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บรรณาธิการแถลง

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ได้รับการประเมินคุณภาพวารสารวิชาการที่อยู่ในฐานข้อมูล 
TCI และได้รับประกาศผลในฐานข้อมูล TCI รอบที่ 3 ให้อยู่ใน “วารสารกลุ่มที่ 2” จนถึงวันที่       
31 ธันวาคม 2562 สมาชิกสมาคมฯ สามารถตรวจสอบผลการประเมินได้จากเว็บไซต์ของศูนย ์    
TCI (http://tci.trf.or.th)
	 กองบรรณาธิการต้องขอขอบคุณผู้มีส่วนร่วมทุกฝ่าย ทุกท่าน ตั้งแต่คณะกรรมการ 
สมาคมฯ กองบรรณาธิการ ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาบทความ ผู้ส่งบทความ และสมาชิกสมาคมฯ      
ที่มีส่วนช่วยท�ำให้วารสารนี้ยังคงอยู่ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 ในรอบที่ 3 ต่อไป สมาคมฯ ต้อง
ด�ำเนินการให้วารสารมีคุณภาพและเลื่อนล�ำดับเป็น กลุ่มที่ 1 ต่อไป
	 วารสารฉบับท่ี 2 ปีท่ี 58 มบีทความวจิยั 5 เรือ่ง เกีย่วกบัการทดลองผลติขนมเพ่ือสขุภาพ
ผูบ้รโิภค 2 เรือ่ง คอื การศึกษาอายุการเกบ็ทองหยอดจากไข่แดงเทยีม และการพฒันาต�ำรับข้าวตงั 
เสริมแคลเซียม อีก 2 เรื่อง เกี่ยวกับการกินของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัดเชียงราย
และปัจจัยต่อผู้ป่วยเบาหวานสูงอายุ จังหวัดพังงา เรื่องทีี่ 5 เป็นการสร้างบทเรียนวิดีทัศน์ประกอบ
การสอนท�ำอาหารญีปุ่่นประเภทซูชิ ผูส้นใจสามารถศกึษาและน�ำไปใช้ประโยชน์ในการเรยีน การสอน 
การวิจัยและสร้างรายได้แก่ครอบครัวและประเทศได้
	 วารสารนี้รับพิจารณาบทความวิจัย บทความวิชาการ และอื่นๆ ที่อยู่ในกลุ่มสาขา
คหกรรมศาสตร์ ดรูายละเอยีดที ่www.thea.or.th หรอืติดต่อทีส่มาคมฯ หวงัว่าวารสารน้ีจะคงอยู่
อย่างมีคุณภาพต่อไป

                                                                                     บรรณาธิการ
                                                                                    สิงหาคม 2558	                           



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีค่ะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตร์ทุกท่าน

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ฉบับที่ 2 ประจ�ำเดือนสิงหาคม พุทธศักราช 2558 นี้ ตรงกับ 
วนัเฉลมิพระชนมพรรษาสมเดจ็พระนางเจ้าสริกิติิ ์พระบรมราชนินีาถ ในนามของวารสารคหเศรษฐศาสตร์ 
ขอถวายพระพรชัยให้ทรงพระเกษมส�ำราญ มีพระพลานามัยแข็งแรง มีพระชนมายุยิ่งยืนนาน และ 
ทรงเป็นพระมิ่งขวัญของปวงชนชาวไทยตราบนานเท่านาน

เป็นทีน่่ายนิดมีากทีว่ารสารคหเศรษฐศาสตร์ได้รบัการประเมนิคณุภาพจาก Thailand Citation 
Index (TCI) ให้เป็นวารสารที่มีคุณภาพอยู่ในกลุ่ม 2 จึงขอเชิญชวนสมาชิกทุกท่านให้ส่งบทความวิจัย
และบทความทางวิชาการมาตีพิมพ์เพื่อเผยแพร่กันมากๆ นะคะ และขอความร่วมมือจากผู้เขียน
บทความทุกท่านช่วยกรุณาอ้างอิงบทความจากวารสารที่ตีพิมพ์ไปแล้วให้ปรากฎอยู่ในบทความของ
ท่านด้วยก็จะท�ำให้วารสารของเรามีจ�ำนวน citation มากขึ้น เป็นการเพิ่มคุณภาพของวารสารด้วยค่ะ 
และทางกองบรรณาธิการหวังเป็นอย่างยิ่งที่จะพัฒนาวารสารให้ก้าวไปอยู่ในกลุ่ม 1 ในอนาคต

