thermal properties) โดยเฉพาะความจุความร้อนจ าเพาะ (specific heat capacity) และการน าความร้อน (thermal 
conductivity) การวัดความชื้นใช้เครื่องวัดความชื้นแบบดิจิทัล (digital moisture meter) ที่ผ่านการสอบเทียบ (calibration) 
ด้วยมาตรฐานอ้างอิง (reference standard) เพื่อให้แน่ใจว่าความแม่นย าอยู่ในช่วง ±0.2% [27] ก่อนการทดลอง เมล็ดถั่วทุก
ชนิดต้องผ่านกระบวนการท าความสะอาดด้วยการร่อนผ่านตะแกรงขนาด 2 มม. เพื่อก าจัดสิ่งแปลกปลอมและเมล็ดที่ไม่
สมบูรณ์ 

การเตรียมถุงประคบ ถุงประคบท าจากผ้าฝ้าย 100% ที่มีความหนาแน่น 200 เส้นด้ายต่อตารางน้ิว (thread count) 
รูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 12×10 ตารางเซนติเมตร การเลือกใช้ผ้าฝ้ายเนื่องจากมีคุณสมบัติทนความร้อนได้ดี มีการกระจาย
ความร้อนสม ่าเสมอ และปลอดภัยต่อผิวหนัง การเย็บถุงใช้เส้นด้ายฝ้าย 100% ด้วยตะเข็บคู่ (double seam) การก าหนด
น ้าหนัก 100 กรัม เป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรับการทดสอบความสามารถในการเก็บกักความร้อน [28] การบรรจุเมล็ดถั่วใน
ถุงประคบกระท าอย่างระมัดระวังโดยใช้เครื่องชั่งดิจิทัลที่มีความละเอียด เมล็ดถั่วแต่ละชนิดหนัก 100±0.01 กรัม ในอัตราส่วน 
1:1 แสดงในตารางที่ 1  
เครื่องมือและอุปกรณ์การทดลอง 

การให้ความร้อนโดยใช้เตาไมโครเวฟ SAMSUNG รุ่น ME0113W1 ที่มีก าลังไฟฟ้า 850 วัตต์ ความถี่ 2.45 GHz การ
เลือกใช้ไมโครเวฟก าลังไฟฟ้าน้ีเน่ืองจากมีการกระจายพลังงานสม ่าเสมอ ก่อนการทดลองทุกครั้งจะท าการตรวจสอบก าลังไฟฟ้า
ของไมโครเวฟด้วยวิธี water load test ตามมาตรฐาน IEC 60705 [30] โดยการให้ความร้อนกับน ้ากลั่น 1,000 มิลลิลิตร ที่
อุณหภูมิเริ่มต้น 20±2°C เป็นเวลา 2 นาที และค านวณก าลังไฟฟ้าที่แท้จริงจากการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของน ้า  

การวางถุงประคบในไมโครเวฟ โดยวางตรงกลางจานหมุน เพื่อให้ได้รับการกระจายพลังงานไมโครเวฟที่สม ่าเสมอ 
ระยะเวลาการให้ความร้อน 2 นาที ถูกก าหนดจากการศึกษาเบื้องต้น (pilot study) ด้วยการวัดอุณหภูมิ 9 จุดในถุงประคบ 
พบว่าระยะเวลา 2 นาที ให้การกระจายความร้อนสม ่าเสมอ โดยผลต่างอุณหภูมิระหว่างจุดต่าง ๆ ไม่เกิน ± 3°C 

