
ช่ือผลงาน/ โครงการพัฒนา : นวัตกรรม น ้าหมักเอนไซม์สารพัดประโยชน์ 
ค้าส้าคัญ : น ้าหมักเอนไซม์สารพัดประโยชน์ 
สรุปผลงานโดยย่อ 

 เนื่องจากงานโภชนาการ กลุ่มงานการจัดการ โรงพยาบาลเขาชัยสน ได้เล็งเห็นถึงอันตรายจากสารเคมี
ทุกชนิดที่น ามาใช้ท าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์  น  ายาล้างจาน  น  ายาถูพื น  น  ายาล้างห้องน  า   และอื่นๆ ประกอบ
กับต้องการรณรงค์ลดภาวะโลกร้อนโดยการไม่เพิ่มขยะให้แก่ชุมชน และยังได้ตระหนักถึงค่าใช้จ่ายที่โรงพยาบาล
ต้องเสียไปกับการซื อวัสดุสิ นเปลืองเหล่านี   จึงได้น าแนวคิดของปราชญ์ชาวบ้านน ามาประยุกต์ใช้  โดยการน าเศษ
ผัก  เศษผลไม้ และผลไม้ที่มีในโรงพยาบาลที่ใช้ประโยชน์ไม่ได้  น ามาท าความสะอาดแล้วหมักด้วยน  า และ
น  าตาลอ้อย หมักไว้ 4 เดือน จะได้น  าหมักเอนไซม์ที่มีประสิทธิภาพสูงในการท าความสะอาดทุกคราบสกปรก 
เช่น คราบน  ามัน  กลิ่นคาว  คราบราด าๆเป็นต้น   และสามารถน ามาแช่ผัก  ผลไม้ จะท าให้ผักสด  กรอบ  หวาน  
เก็บไว้ได้นานเป็นอาทิตย์  และน ามาล้างปลา หรือเนื อสัตว์อื่นๆเพื่อดับกลิ่นคาว ทั งนี ในการใชน าหมักเอนไซม์ท า
ความสะอาดจะช่วยประหยัดน  าเนื่องจากไม่มีฟอง ในอนาคตสามารถลดค่าใช้จ่ายให้แก่โรงพยาบาลได้ และ
เอนไซม์ตัวนี สามารถน าไปต่อยอดท าได้อีกหลายอย่างเช่น  สามารถใช้ผสมในข้าวที่หุงท าให้ข้าวนุ่มขึ น และใช้
ทาบริเวณที่โดนของร้อนหรือน  ามันกระเด็นลดอาการแสบร้อน แผลพุพอง 
 

ช่ือและที่อยู่ (หน่วยงาน) : งานโภชนาการ  ฝ่ายบริหารทั่วไปโรงพยาบาลเขาชัยสน 

สมาชิกทีม  
 1.นางสาวสมศรี    นาคะวิโรจน์ 
 2.นางรักษิตา         หนูขาว 
 3.นางสาวชนิดา    เอียดรอด 
 4.นางจินดา          ส่งแสง 
 5.นางสาวธีรนุช   ภักดี 

 

          พืชผักใช้ประกอบอาหาร 



        
เป้าหมาย 

1. เพื่อลดการใช้สารเคมี 

2. เพื่อเพื่อก าจัดขยะ ที่เป็นแหล่งเชื อโรค   
3. เพื่อความปลอดภัยสารเคมีกระเด็นเข้าตา 
4. เพื่อลดจ านวนขยะที่จะออกสู่ชุมชน 

5. เพื่อลดค่าใช้จ่ายให้แก่โรงพยาบาล 

 

ปัญหาและสาเหตุโดยย่อ 

 การใช้สารเคมีในการท าความสะอาด  ส าหรับผู้ทีเ่กิดอาการแพ้  มือเท้าลอก  แห้ง  หรือกระเด็นเข้าตาจะ
ปวดแสบปวดร้อน ส าหรับในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับการลา้งภาชนะในโรงครัวของโรงพยาบาลในบางครั งถ้าใช้
น  ายาล้างจานทั่วไปถึงแม้จะล้าง1-2 ครั ง ภาชนะก็ยังมีความมันอยู่  ท าให้ต้องเสียเวลาล้างใหม่ และ ต้องออกแรง
กดถูแรงๆ และสิ นเปลืองน  าล้างเพราะสารเคมี มีฟองมาก ดังเช่น การล้างเครื่องดูดควันที่เป็นแสตนเลส ซึ่งมีคราบ
น  ามันจับเกาะหนาทางงานโภชนาการ ได้ใช้น  ายาปริมาณ   700 ซซี ีราคา 600 บาท ใช้ท าความสะอาดได้ จ านวน 
3 ครั ง  แตถ่้าใช้น  าหมักเอนไซม์สารพัดประโยชน์ เพียง  50  ซีซ ี สามารถล้างออกหมดโดยไม่ต้องใช้แรงกดถูมาก 