ท้ายนี้ขอขอบคุณผู้เขียนบทความทุกท่านและทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องกับการจัดท�ำวารสารฉบับนี ้
ขอขอบคุณผู้เชี่ยวชาญทุกท่านท่ีได้กรุณาสละเวลาในการอ่านและให้ข้อเสนอแนะอย่างมีคุณภาพ 
เพื่อการปรับแก้ไข และขอขอบคุณสมาชิกทุกท่านที่ได้ติดตามความเคลื่อนไหวทางด้านวิชาการผ่าน 
วารสารฯ มาตลอด และหวังว่าจะได้รับการสนับสนุนจากสมาชิกทุกท่านตลอดไป

	 พบกันใหม่ฉบับหน้าค่ะ
		   
	

	 (รองศาสตราจารย์ ดร.ปัทมาวดี  เล่ห์มงคล)
	 รักษาการนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย
	 ในพระบรมราชินูปถัมภ์



* ส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เกษตรเขตร้อน) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
** นิสิตปริญญาเอก สาขาเกษตรเขตร้อน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
*** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
**** รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

การศึกษาอายุการเก็บทองหยอดจากไข่แดงเทียม*
พรดารา  เขตต์ทองค�ำ**  อัญชนีย์  อุทัยพัฒนาชีพ***  สิริพันธุ์  จุลกรังคะ****

บทคัดย่อ

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และ 

ประสาทสัมผสัของของขนมหยอดระหว่างการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิอง (30 ํซ.) และอณุหภมูติูเ้ยน็ (4 ํซ.)   

เปรียบเทียบความแปรปรวนด้วย ANOVA และ DMRT จากการศึกษาผลิตไข่แดงเทียม โดยใช้ 

ไข่ขาวสด 75 กรัม ไข่ขาวผง 3 กรัม โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง น�้ำ CMC คาราจีแนน นมผง น�้ำมัน

เมล็ดดอกทานตะวัน และสีเหลืองส้ม ร้อยละ 2.6, 64.0, 1.3, 1.3, 3.9, 13.0 และ 2.6 ของน�้ำหนัก 

ไข่ขาวทั้งหมดตามล�ำดับ ปริมาณเลซิธิน ใช้ร้อยละ 19 ของน�้ำหนักไข่ขาวสด น�ำทองหยอดต�ำรับ 

พืน้ฐานและทองหยอดไข่แดงเทยีมมาบรรจถุาดโฟมโพลีเอทิลีน (PE) หุม้ด้วยฟิล์มพอลีไวนลิคลอไรด์ 

(PVC) ถาดละ 30 ชิ้น เก็บที่อุณหภูมิ 30 ํซ. พบว่า ต�ำรับพื้นฐานสามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 3 วัน  

ในขณะที่ทองหยอดไข่แดงเทียมสามารถเก็บรักษาได้นานไม่เกิน 7 วัน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ํซ. 

ทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐานเกบ็รกัษาได้นานไม่เกนิสปัดาห์ท่ี 4 ส่วนทองหยอดไข่แดงเทียม พบว่าสามารถ

เก็บรักษาได้ถึงสัปดาห์ที่ 5 การทดสอบทางกายภาพของคุณภาพของทองหยอด พบว่า ค่าความแข็ง 

(hardness) ความเหนียว (gumminess) พลังในการเคี้ยว (chewiness) และความยืดหยุ่น (resilience)  

มีค่าลดลงเล็กน้อยอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)  ค่า L* (ความสว่าง)  ค่า a* (ค่าสีแดง) และ

ค่า b* (ค่าสีเหลือง) ลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) ค่า aw  
ปริมาณกรดที่ได้จากการไตเตรต และค่า TBA เพิ่มขึ้น ในขณะที่ทองหยอดไข่แดงเทียม ที่มีปริมาณ 