การวัดอุณหภูมิใช้เทอร์โมมิเตอร์แบบปรอทในแก้ว (mercury-in-glass thermometer) ที่มีช่วงการวัด -10°C ถึง 
150°C ความละเอียด 0.5°C ตามมาตรฐาน ASTM E1 [30] การเลือกใช้เทอร์โมมิเตอร์ปรอทเนื่องจากมีความแม่นย าสูง 
เสถียรภาพดี และให้ผลการวัดที่สม ่าเสมอเม่ือเทียบกับเครื่องวัดอุณหภูมิดิจิทัล การควบคุมคุณภาพของเทอร์โมมิเตอร์โดยก่อน
เริ่มการทดลองใช้จุดอ้างอิง (reference points) สองจุด คือ จุดหลอมเหลวของน ้าแข็ง (0°C) และจุดเดือดของน ้ากลั่น (100°C) 
ข้อผิดพลาดต้องไม่เกิน ±0.2°C ท าซ ้าทุก 5 วันหรือหลังจากการใช้งาน 50 ครั้ง การทดลองด าเนินการในห้องปฏิบัติการที่มีการ
ควบคุมสภาพแวดล้อม อุณหภูมิห้องที่ 25±2°C และความชื้นสัมพัทธ์ 65±5% ตลอดการทดลอง การควบคุมสภาพแวดล้อม
เหล่าน้ีส าคัญต่อความแม่นย าของการวัดอุณหภูมิและการสูญเสียความร้อนของถุงประคบ  

การทดลองแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอนหลัก ได้แก่ การเตรียมตัวอย่าง การให้ความร้อน การวัดอุณหภูมิ และการบันทึก
ข้อมูล ก่อนเริ่มการทดลองแต่ละครั้ง ถุงประคบจะถูกเก็บไว้ในสภาพแวดล้อมเดียวกับห้องทดลอง เป็นเวลาอย่างน้อย 30 นาที 
เพื่อให้มีสมดุลทางความร้อนกับสิ่งแวดล้อม การให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ โดยวางถุงประคบในต าแหน่งก่ึงกลางของจานหมุน 
เปิดเครื่องไมโครเวฟที่ก าลัง 850 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน าถุงประคบออกมาท าการวัดอุณหภูมิทันที ด้วยการเสียบ
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เทอร์โมมิเตอร์เข้าไปในก่ึงกลางของถุงประคบ เพื่อให้ได้อุณหภูมิแกนกลาง (core temperature) ที่แท้จริง การวัดอุณหภูมิท า
ทุก ๆ 1 นาที เป็นเวลา 15 นาที โดยแทงเทอร์โมมิเตอร์ลงไปในต าแหน่งเดิมทุกครั้ง เพื่อความสม ่าเสมอของการวัด การอ่านค่า
อุณหภูมิกระท าหลังจากที่เทอร์โมมิเตอร์คงที่เป็นเวลา 30 วินาที การทดลองด าเนินการในห้องปฏิบัติการที่ควบคุมอุณหภูมิ 
25±2°C และความชื้น 65±5% ถุงประคบวางใส่ในกล่องฉนวนเพื่อป้องกันความร้อนกระจายตัวออกสู่สิ่งแวดล้อม  ทุกการ
ทดลองท าซ ้า 9 ครั้ง (n=9) ระหว่างการทดลองแต่ละซ ้ามีการพักเว้นระยะเวลา 4 ชั่วโมง เพื่อให้อุปกรณ์และวัสดุกลับสู่
อุณหภูมิห้อง  
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

การวิเคราะห์เบื้องต้นใช้สถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics) ประกอบด้วย ค่าเฉลี่ย (mean) ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (standard deviation) และช่วงความเชื่อม่ัน 95% (95% confidence interval) เปรียบเทียบประสิทธิภาพการ
เก็บกักความร้อนด้วย One-way ANOVA เพื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยอุณหภูมิของถุงประคบระหว่างชนิดเมล็ดถั่วต่าง  ๆ  และ
เวลา (นาที) ต่าง ๆ การทดสอบเปรียบเทียบรายคู่ ด้วย Tukey's Honestly Significant Difference (HSD) test ที่ระดับความ

เชื่อม่ัน 95% ( = 0.05) โดยใช้โปรแกรม SPSS วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

ตารางที ่ 1 ส่วนประกอบของถุงประคบร้อนที ่บรรจุธัญพืชตระกูลถั ่วเขียวผสมกับเมล็ดถั ่วชนิดอื ่นส าหรับการศึกษา
ประสิทธิภาพการเก็บกักอุณหภูมิ  

ถุงประคบท่ี ชนิดธัญพืชตระกูลถั่วและน ้าหนัก  ชนิดธัญพืชตระกูลถั่วและน ้าหนัก 

1 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วพุ่ม 100 กรัม 

2 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วเหลือง 100 กรัม 

3 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วแปบ 100 กรัม 

4 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วขอ 100 กรัม 

5 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วลิสง 100 กรัม 

6 เมล็ดถั่วเขียว 100 กรัม เมล็ดถั่วแดงหลวง 100 กรัม 
 

 

