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บทคัดย่อ 
โครงงาน เรื่องน้ำยาลา้งจานจากกรดมะนาว นีจ้ัดทำขึ้นเพื่อต้องการศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับความเป็นกรด

ของน้ำมะนาว ที่สามารถชำระล้ำงสิ่งสกปรกได้ดพีอๆ กับน้ำยาลา้งจานทีม่ีสารเคมีหรือไม่ ต้นทุนต่ำและไม่มีสำรต

กค้าง เพราะใชว้ัตถุดิบจากธรรมชาติ อย่างน้ำมะนาว น้ำด่าง นำ้เกลือ และหัวเชื้อน้ำยา โดยมีขั้นตอนการศกึษา

ค้นคว้า โดยนำหัวเชื้อลงไปกวนในถังโดยใช้ไม้กวนไปทางเดิม หา้มกวนสวนทาง และใส่น้ำมะกรดู น้ำด่าง นำ้เกลือ 

ลงไปทีละนิดสลับกันจนหมดกวนซักพักทิ้งไว้ และเมื่อนำไปล้างจานจะเกิดผลอย่างไร ผลปรากฏว่า เมื่อนำไปล้าง

จานจะสะอาดพอๆกับน้ำยาล้างจานที่มีสารเคมี มีต้นทุนที่ต่ำกว่า สามารถทำใช้เองได้ภายในบา้น ทำให้ประหยัดค่ำ

ใช่จ่ำยภำยในบา้นด้วย 

 



กติติกรรมประกาศ 
ในการท าโครงงานวิทยาศาสตร์เร่ืองน ้ายาลา้งจานจ ากกรดมะนาว ในคร้ังน้ี คณะผูจ้ดัไดรั้บความ

อนุเคราะห์จากคุณครู นรวิตร์ มณีภกัดี คุณครูอารียา หมาดเส็น ท่ีใหค้  า แนะน า ปรึกษาเก่ียวกบักรดมะนาวท่ี

ชาวบา้นไดท้ าการผลิตกนัข้ึนมาเองจากวตัถุดิบ ท่ีปลอดสารเคมีและไดใ้หค้  าแนะน าในเร่ืองของการท าน ้ายาลา้ง

จานวธีิการท าสบู่อยา่งถูกตอ้งและถูกวิธีตลอดจนอธิบายถึงการเตรียมอุปกรณ์ต่างๆท่ีจ า เป็นตอ้งใชใ้นการน ามา

ท าน ้ายาลา้งจานและสามารถน าไปลงมือปฏิบติัจริง 

 

ในการจดัท าโครงงานช้ินน้ีและไดค้  า แนะน าปรึกษาในการท าโครงงานอยา่งเป็นกนัเองรวมทั้งแนวคิด

ตลอดจนขอ้บกพร่องต่างๆท่ีตอ้งแกไ้ขท้ าใหค้ณะผูจ้ดัท าสามรถแกไ้ขปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนในการท าโครงงานช้ินน้ีได้

จนโครงงานเร่ืองน้ีเสร็จสมบูรณ์คณะผูจ้ดัท าจึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสน้ี 

 

 

ผู้จัดท า 
 



บทที1่ 

บทน า 
ที่มาและความส าคัญ  

น ้ายาลา้งจานคือสารช าระลา้ง(detergent) ท่ีใชช่้วยในการลา้งจานมีส่วนผสมของสารลดแรงตึงผิว 

(surfactant) ท่ีมีการระคายเคืองต ่าประโยชน์หลกัของน ้ายาลา้งจานคือใชล้า้งภาชนะและเคร่ืองครัวดว้ยมือ

หลงัจากประกอบหรือรับประทานอาหารแลว้น ้ายาลา้งจานท าใหส่ิ้งสกปรกและไขมนัหลุดจากภาชนะและ

รวมตวัเป็นอีมลัชนั (emulsion)อยูใ่นน ้าหรือฟอง (foam) เน่ืองจากโมเลกุลของน ้าย  าลา้งจานประกอบดว้ยส่วนท่ี

มีขั้วและไม่มีขั้วเช่นเดียวกบัผงซกัฟอกส่วนท่ีมีขั้วจะจบักบัโมเลกุลของน ้า และส่วนท่ีไม่มีขั้วจะจบักบัส่ิง

สกปรกใหห้ลุดออกในสมยัก่อนมีช่ือเรียกอ่ืนๆ เช่น สบู่ลา้งจาน หรือครีมลา้งจานเน่ืองจากเคยผลิตในรูปของสบู่