เลซิธินร้อยละ 19.0 เม่ือเก็บนานขึ้น ค่าความแข็ง ความเหนียว พลังในการเคี้ยว และความยืดหยุ่น  

มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) ค่า L* (ความสว่าง) และค่า b* (ค่าสีเหลือง) ลดลงเมื่อ

เกบ็รกัษานานข้ึน โดยลดลงอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<≤0.05) ค่า aw ปรมิาณกรดท่ีได้จากการไตเตรต  

และค่า TBA เพิม่ขึน้ การยอมรบัทางประสาทสัมผสัขนมทองหยอดต�ำรบัพ้ืนฐาน และต�ำรบัไข่แดงเทยีม 

ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 ํซ. และ 4 ํซ. กับผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน คะแนนสีเหลืองส้ม กลิ่น  

ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) การยอมรับทาง 

ประสาทสัมผัสของต�ำรับพื้นฐานพบว่ามีกลิ่นหืนไม่เป็นที่ยอมรับตั้งแต่วันที่ 2

ค�ำส�ำคัญ : ทองหยอด ไข่แดงเทียม
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Study of The Shelf-Lives of Thong Yoad from Simulated Egg Yolk*  
Porndara Ketthongkam**,  Anchanee Utaipatanacheep***, Siripun Chulakarangka****

ABSTRACT

This research aimed to study the chemical, physical, microbial and sensory shelf-life 
changes of Kanom Thong Yoad during storage at room temperature (30 Cํ) and chilled temperature 
(4 ํC). Variances were analyzed by ANOVA and DMRT. The simulated egg yolk was prepared 
utilizing 75 g. fresh egg white, 3 g. egg white powder mixed with the other following ingredients: 
soy protein isolate, water, CMC, carrageenan, milk powder, sunflower seed oil, and orange-yellow 
pigment at 2.6, 64.0, 1.3, 1.3, 3.9, 13.0 and 2.6 % of the total fresh egg white weight, respectively. 
The lecithin was added at 19.0% of fresh egg white. Thong Yoad made from the basal recipe 
and from the simulated egg yolk recipe, 30 pcs. each, were placed in polyethylene trays covered 
with polyvinyl chloride film  and stored at 30 ํC. The results indicated that the basal sample and 
the sample using simulated egg yolk could be kept at 30 ํC no longer than 3 days and 7 days, 
respectively. While the studies at 4 ํC showed that the basal sample could be kept up to 4 weeks, 
and the one using the simulated egg yolk could be stored up to 5 weeks. The texture analyses 
after storage indicated that there were no significant difference in hardness, gumminess, chewiness 
and resilience, before and after storage, between both samples (P>0.05). However, the values of 
L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness) significantly decreased with the longer storage 
(p≤<0.05). Moreover, the values of water activity (aw), titratable acidity and TBA were found to 
increase. As for the samples produced from the simulated egg yolk containing 19% lecithin, after 
being kept longer, the values of hardness, fracturability, adhesiveness, springiness, gumminess, 
chewiness, cohesiveness, and resilience significantly increased (p≤<0.05), while the significantly 
decreasing values of  L*, a* and b* and the significantly increasing values of  aw and TBA were 
found (p≤<0.05). After storing at both 30 ํC and 4 ํC, the sensory evaluations for consumer  
acceptance tested with 30 customers showed the declined acceptance in both the basal sample and 
the sample using the simulated egg yolk (p≤<0.05). Additionally, it was found that the rancidity 
of the basal sample causing the non-acceptance started from the 2nd day of storage.

Keywords : Thong Yoad, Simulated Egg Yolk.