ภาพท่ี 1 เมล็ดถั่วที่ใช้ในการวิจัย A ถั่วแดงหลวง, B ถั่วลิสง, C ถั่วขอ, D ถั่วแปบด า, E ถั่วเขียว, F ถั่วพุ่ม และ G ถั่วเหลือง 

A ถั่วแดงหลวง B ถั่วลิสง C ถั่วขอ D ถั่วแปบดำ 

E ถั่วเขียว F ถั่วพุ่ม G ถั่วเหลือง 
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ผลการวิจัย 
ผลการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่ว 

ถุงประคบบรรจุธัญพืชเมล็ดถั่วเขียวเม่ือน ามาผสมกับเมล็ดถั่วชนิดต่าง ๆ ถุงละ 2 ชนิด ๆ ละ 100 กรัม เม่ือน าไปอบ
ด้วยเครื่องไมโครเวฟที่ก าลังความร้อน 850 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที จากการทดลองเปรียบเทียบประสิทธิภาพการเก็บกัก
อุณหภูมิของถุงประคบร้อนที่บรรจุเมล็ดถั่วเขียวผสมกับเมล็ดถั่วชนิดต่าง ๆ เป็นเวลา 15 นาที พบว่าทุกการทดลองมีการเก็บ
กักความร้อนของถุงประคบชนิดต่าง ๆ ตลอดช่วงเวลา 15 นาที ได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยถุงประคบที่บรรจุ
เมล็ดถั่วเขียวผสมถั่วพุ่มแสดงประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อนดีที่สุด โดยมีอุณหภูมิสูงสุดที่ 68.00±0.70°C ในนาทีแรก และ
ยังคงรักษาอุณหภูมิได้ถึง 37.33±1.41°C ในนาทีสุดท้าย รองลงมาคือ ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วเหลืองมีประสิทธิภาพการเก็บ
กักความร้อนดี เริ่มต้นที่ 65.67±0.70°C และลดลงเป็น 37.89±1.45°C ซึ่งแสดงความเสถียรของการเก็บกักความร้อนที่ดี 
รองลงมาคือ ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วแปบ เริ่มต้นที่ 63.33±1.00°C และลดลงเป็น 33.67±1.00°C รองลงมาคือ ถุงประคบถั่ว
เขียวผสมถั่วแดงหลวงมีประสิทธิภาพปานกลาง เริ่มต้นที่ 61.44±0.88°C และลดลงเป็น 32.33±1.00°C ส่วนถุงประคบถั่วเขียว
ผสมถั่วขอมีประสิทธิภาพอยู่ในระดับที่ค่อนข้างน้อย เริ่มต้นที่ 62.78±0.66°C และลดลงเป็น 36.22±1.39°C ถั่วขอและถุง
ประคบถั ่วเขียวผสมถั ่วลิสงมีประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อนน้อยที ่สุด เริ ่มต้นที ่ 63.67±0.86°C และลดลงเป็น 
29.67±1.00°C แสดงผลในตารางที่ 2  

ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่ว (n=9)  
เวลา 
(นาที) 

อุณหภูมิของธัญพืชตระกูลถั่ว (องศาเซลเซียส) (mean±SD) 