และครีมมาก่อน ปัจจุบนัน ้าย  าลา้งจานมีส่วนผสมอ่ืนรวมอยูด่ว้ยเช่น น ้ามะนาวหรือชา ซ่ึงเช่ือวา่เป็นการช่วยให ้

ภาชนะสะอาดมากข้ึนและถนอมมือมากกวา่เดิม 

ปัญหาท่ีพบไดบ้่อยท่ีเกิดจากการลา้งจานไม่สะอาดท าใหมี้เศษอาหารหลงเหลือติดอยูส่่วนใดส่วนหน่ึง

ของจานเม่ือเวลาผา่นไปเศษอาหารท่ีเหลือเหล่านั้นอาจเน่าเสียไดเ้ป็นส าเหตุใหเ้กิดโรคต่างๆ ไดส้ าเหตุท่ีเกิดจาก

การเน่าเสียของอาหารไดแ้ก่ 

แบคทีเรีย 
จุลินทรียท่่ี์มีขนาดเลก็มีรูปร่างต่างๆกนั เช่น เกลียวกระบอกหรือท่อน กลมซ่ึงอาจเกาะเรียงตวักนัเป็น

สายหรือกลุ่ม แบคทีเรียมีการเจริญเพ่ิมจ านวนโดยการแบ่งเซลลโ์ดยเฉล่ียท่ีสภาวะเหมาะสมจะเพ่ิมจ านวนเป็น 2

เท่าทุก 20-30 นาที ดงันั้นหากในอาหารมีแบคทีเรียปนเป้ือนเพียง1เซลล ์ภายใน 10 ชัว่โมงจะมีจ านวนแบคทีเรีย

มากกวา่1ลา้นเซลล ์อาหารท่ีมีแบคทีเรียปนเป้ือนอยูใ่นระดบัน้ีจะเกิดการเน่าเสียเกิดข้ึนอยา่งเห็นไดช้ดัตวัอยา่ง

แบคทีเรียท่ีท าใหอ้  าหารเน่าเสีย เช่น Pseudomonas Acinetobacter, Moraxella, Flavobacterium เป็นตน้ 

แบคทีเรียท่ีท า ใหอ้าหารเกิดการเน่าเสียอาจแบ่งเป็นกลุ่มๆไดโ้ดยอาจพิจารณาจากความสามารถในการยอ่ย 

สลายประเภทอาหารและผลิตภณัทท่ี์เกิดข้ึน 

ยีสต์ 

จุลินทรีย ์ท่ีมีขนาดใหญก่วา่ แบคทีเรีย เซลลมี์รูปร่างหลายลกัษณะ เช่น กลมรี เป็นตน้ ส่วนใหญเ่พ่ิม

จ านวนโดยการแตกหน่อยสีตเ์จริญไดดี้ในอาหารท่ีมีน ้าตาลสูง เช่น น ้าผลไม ้แยมผลไมแ้ช่อ่ิมหรือแหง้ 

รวมทั้งอาหารท่ีมีปริมาณเกลือมาก เช่น ผกัดองแฮม เบคอน และเน้ือเคม็สปอร์ของยสีตไ์ม่ทนความร้อน

เหมือนกบั สปอร์ของแบคทีเรีย นอกจากน้ียสีตย์งัมีเอนไซมท่ี์ยอ่ยสลายกรดอินทรียต่์างๆท่ีใชใ้นการถนอม



อาหารเช่น กรดแลก็ติกกรดแอซีติกไดท้ า ใหก้รดมีความเขม้ขน้ลดลง ท าใหอ้าหารมีสภาวะเหมาะสมต่อการ

เจริญของแบคทีเรียไดอ้าหารท่ีเกิดการเน่าเสียจากยสีตม์กัเกิดกล่ินหมกัเมือกหรือฝ้าบริเวณผิวหนา้รวมทั้งเกิด

ความขุน่และแก๊สไดต้วัอยา่งยสีตท่ี์ท าใหอ้าหารเน่าเสียเช่น Saccharomyces, Pichia, Torulopsis เป็นตน้ 

รา 
จุลินทรียท่ี์พบอยูท่ ัว่ไป มีรูปร่างลกัษณะและสีต่างๆกนั ราเป็นส าเหตุส าคญัท่ีท าใหผ้กัผลไมแ้ละ

อาหารแหง้ ผลิตภณัฑข์นมอบ เกิดการเน่าเสีย มีสีกล่ิน ท่ีผิดปกติ และราบางชนิดเช่น Aspergillus flavusยงั

สามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินข้ึนในอาหารไดโ้ดยทัว่ไปราเจริญไดช้า้กวา่แบคทีเรียและยสีตแ์ต่เม่ือเจริญ

ไดสั้กระยะหน่ึงก็จะเจริญไดอ้ยา่งรวดเร็วราสามารถทนต่อสภาวะท่ีไม่เหมาะสมไดดี้เช่น มีความช้ืนนอ้ยความ

เป็นกรด จึงเป็นปัญหาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมาก ตวัอยา่งราท่ีท าใหเ้กิดการเน่าเสียของอาหาร เช่น

Aspergillus,Penicillium, Rhizopus  เป็นตน้ 

แหล่งของจุลินทรีย 

จุลินทรียเ์ป็นส่ิงมีชีวิตท่ีพบไดท้ัว่ไปตามธรรมชาติในสภาพแวดลอ้มท่ีมีความเหมาะสมส าหรับการ

เจริญของจุลินทรียแ์ต่ละชนิด แหล่งท่ีอยูอ่าศยัตามธรรมชาติของจุลินทรียส์ามารถจดัแบ่งเป็นแหล่งท่ีอยูต่าม

ธรรมชาติทางกายภาพและทางชีวภาพ ซ่ึงการทราบถึงแหล่งท่ีอยูอ่าศยัของจุลินทรียจ์ะช่วยท า ใหท้ราบถึงการ

แพร่กระจายหรือการปนเป้ือนขา้มของจุลินทรียสู่์วตัถุดิบทางการเกษตรหรืออาหาร 

วัตถุประสงค์ 

การศึกษาการน า สมุนไพรมาท าน ้ายาลา้งคร้ังน้ีก าหนดวตัถุประสงคไ์วด้งัน้ี 

1.เพ่ือทราบค ่าคุณภาพของกรดจากมะนาว ท่ีน ามาท าเป็นน ้ายาลา้งจาน 

ขอบเขตของการศึกษา 

ดา้นระยะเวลา 

1 มีนาคม – 5 มีนาคม 2567รวมระยะเวลาท่ีใชใ้นการศึกษา คน้ควา้ และทดลอง 

ทั้งหมด 5วนั 

ดา้นเน้ือหา 

ในการศึกษาทดลองโครงงานน้ีมุ่งศึกษาการท าน ้ายาจากสมุนไพรท่ีใชส่้วนผสมท่ีมีความแตกต่างกนั 

เพ่ือเปรียบเทียบและศึกษาคน้ควา้ต่อไป 

 

 



ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

1.สามารถสร้างน ้ายาลา้งจานจ ากกรดจากมะนาวท่ีสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพใหก้บัน ้า  

ยาลา้งจานไดม้ากข้ึน 

2. สามารถรู้ไดว้า่ การใชก้รดจากมะนาวท าใหล้า้งจานไดส้ะอาดข้ึน 

 
 

 



บทที2่  

เอกสารที่เกีย่วข้อง 
การศึกษากรดน ้ามะนาวมาท าน ้ายาลา้งจาน มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาคุณภาพวา่ สามารถช่วยเพิม่ประสิทธิภาพใหน้ ้ายา

ลา้งจานดีข้ึนหรือไมผู่ศึ้กษาไดท้ าการคน้ควา้ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัมีหวัขอ้ ต่อไปน้ี  

1.ความส าคญัของน ้ายาลา้งจาน 

2. สารต่างๆ ท่ีอยูใ่นน ้ายาลา้งจาน 

3. ประโยชน์ โทษของน ้ายาลา้งจาน และการดูแลรักษาเม่ือเกิดอาหารผิดปกติท่ีเกิดจากน ้ายาลา้งจาน 
 

1.ความส าคัญ ของน ้ายาล้างจาน  

น ้ายาลา้งจาน คือ สารช าระลา้ง (detergent) ท่ีใชช่้วยในการลา้งจาน มีส่วนผสมของสารลดแรงตึงผิว (surfactant) 

ท่ีมีการระคายเคืองต ่า ประโยชน์หลกัของน ้ายาลา้งจานคือใชล้า้งภาชนะ และเคร่ืองครัวดว้ยมือหลงัจากประกอบหรือ

รับประทานอาหารแลว้ น ้ายาลา้งจานท าใหส่ิ้ง สกปรกและไขมนัหลุดจากภาชนะและรวมตวัเป็นอีมลัชนั (emulsion)อยูใ่นน ้า