* This research is a part of a doctoral dissertation (Tropical Agriculture), Kasetsart University
** Doctoral Student, Program in Tropical Agriculture, Faculty of Agriculture, Kasetsart University
*** Assistant professor, Dr., Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University
**** Associate professor, Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University
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บทน�ำ
จากการพฒันาทองหยอดจากไข่แดงเทยีม     

(พรดาราและคณะ, 2554) ซ่ึงเตรยีมจากไข่ขาวสด 

75 กรัม ไข่ขาวผงร้อยละ 3.8 โปรตีน สกัดจาก

ถ่ัวเหลือง ร้อยละ 2.6 น�้ำร้อยละ 64.0 CMC  

ร้อยละ 1.3 คาราจีแนนร้อยละ 1.3 นมผงร้อยละ 

3.9 น�ำ้มนั เมลด็ดอกทานตะวนัร้อยละ 13.0 ปรมิาณ 

เลซิธิน ร้อยละ 19.0 และสีเหลืองส้มร้อยละ 2.6 

ของน�้ำหนักไข่ขาวสด จนเป็นที่ยอมรับในการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสแล้วน�ำมาศึกษาอายุ

การเก็บเปรียบเทียบกับทองหยอดต�ำรับพ้ืนฐาน 

(พรดารา, 2547) ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. และ 4 ํซ. เพื่อ

เป็นแนวทางในการพัฒนาสู่ระดับอุตสาหกรรม

อาหาร การยืดอายุการเก็บรักษาเพื่อการค้า และ

เป็นทางเลอืกให้แก่ผูท้ีต้่องการหลกีเลีย่งและจ�ำกัด

ปริมาณคอเลสเตอรอล  

วัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาอายุการเก็บของทองหยอดจาก

ไข่แดงเทียม

วิธีการวิจัย
1. ศึกษาอายุการเก็บทองหยอดต�ำรับ    

พืน้ฐาน จ�ำนวน 1 ต�ำรบัและทองหยอดจากไข่แดง

เทียมจ�ำนวน 1 ต�ำรับ โดยบรรจุในถาดโฟม PE  

หุม้ด้วยฟิล์มถนอมอาหารชนดิ PVC ถาดละ 30 ชิน้ 

น�ำมาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ30 ํซ. และอุณหภมู ิ4 ํซ. 

โดยตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี  

จุลินทรีย์ และ ประสาทสัมผัส ส�ำหรับที่อุณหภูมิ 

4 ํซ. จะท�ำการตรวจสอบคุณภาพ เมื่อทิ้งไว้ท่ี

อณุหภมูห้ิองนาน  10  นาท ีสุ่มตวัอย่างทีอุ่ณหภูมิ 

30 ํซ. ทุกวัน และที่อุณหภูมิ 4 ํซ. ทุกสัปดาห์

2. ตรวจสอบคณุภาพของทองหยอดต�ำรบั

พื้นฐานและทองหยอดจากไข่แดงเทียม ได้แก่     

วัดค่าสี L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง Colourmeter 

ยี่ห้อ Minalta รุ่น CM-3500d ประเทศญี่ปุ ่น       

ค่าเนื้อสัมผัสวัดด้วยเครื่อง Lloyd TA  500 หัววัด

แบบหัวกดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร       

แรงกด 50 นิวตัน ด้วยความเร็ว 20 มิลลิเมตรต่อ

นาที และค่า aw วัดด้วยเครื่อง Thermoconstanter  

รุ่น TH 200 บริษัท Novarsina Ltd. ประเทศ        

สวิตเซอร์แลนด์ คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ

ความช้ืน ไขมนั โปรตนี เส้นใยหยาบ เถ้า ปรมิาณ

น�้ำตาล และปริมาณคอเลสเตอรอล ตามวิธีของ 

A.O.A.C. (1995)  

3.	 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั

ด้านความชอบ ด้วยวิธี 9 point-hedonic scale  

(เพญ็ขวญั, 2536) ใช้ผูท้ดสอบชมิทีไ่ม่ได้ผ่านการ

ฝึกฝนจ�ำนวน 100 คน โดยวางแผนการชิมแบบ 

Randomized Complete Block Design (RCBD) 

(อนันต์ชัย, 2542)  

4. วเิคราะห์ค่าความแปรปรวนของคะแนน

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของทองหยอด  

โดยวิธี One Way Analysis of variance และวัด

ค่าความแตกต่างด้วย DMRT 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ผลการตรวจสอบคณุภาพของขนมทองหยอด 

ต�ำรับพ้ืนฐานและทองหยอดไข่แดงเทียมท่ีเก็บ

รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ30 ํซ. และ 4 ํซ. (ตารางที ่1 และ 3) 