ถั่วเขียว+ถั่ว
พุ่ม 

ถั่วเขียว+ถั่ว
เหลือง 

ถั่วเขียว+ถั่วแปบ
ด า 

ถั่วเขียว+ถั่ว
ขอ 

ถั่วเขียว+ถั่ว
ลิสง 

ถั่วเขียว+ถั่ว
แดง 

T1 68.00±0.70* 65.67±0.70* 63.33±1.00* 62.78±0.66* 63.67±0.86* 61.44±0.88* 

T2 67.33±1.00* 64.56±0.72* 62.44±1.01* 61.67±0.70* 62.67±0.86* 60.67±0.70* 

T3 65.78±1.30* 62.78±0.66* 61.44±1.01* 60.11±0.78* 61.33±1.00* 59.11±0.78* 

T4 63.33±1.32* 61.11±0.78* 59.67±1.00* 58.44±0.88* 59.78±0.97* 58.89±0.60* 

T5 61.00±0.68 59.22±1.09* 57.67±0.70* 56.89±0.92* 56.89±1.05* 56.33±0.89* 

T6 58.44±0.88 57.44±1.01* 55.00±1.00* 54.44±1.13* 53.78±1.48* 53.78±1.20* 

T7 55.78±o.97 55.44±0.88* 51.78±0.83* 51.89±0.78* 51.00±1.22* 51.33±1.00* 

T8 52.44±1.01* 52.78±0.97* 48.44±0.88* 50.22±0.88* 48.56±1.30* 49.67±1.00* 

T9 50.11±0.78* 50.56±0.88* 45.33±1.00* 48.33±1.00* 45.67±1.22* 47.22±0.83* 

T10 48.11±1.05* 48.11±0.92* 41.89±1.05* 46.56±1.13* 42.89±1.16* 44.11±1.26* 

T11 45.78±1.20* 46.22±0.97* 40.22±0.83* 44.00±1.32* 40.22±1.20* 41.33±1.00* 

T12 43.00±1.22* 43.56±1.01* 38.33±1.00* 41.44±1.23* 38.00±1.22* 39.67±1.00* 

T13 40.30±1.00* 41.11±1.05* 37.00±0.86* 39.56±1.13* 35.33±1.22* 38.11±0.78* 

T14 38.67±1.32* 39.78±0.97* 35.44±0.88* 37.78±1.20* 32.33±1.22* 35.89±0.78* 

T15 37.33±1.41 37.89±1.45 33.67±1.00* 36.22±1.39* 29.67±1.00* 32.33±1.00* 
 

* อุณหภูมิมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ p<0.05  
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ร้อยละการสูญเสียความร้อนของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่ว  
ผลการศึกษาร้อยละการสูญเสียความร้อนของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่วในระยะเวลา 15 นาที พบปฏิสัมพันธ์

ระหว่างชนิดเมล็ดถั่วที่ผสมกับถั่วเขียวและช่วงเวลาทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่ว
ลิสงมีการสูญเสียความร้อนสูงสุด (53.4%) รองลงมาคือ ถั่วแปบ (46.8%) ถั่วแดงหลวง (47.4%) และถั่วเหลืองมีการสูญเสีย
ความร้อนน้อยที่สุด (42.3%) แสดงผลในภาพที่ 2 

 
ภาพท่ี 2 ร้อยละการสูญเสียความร้อนของถุงประคบร้อนธัญพืชตระกูลถั่ว 

ผลต่างของการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่ว 
ผลต่างของการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่ว พบว่าการเปรียบเทียบผลต่างของการเก็บกักอุณหภูมิ

ระหว่างถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่วแต่ละชนิดเป็นระยะเวลา 15 นาที พบว่าถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วขอ มีผลต่างการเก็บกัก
อุณหภูมิน้อยที่สุดจากอุณหภูมิเริ่มต้นเฉลี่ยในนาทีที่ 1 ถึง 15 มีค่าเท่ากับ 26.56°C รองลงมาคือ ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่ว
เหลือง (27.78°C) ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วแดงหลวง (29.11°C) ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วแปบ (29.66°C) ถุงประคบถั่วเขียว
ผสมถั่วพุ่ม (30.67°C) และถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วลิสงมีผลต่างการเก็บกักอุณหภูมิมากที่สุด (34.00°C) ตามล าดับ แสดงผล
ในภาพที่ 3 

 
ภาพท่ี 3 ผลต่างของการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่วในช่วงระยะเวลา 15 นาที 
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ผลของช่วงการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่วจากอุณหภูมิเริ่มต้นจนถึงอุณหภูมิสุดท้าย  