หรือ ฟอง (foam) เน่ืองจากโมเลกุลของน ้า ยาลา้งจานประกอบดว้ยส่วนท่ีมีขั้วและไม่มีขั้วเช่นเดียวกบัผงซกัฟอก ส่วนท่ีมีขั้วจะ

จบักบั โมเลกุลของน ้า และส่วนท่ีไม่มีขั้งจะจบักบั ส่ิงสกปรกใหห้ลุดออก ในสมยัก่อนมีช่ือเรียกอ่ืนๆ เช่น สบู่ลา้งจาน หรือครีม

ลา้งจานเน่ืองจากเคยผลิตในรูปของ สบู่และครีมมาก่อน ปัจจุบนั น ้ายาลา้งจานมีส่วนผสมอ่ืนรวมอยูด่ว้ย เช่น น ้ามะนาว หรือชา 

ซ่ึง เช่ือวา่ เป็นการช่วยใหภ้าชนะสะอาดมากข้ึนและถนอมมือมากกวา่เดิม 

 2.สารต่างๆ ที่อยู่ในน ้ายาล้างจาน 

น ้า ยาลา้งจาน Linear Alkylbenzene Sulfonates, Sodium Salt (LAS) จดัเป็นสารลดแรงตึงผิวชนิดประจุ

ลบ (anionic surfactant) LAS เป็นสารผสมของสารท่ีมีจ านวนคาร์บอนอยูร่ะหวา่ง10-14 อะตอมบนสายอลัคิล 

(alkyl chain) ซ่ึงต่อกบัวงแหวนเบนซินท่ีต าแหน่งพารา1 LAS ในรูปของเกลือโซเดียมจดัเป็นสารส าคญัใน

ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดเส้ือผา้และผลิตภณัฑล์า้งจาน ในความเขม้ขน้ระหวา่ง 5-25 %2 เน่ืองจาก LAS สามารถ

ท าใหส่ิ้งสกปรกหรือคราบไขมนัหลุดจ ากผิวของผา้หรือจานชามได ้

3. ประโยชน์ โทษของน ้ายาลา้งจานและการดูแลรักษาเม่ือเกิดอาหารผิดปกติท่ีเกิดจากน ้ายาลา้งจาน  

ประโยชน์ใชท้ าความสะอาดภาชนะหรือเคร่ืองใชใ้นครัว อาการเม่ือเป็นพิษความเป็นพิษของสารน้ีต่อ

มนุษยจ์ดัวา่เป็นพษินอ้ยโดยทัว่ไปอาจก่อใหเ้กิด อาการระคายเคืองต่อผิวหนงัหรือตาไดเ้ลก็นอ้ยในการทดลอง

การก่อการระค ายเคืองของสารน้ีต่อผิวหนงัและตาในกระต่ายพบวา่สารน้ีสามารถก่อใหเ้กิดการระคายเคืองท่ีตา

ไดใ้นความเขม้ขน้ 5% ส่วนท่ีผิวหนงัตอ้งใชใ้นความเขม้ขน้ท่ีสูงประมาณ 47-50% ส่วนความเป็นพษิเม่ือ 



รับประทานนั้นตอง้ไดรั้บสารน้ีในความเขม้ขน้มากกวา่ 65%3 และจากการทดลองในหนู พบวา่ ปริมาณสารมาก

ท่ีสุดท่ียงัปลอดภยัเม่ือรับประทาน คือ 85 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมต่อวนั 

4 อาการเป็นพิษท่ีพบไดใ้นหนูจะพบความผิดปกติดงัน้ี เดินโซเซ ขนตั้งชนั การหายใจลดลง ง่วง ซึม หนงัตาตก 

ทอ้งเสีย เป็นตน้ 
การปฐมพยาบาล  

-กรณีรับประทาน หา้มท าใหอ้ าเจียน ใหรี้บด่ืมน ้า หรือนมมาก ๆ เพื่อลดการดูดซึม แลว้รีบน า ผูป่้วยส่งแพทยทท์นัที 

-กรณีเขา้ตา ใหรี้บลา้งตาดว้ยน ้ามาก ๆ จนอาการระคายเคืองตาหายไป หากไม่ดีข้ึนควรน าผูป่้วยพบแพทย ์ 

ข้อควรระวัง (ค าเตือน) 

 -ห ้ามรับประทาน  

-ระวงัอยา่ ใหเ้ขา้ตาควรเก็บในท่ีมิดชิดใหห่้างจากเด็กและอาหาร



บทที่3 

วิธีการศึกษา 

 การศึกษาสมุนไพรมาท าน ้ายาลา้งจานมีวตุัประสงคเ์พ่ือศึกษาคุณภาพวา่สมุนไพรชนิดใดท่ีสามารถเพ่ิม