พบว่า ค่าสี ค่า L* (ความสว่าง) ค่า a*  (ค่าสีแดง) 

และค่า b* (ค่าสีเหลือง) ตามระยะเวลาการเก็บ 

1-3 วัน ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) 

ท้ังนีเ้นือ่งจาก เมือ่เกบ็รักษานานข้ึนค่า pH จะต�ำ่ลง 

ประจุบนโมเลกุลโปรตีนของทองหยอดต�ำรับ    

พืน้ฐานจะเปลีย่นไป การเกดิพนัธะกบัน�ำ้จะน้อยลง 
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ท�ำให้น�้ำอิสระมากขึ้นในขณะเดียวกันโมเลกุล

โปรตีนก็หันมาจับตัวกันมากขึ้น (ณรงค์, 2538) 

ส่งผลให้การวดัค่าสมีีค่าน้อยลง เนือ้สัมผัสทองหยอด 

ต�ำรับพื้นฐานเมื่อเก็บนานขึ้น ค่าความแข็ง (hard-

ness) ความเหนียว (gumminess) และพลังในการ

เคี้ยว (chewiness) มีค่าลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้เนื่องจากในขั้นตอนการ

ผลิตทองหยอดมกีารตีโฟม โฟมจะเกดิการแตกตวั

ง่ายเมื่อมีการระเหยของของเหลว  มีการสัมผัส   

กับฝุ่นละออง หรือมีการแพร่กระจายของก๊าซ

คาร์บอนไดอ๊อกไซด์  ท�ำให้โฟมแตกตัวได้ง่าย   

สารอิมัลซิไฟเออร์ที่กั้นระหว่างชั้นของเหลวกับ

ฟองอากาศเกดิบางลง  ท�ำให้โฟมไม่อยู่ตัว  ส่งผล

ท�ำให้ลักษณะของทองหยอดต�ำรับพื้นฐานไม่อยู่

รูปทรงเดิม ส่วนคุณภาพของขนมทองหยอด      

ไข่แดงเทียม ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 ํซ. พบว่า 

ค่าสี  ค่า L*  (ความสว่าง)  และค่า b* (ค่าสเีหลอืง) 

ลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น โดยลดลงอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05)  ทั้งนี้เนื่องจาก เมื่อเก็บ

รักษานานขึ้นค่า pH จะต�ำ่ลง  เหตุผลเช่นเดียวกับ

การใช้ไข่แดงจริง เนือ้สมัผสัของทองหยอดไข่แดง

เทียม เมื่อเก็บนานขึ้น ค่าความแข็ง ความเหนียว 

และพลังในการเคี้ยว มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p≤<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากในขั้นตอนการ

ผลิตทองหยอดมีการตีโฟม โครงสร้างส่วนใหญ่

ของทองหยอดไข่แดงเทียมเป็นเส้นใยเซลลูโลส 

และคาราจีแนนกัม เม่ือมีการระเหยและไหลซึม

ของของเหลว ท�ำให้ฟองอากาศเกิดการยุบตัว    

ส่งผลท�ำให้ลักษณะของทองหยอดไข่แดงเทียม 

ยุบตัวลงเล็กน้อย ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ค่อนข้าง

เหนียว การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 ํซ. เมื่อเก็บ

รักษานานขึ้นท�ำให้ค่า aw เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติิ (p≤<0.05) เมือ่ค่า aw ใกล้เคยีงกบั 1.0  มาก

ยิ่งขึ้น แสดงว่าผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มจะเสียได้ง่าย  

เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ดี

ปริมาณกรดที่ได้จากการไตเตรต (ตาราง

ท่ี 2 และ 4) พบว่า เพ่ิมข้ึนอย่างไม่มนียัส�ำคัญทาง

สถติ ิ(p>0.05) ในวนัที ่0-5 ทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐาน 