กิจกรรมการพัฒนา 
1. เก็บรวบรวมข้อมูล  ปัญหาที่เกิดขึ น  ในงานโภชนาการ 
2. ประชุมหาแนวทางในการท างาน 

3. ออกศึกษาดูงานจากชาวบ้านที่ผลิต 

4. น าผลิตภัณฑ์ที่มีอายุครบใช้งานมาใช้  เพื่อศึกษาประโยชน์ 
5. เตรียมภาชนะ  วัตถุดิบ  เริ่มการหมัก 

6. ประเมิน  ผลการด าเนนิงาน 

ตัวชี วัด  - จ านวนครั งสารเคมีกระเด็นเข้าตาเจ้าหนา้ที่ 
- จ านวนที่ลดลงของน  ายาล้างภาชนะ 



                

                                                                      ศึกษาดูงานในชุมชน 
 

การวัดผลและผลของการเปลี่ยนแปลง 
 

หัวข้อประเมิน เกณฑ์ ผลลัพธ์(ร้อยละ) ปัญหา / ความเสี่ยง การพัฒนาต่อเนื่อง 
การปฏิบัติเดิม การใช้นวัตกรรม 

ความปลอดภัย   0 11  ครั ง / ปี
(1.32 % ) 

ก าลังเก็บข้อมูล น  ายาเคมี กระเด็นเข้าตา -ใช้น  าหมักเอนไซม์
ในงานล้าง เช็ด  ถู    
สามารถใช้แทนน  ายา
ล้างทุกชนิดหรือใช้
ผสมน  ายาเคมี 

ความสะอาด 98 95  % ก าลังเก็บข้อมูล ผลการตรวจสอบไม่
ผ่านตามเกณฑ์ 

ความประหยัด - ใช้น  ายาซัลไลต์ 

4  แกลลอน/

เดือน 

ลดการใช้น  ายา
ซันไลต์ 2  
แกลลอน / เดือน 

ค่าใช้จ่ายสูง 

ใช้ถนอมอาหาร  เก็บได้  3  วัน เก็บได้  7  วัน ผัก / ผลไม้เนา่เร็ว -แช่ผักไดส้ด กรอบ
ยืดอายุการใช้งาน 

การแพ้สารเคมี     0 สัมผัสน  ายา มือ
แห้งเป็นขุย 

ลดจ านวนการแพ้
สารเคมี 

ยี่ห้อของผลิตภัณฑ์ท า
ให้เกิดอาการแพ้ 

ก าลังเก็บข้อมูล 

 

 

 

วิธีการด าเนินการ 
1. เตรียมภาชนะ 

2. เตรียมวัสดุ  เศษผัก  ผลไม้  น  าตาลอ้อย 
3. ผสมน  าตาล 12 กก. / น  าสะอาด 60 ลิตร คนให้เข้ากัน 

4. น าเศษผัก  ผลไม้ ใส่จนเต็มประมาณ  30     กก 



5. เม่ือเต็มปิดฝา  เปิดฝาคนทุกวัน  จนกว่าเศษผัก ผลไม้จะนิ่มไม่ลอยน  า  ปิดฝาเก็บไว้นาน 4 เดือน  
น ามาใช้ได้ 

 

ปัญหา 
1. ถังน  าส าหรับใช้หมัก 

2. ทุนทรัพย์ในการซื อน  าตาลอ้อย 
3. สถานที่ส าหรับเก็บบ่ม  เพื่อไม่ให้ถูกแสง แดด         

4. ขาดเงินอุดหนุนในโครงการ  
 

                          ถังหมักในงานโภชนาการ 

บทเรียนที่ได้รับ 

สามารถน าเศษผัก  เศษผลไม้เหลือใช้จากการเตรียมอาหารของผู้ป่วย  และผลไม้ในเขตโรงพยาบาลที่ไม่
มีค่า  น ากลับมาแปรสภาพเป็นน  าหมักเอนไซม์ ซึ่งมีประสิทธิภาพสูงในการขจัดคราบ  เป็นเอนไซม์ทีท่ าให้ผักสด 
กรอบ เก็บรักษายืดอายุการใช้งาน  ผลพลอยได้อีกอย่างคือ แมลงสาบในคูน  าลดลง      
ผลงานที่จะพัฒนาต่อไป   ใช้ผสมข้าวที่หุงท าให้ข้าวนุ่มขึ น   ใช้ทาบริเวณที่โดนของร้อนหรือน  ามันกระเด็นลด
อาการพุพองแสบร้อน 

          
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   น  าหมักพร้อมใชง้าน(ส าหรับล้างภาชนะ) 

        
 

 

 

 

 

 

 

ศึกษาหาข้อมูลน  าหมักในชุมชน 

 