ผลการวิเคราะห์ช่วงการเก็บกักอุณหภูมิ ระยะเวลา 15 นาที พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วลิสงมีช่วงการเก็บกักอุณหภูมิกว้างที่สุด โดยมีอุณหภูมิลดลงจาก 63.67±0.86°C เป็น 29.67±1.00°C 
คิดเป็นช่วงการเก็บกัก 34.00°C รองลงมาคือ ถั่วเขียวผสมถั่วพุ่ม (30.67°C) ถั่วเขียวผสมถั่วแปบ (29.66°C) ถั่วเขียวผสมถั่ว
แดงหลวง (29.11°C) ถั่วเขียวผสมถั่วเหลือง (27.78°C) และถั่วเขียวผสมถั่วขอมีช่วงการเก็บกักอุณหภูมิแคบที่สุด (26.56°C) 
ตามล าดับ การเปรียบเทียบรายคู่พบว่าถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วขอและถั่วเขียวผสมถั่วเหลืองมีช่วงการเก็บกักอุณหภูมิแคบ
กว่าถุงประคบชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  แสดงผลในภาพที่ 4 

 
ภาพท่ี 4 ผลของช่วงการเก็บกักอุณหภูมิของถุงประคบธัญพืชตระกูลถั่วระยะเวลา 15 นาที 

 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

การศึกษาครั้งน้ีแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อนระหว่างธัญพืชตระกูลถั่วชนิดต่างๆ ซ่ึงสะท้อนถึง
คุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะของแต่ละสายพันธ์ุที่มีผลต่อการประยุกต์ใช้ในการแพทย์แผนไทย ผลการวิจัยพบว่าถุงประคบถั่ว
เขียวผสมถั่วพุ่มมีประสิทธิภาพสูงสุด ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัย Ravikanth และคณะ[17] ที่ระบุว่าถั่วเขียวมีค่าความจุความร้อน
จ าเพาะ และค่าการน าความร้อนที่เพิ่มขึ้นตามปริมาณความชื้นและอุณหภูมิ โดยมีค่าความจุความร้อนจ าเพาะอยู่ระหว่าง 
1.63–2.45 kJ/kg-1 °C-1 และค่าการน าความร้อนอยู่ระหว่าง 0.092–0.141 W/mK เม่ือความชื้นเพิ่มจาก 9.9% เป็น 18.3% 
และอุณหภูมิเพิ ่มจาก 10°C เป็น 50°C  คุณสมบัติเหล่านี ้ช่วยให้ถั ่วเขียวสามารถดูดซับและปล่อยความร้อนได้ อย่างมี
ประสิทธิภาพ [17]  สอดคล้องกับการศึกษาของ Arku และคณะ [16] ที่ระบุว่าธัญพืชตระกูลถั่วมีคุณสมบัติในการรักษารูปทรง
เมื่อได้รับความร้อน ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในช่วงอุณหภูมิที่ใช้ในการบ าบัด และมีความปลอดภัยต่อผู้ใช้ นอกจากน้ี
โครงสร้างของถั่วพุ่มมีการกระจายตัวของแป้งและโปรตีนอย่างสม ่าเสมอยังส่งเสริมให้เกิดการเก็บกักความร้อนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ การที่ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วลิสงแสดงประสิทธิภาพน้อยที่สุดน้ันอาจเป็นผลมาจากคุณสมบัติทางกายภาพของ
ถั่วลิสง มีการกระจายความร้อน (thermal diffusivity) สูง ซ่ึงแม้จะช่วยให้ความร้อนกระจายตัวได้เร็วภายในเมล็ด แต่กลับท า
ให้การสูญเสียความร้อนสู่สิ่งแวดล้อมเกิดขึ้นได้เร็วตามไปด้วย [27] นอกจากนี้แม้ว่าผู้วิจัยจะคัดเลือกเฉพาะเมล็ดที่มีความ
สมบูรณ์ ไม่แตกหัก ไม่เสียหาย และไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค แต่รูปร่างและขนาดที่หลากหลายตามธรรมชาติของถั่วลิสง
ยังคงส่งผลให้เกิดช่องว่างของอากาศมากขึ้นเมื่อบรรจุในถุงประคบ ซึ่งเพิ่มการสูญเสียความร้อนผ่านกา รพาความร้อน 
(convection) และการแผ่รังสี (radiation) การที่ถุงประคบถั่วเขียวผสมถั่วพุ่มสามารถรักษาอุณหภูมิในช่วง 40-45°C ได้นาน
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ถึง 12.5 นาที นั้นมีความส าคัญอย่างยิ่งเนื่องจากช่วงอุณหภูมิดังกล่าวเป็นช่วงที่เหมาะสมที่สุดส าหรับการบ าบัดอาการปวด
กล้ามเน้ือด้วยความร้อน (thermotherapy) ตามหลักการทางกายภาพบ าบัด [2] ในช่วงอุณหภูมิดังกล่าวความร้อนจะกระตุ้น
การขยายตัวของหลอดเลือด (vasodilation) เพิ่มการไหลเวียนของเลือด และส่งเสริมการเผาผลาญ (metabolic activity) 
โดยไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อเน้ือเยื่อ [7] การศึกษาของ Petrofsky และคณะ [7]  ที่วิเคราะห์ประสิทธิภาพของความร้อน
ชื้นเปรียบเทียบกับความร้อนแห้งในการบ าบัดอาการปวดกล้ามเน้ือ พบว่าการประยุกต์ใช้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสม
สามารถส่งผลต่ออาการปวดและการเคลื่อนไหวได้อย่างมีนัยส าคัญ สอดคล้องกับผลการวิจัยน้ีที่แสดงให้เห็นว่าการผสมเมล็ดถั่ ว
ที่เหมาะสมสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บกักความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการบ าบัด สอดคล้องกับการศึกษา
ของ Matouk และคณะ [11] ที่วิเคราะห์ความจุความร้อนจ าเพาะของถั่ว 1.57–2.45 kJ/kg-1°C-1 นอกจากน้ีโครงสร้างโปรตีน
และแป้งในถั่วเขียวมีปฏิสัมพันธ์กันผ่านแรงยึดเหนี ่ยว hydrophobic และการเกิดเจล เมื่อได้รับความร้อน ส่งผลให้เกิด
โครงสร้างที่สามารถกักเก็บน ้าและความร้อนได้ดี ท าให้เก็บกักความร้อนและรักษาอุณหภูมิได้นานขึ้น [18] งานวิจัยก่อนหน้าน้ี
แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของการประคบสมุนไพรไทยในการลดอาการปวดได้อย่างมีประสิทธิภาพ [5] การวิจัยน้ีท าให้ได้ข้อมูล
ทางวิชาการส าคัญที่การศึกษาก่อนหน้ามุ่งเน้นเฉพาะคุณสมบัติทางเภสัชกรรมของสมุนไพร โดยให้ความส าคัญกับคุณสมบตัิ
ทางกายภาพของตัวกลางในการเก็บกักความร้อนน้อย การศึกษาการเลือกใช้วัสดุธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการเก็บกัก
ความร้อนจึงมีความส าคัญต่อการบ าบัด 