และทองหยอดไข่แดงเทียมมีความเป็นกรดอ่อน 

ในวันแรก ๆ และค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้นในวัน

ต่อมา โดยท่ัวไปค่าความเป็นกรด ด่างแสดงให้

เห็นถึงผลของปฏิกิริยาเคมีในอาหารหรือจาก

จุลินทรีย์ ปริมาณกรดที่เพิ่มนี้สามารถชี้บ่งถึง  

แนวโน้มการเน่าเสียมากข้ึน ค่า Thioberbituric Acid 

Number (TBA) พบว่า เพิม่ขึน้อย่างไม่มนัียส�ำคญั

ทางสถิติ (p>0.05) ค่า TBA ที่เพิ่มมากขึ้นเกิดจาก

เมื่อเก็บรักษานานขึ้นไขมันในไข่แดงเทียมท�ำ

ปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศจึงท�ำให้เกิดกลิ่น

หืนข้ึน เป็นการช้ีบ่งถึงการเส่ือมคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ และพบว่าที่อุณหภูมิ 4 ํซ. ได้ผลเป็น

เช่นเดียวกับที่อุณหภูมิ 30 ํซ. แต่ทองหยอดต�ำรับ

พื้นฐานสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา  4  สัปดาห์  

ทองหยอดไข่แดงเทียมเก็บได้นาน 5 สัปดาห์   

คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา โคลิฟอร์ม และ         

ซาโมเนลล่า ของทองหยอดต�ำรับพ้ืนฐานและ   

ทองหยอดไข่แดงเทียม ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ      

30 ํซ.  (ตารางที่ 5) พบว่า ต�ำรับพื้นฐานมีปริมาณ

จุลินทรีย์ท้ังหมด เท่ากับ 1.8x105 CFU/g (ml) 

ภายในวนัที ่4 ของการเกบ็รกัษา ซึง่เป็นปรมิาณท่ี 

เกนิมาตรฐานก�ำหนดของคณะกรรมการตรวจสอบ 

อาหารทางจุลชีววิทยาระหว่างประเทศ (ICMSF) 

ซ่ึงก�ำหนดไว้เท่ากบั 5x104  CFU/g (บุษกร, 2547) 

จึงไม่น�ำทองหยอดต�ำรับพ้ืนฐานมาทดสอบชิม   

ในวันที่ 4 ส่วนปริมาณ ยีสต์และรา ในวันที่ 4     

มีค่าเท่ากับ 8.0x102 และ 4.0x103 ตามล�ำดับ 
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของทองหยอดตำ�รับพื้นฐาน และทองหยอดไข่แดงเทียม   
	   ที่ศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิ 30 ํซ. เป็นเวลาต่างกัน
                                ค่าสี 		                                            เนื้อสัมผัส

    ทองหยอด  เวลา                                                                    ความแข็ง          ความเหนียว       พลังในการ

      ตำ�รับ      (วัน)           L*	             a*	           b*	          (กรัม)                (กรัม)              เคี้ยว

	 พื้นฐาน	
0
	 28.30*±1.34	 35.17*±1.67	 21.15*±2.31	 220.39*±5.76	 105.76*±4.23	 119.97*±5.21

	 ไข่แดงเทียม	 	 35.17*±1.67	 6.44*±1.45	 28.77*±2.43	 1287.34*±11.21	 126.53*±5.93	 34.00*±2.3	

	 พื้นฐาน	
1
	 20.65*±2.01	 7.97ns±1.21	 18.62*±2.33	 190.09*±6.12	 99.25*±3.95	 92.16*±3.56

	 ไข่แดงเทียม	 	 25.16*±1.89	 7.20ns±2.30	 22.56*±1.56	 1288.35*±12.32	 127.30*±4.22	 113.98*±4.61

	 พื้นฐาน	
2
	 18.94ns±2.31	 5.78*±2.79	 18.36*±2.90	 164.60*±6.23	 96.63*±4.65	 75.60*±5.65

	 ไข่แดงเทียม	 	 20.87ns±2.54	 7.20*±1.65	 21.63*±2.91	 1290.46*±12.21	 129.04*±5.32	 114.88*±4.69

	 พื้นฐาน	
3
	 16.11*±1.56	 5.74*±2.11	 17.14*±2.55	 163.48*±5.87	 93.90*±6.90	 72.07*±6.98

	 ไข่แดงเทียม	 	 19.45*±2.09	 7.30*±2.12	 21.50*±1.89	 1292.91*±11.67	 134.73*±6.09	 114.50*±7.09