ประสิทธิภาพใหก้บัน ้ายาลา้งจานไดม้ากกวา่กนัคณะผูร้ายงาน ก าหนดข้ึนตอน/วิธีการศึกษาไวด้ั้งน้ี 

วัสดุ อุปกรณ์เคร่ืองมือทีใ่ช้                                                               

1.N70                                                                     2.มะนาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.น ้าเปล่า                                                                          4.เกลือป่น 

 

 

 

 

 

 

 

 



วิธีการ/ขั้นตอนการศึกษา 

        1.ขั้นตอนการเตรียม 

        1.1เตรียมน ้าจากมะนาว 

        1.2เตรียมวสัดุอุปกรณ์ไหค้รบ 

 

2.ข้ันด าเนินการ 

2.1เตรียมหัน่มะนาวตั้งไว ้                                                                 2.2เทน ้าใส่หมอ้แลว้ตั้งไฟ 

 
 

 

 

 

 

     

2.3เอามะนาวเทใส่หมอ้ท่ีตม้น ้าคา้งไว ้                                                              2.4เอาN 70และเกลือป่นเทลงภาชนะ 

 

 

 

 

 

 

 

         



  2.5 คนส่วนผสมเร่ือยๆใหเ้ขา้กนั                                                              2.6เอาน ้ามะนาวท่ีตม้ตั้งใวต้รองใส่ผา้และบีบ                                                                                                 

                                                                                                                                  ลงในภาชนะท่ีผสมเกลือและN70ตั้งไว ้                                                                                                                                                          

 

 

 

 

 

2.7คนใหเ้ขา้กนัอีกคร้ังหน่ึง                                                                            2.8ตกัใส่บรรจุภณัฑแ์ลว้ก็อนัเป็นเสร็จ                       

                                                                                                                                                              

 

 

 

 

 

 

 

3.ขั้นสรุปและรายงานผล 

3.1น าน ้ายาลา้งจานท่ีไดท้ดลองลา้งจาน แลว้ดูความสะอาด 

3.2บนัทึกผลท่ีไดจ้ากการ



บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

 

        การศึกษาการน ามะนาวมาเป็นส่วนผสมในการท าน ้ายาลา้งจานมีวตัถุประสงคเ์พ่ือ 

ศึกษาวา่น ้ามะนาวจะมีคุณภาพท่ีสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพใหน้ ้ายาลา้งจานไดม้ากข้ึนหรือไม่ มีผลการศึกษา 

ดงัน้ี 

       การท าน ้ายาลา้งจานจากกรดมะนาวนั้นช่วยใหผู้จ้ดัท าโครงงานไดค้วามรู้และไดเ้รียนรู้วิธีการท าเพื่อเป็น

ประโยชน์ในอนาคต อีกทั้งช่วยประหยดัรายจ่ายจากการท่ีตอ้งไปซ้ือน ้ายาลา้งจานจากทอ้งตลาดอีกดว้ย 



บทที่5 

สรุปผลการศึกษา 
การศึกษาการน าน ้ามะนาวมาเป็นส่วนผสมในการท าน ้ายาลา้งจานมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาวา่คุณภาพ

ของน ้ามะนาวจะสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพใหน้ ้้ ายาลา้งจานไดม้ากข้ึนไดห้รือไม่ 

สามารถสรุปผลการศึกษาไดด้งัน้ี 

 

อภิปรายและสรุปผล 

จากการท่ีเราไดศึ้กษา และไดผ้ลิตน ้ายาลา้งจานจากมะนาวออกมาใชน้ั้นมีประสิทธิภาพในการช าระส่ิง

สกปรกซ่ึงน ้ายาลา้งจานของเรามีส่วนผสมของน ้าด่างซ่ึงมีฤทธ์ิเป็นเบสช่วยในการช าระลา้งส่ิงสกปรก ส่วน

มะกรูดนั้นมีฤทธ์ิเป็นกรดซ่ึงท าปฏิกิริยากบัไขมนัจึงช่วยขจดัความมนัและกล่ินคาว เกลือช่วยขจดัส่ิงสกปรก 

ส่วนหวัเช้ือ N8000 ช่วยใหน้ ้ายาลา้งจานของเรามีฟองน่าใชด้งันั้้นน ้ายางลา้งจานท่ีเราผลิตข้ึนน้ีจึงเป็นผลิตภณัฑ์

ท า ความสะอาดทางเลือก ใหม่ท่ีดีอีกทางหน่ึง 
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