การวิจัยครั้งน้ีสร้างองค์ความรู้ใหม่เก่ียวกับการใช้ธัญพืชตระกูลถั่วเป็นสื่อเก็บกักความร้อน โดยผลการวิจัยน้ีสามารถ
น าไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาถุงประคบร้อนเชิงพาณิชย์โดยใช้ถั่วเขียวผสมถั่วพุ่มเป็นสื่อเก็บกักความร้อนหลัก     
การบูรณาการ ภูมิปัญญาดั้งเดิมเข้ากับความรู้ทางวิทยาศาสตร์สมัยใหม่เป็นตัวอย่างการพัฒนาองค์ความรู้อย่างยั่งยืนที่สร้าง
ประโยชน์ทั้งทางวิชาการ เศรษฐกิจ และสังคม ผลการวิจัยยังเป็นข้อมูลพื้นฐานส าคัญในการพัฒนาและยกระดับการแพทย์แผน
ไทยให้มีมาตรฐานเทียบเท่าสากล พร้อมทั้งเป็นรากฐานในการสร้างนวัตกรรมสุขภาพที่มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรท าการเปรียบเทียบกับสื่อเก็บกักความร้อนที่ใช้กันทั่วไป เช่น เจลซิลิกา rice sock หรือ hot water bottle 
เพื่อให้เห็นข้อได้เปรียบที่ชัดเจน 

2. ควรท าการประเมินความปลอดภัยในการใช้งานจริงและประสิทธิผลทางคลินิก 
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