	 พื้นฐาน	
4
	 15.95*±2.65	 5.65*±1.90	 16.96*±1.45	 162.66*±5.89	 92.36*±6.99	 71.89*±5.94

	 ไข่แดงเทียม	 	 19.40*±1.99	 7.53*±2.09	 21.35*±2.77	 1296.91*±12.32	 136.36*±7.33	 115.05*±7.88

	 ไข่แดงเทียม	 5	 19.30±1.87	 7.55±2.33	 20.79±2.66	 1307.82±12.12	 140.10±5.43	 116.13±6.32

	 ไข่แดงเทียม	 6	 19.30±3.56	 7.58±2.56	 20.23±2.51	 1318.45±11.98	 143.04±5.67	 116.72±7.45

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p≤<0.05) 
	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่ 
	 มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)  

(มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง

สาธารณะสุข ก�ำหนดไว้น้อยกว่า 1x104 และ    

น้อยกว่า 500 ตามล�ำดบั) (บุษกร, 2547) ในขณะท่ี 

ทองหยอดไข่แดงเทยีม  มปีรมิาณจลิุนทรย์ีทัง้หมด

เกนิมาตรฐานก�ำหนด ในวนัที ่8 ของการเกบ็รกัษา 

โดยมีค่าเท่ากับ TPC 8.2x105 CFU/g(ml) และมี

ปริมาณยีสต์ รา เกินมาตรฐานก�ำหนด ในวันที่ 8 

ของการเก็บรักษาเช่นเดียวกัน โดยมีค่าเท่ากับ 

3.3x103 และ 3.0x103 ตามล�ำดับ ส่วนปริมาณ    

โคลฟิอร์ม และซาโมเนลล่า พบน้อยกว่ามาตรฐาน

ของ ICMSF ก�ำหนด โดยก�ำหนดไว้เท่ากับ 10 

CFU/g และไม่พบ ตามล�ำดับ (บุษกร, 2547) 

สาเหตุที่ทองหยอดต�ำรับพื้นฐานเน่าเสียเร็วกว่า

ทองหยอดไข่แดงเทียม เนื่องจากเมื่อเก็บรักษา 

นานข้ึนโปรตีนของไข่แดงเกิดการเปลี่ยนแปลง 

แรงเกาะตดิของน�ำ้จะน้อยลง น�ำ้เกาะตดิจะเปลีย่น

เป็นน�้ำอิสระ (ณรงค์, 2538)จึงเหมาะกับการที่

จลุนิทรีย์จะน�ำไปใช้ในการเจรญิเติบโต อกีประการ

หนึ่งคือทองหยอดไข่แดงเทียมมีค่า aw ต�่ำกว่า    

ทองหยอดต�ำรับพ้ืนฐาน โดยมีค่าท่ีวัดได้วันแรก

ของการเก็บรักษาทองหยอดต�ำรับพื้นฐานและ  

ทองหยอดไข่แดงเทียม เท่ากับ 0.93 และ 0.92  

ตามล�ำดับ
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ตารางที ่2 เปรยีบเทยีบคา่เฉลีย่คณุภาพทางเคม ีของทองหยอดตำ�รบัพ้ืนฐาน และทองหยอดไข่แดงเทียมท่ีศกึษาอายุ
          การเก็บที่อุณหภูมิ 30 ํซ. เป็นเวลาต่างกัน
          	                                                         ปริมาณกรดที่ได้
    ทองหยอด       เวลา
       ตำ�รับ        (วัน)              aw                        

จากการไตเตรต                   TBA

                                                            (%)
	 พื้นฐาน	

0
	 0.93ns±0.02	 0.0169*±0.0003	 0.0039ns±0.0001

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.92ns±0.02	 0.0191*±0.0002	 0.0038ns±0.0001
	 พื้นฐาน	

1
	 0.93ns±0.01	 0.0189ns±0.0002	 0.0046*±0.0002

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.92ns±0.02	 0.0191ns±0.0001	 0.0038*±0.0001
	 พื้นฐาน	 2	 0.969*±0.001	 0.0190ns±0.0003	 0.0048ns±0.0002
	 ไข่แดงเทียม	 	 0.93*±0.01	 0.0191ns±0.0003	 0.0046ns±0.0002
	 พื้นฐาน	

3
	 0.974*±0.044	 0.0212*±0.0002	 0.0051ns±0.0002

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.93*±0.04	 0.0191*±0.0003	 0.0055ns±0.0001
	 พื้นฐาน	 4	 0.985*±0.008	 0.0212*±0.0002	 0.0052ns±0.0001
	 ไข่แดงเทียม	 	 0.93*±0.03	 0.0191*±0.0003	 0.0059ns±0.0002
	 ไข่แดงเทียม	 5	 0.94 ±0.02	 0.0191 ±0.0002	 0.0061  ±0.0001
	 ไข่แดงเทียม	 6	 0.95 ±0.02	 0.0191 ±0.0002	 0.0070  ±0.0002

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี

	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p≤<0.05) 

	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที ่

	 มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)  

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของทองหยอดตำ�รับพ้ืนฐาน และทองหยอดไข่แดงเทียม   
	   ที่ศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิ  4 ํซ. เป็นเวลาต่างกัน
                                ค่าสี 		                                           เนื้อสัมผัส

    ทองหยอด  เวลา                                                                    ความแข็ง          ความเหนียว       พลังในการ

      ตำ�รับ      (วัน)           L*	             a*	           b*	           (กรัม)               (กรัม)              เคี้ยว

	 พื้นฐาน	
0
	 28.30*±5.67	 8.47*±3.54	 21.15*±4.23	 220.39*±6.98	 105.76*±4.99	 119.97*±3.54

	 ไข่แดงเทียม	 	 35.17*±6.98	 6.01*±3.65	 28.77*±5.67	 1287.34*±10.99	 143.04*±8.12	 34.00*±5.43

	 พื้นฐาน	
1
	 19.47*±5.77	 8.33*±5.67	 19.60*±5.54	 154.51*±6.60	 82.24*±2.22	 68.70*±6.45

	 ไข่แดงเทียม	 	 34.34*±4.77	 6.02*±5.55	 28.50*±5.79	 1290.01*±12.21	 144.60*±3.54	 35.11*±4.33

	 พื้นฐาน	
2
	 19.45*±6.89	 8.13*±4.34	 17.86*±4.59	 140.25*±5.56	 75.61* ±5.82	 65.82*±5.97

	 ไข่แดงเทียม	 	 34.12*±5.32	 6.10*±5.87	 28.22*±5.98	 1293.17*±12.09	 145.28*±3.54	 35.30*±5.98

	 พื้นฐาน	
3
	 18.73*±4.65	 6.82ns±3.43	 17.08*±3.43	 132.42*±5.76	 73.29* ±4.34	 62.58*±4.34

	 ไข่แดงเทียม	 	 33.88*±5.33	 6.11ns±3.54	 28.15*±4.56	 1294.10*±12.98	 155.05*±5.65	 36.65*±5.65

	 พื้นฐาน	
4
	 17.99*±3.55	 6.6ns   ±5.67	 16.69*±3.54	 109.15*±6.98	 61.85*  ±5.43	 58.27*±6.41

	 ไข่แดงเทียม	 	 33.70*±5.66	 6.21ns±4.23	 28.04*±3.65	 1295.77*±11.94	 157.30*±6.76	 36.91*±4,34

	 พื้นฐาน	
5
	 17.47*±3.45	 6.58ns±2.34	 16.98*±4.99	 102.94*±5.22	 59.75*  ±3.23	 55.49*±3.34

	 ไข่แดงเทียม	 	 33.30*±4.54	 6.39ns±3.98	 27.97*±3.43	 1296.86*±12.99	 158.76* ±4.78	 37.80*±4.33

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p≤<0.05) 
	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที ่
	 มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางที่ 4 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคุณภาพทางเคมี ของทองหยอดตำ�รับพื้นฐาน และทองหยอดไข่แดงเทียม ที่ศึกษา 
          อายุการเก็บที่อุณหภูมิ 4 ํซ. เป็นเวลาต่างกัน
                                                                               คุณภาพทางเคมี                                                            

  ทองหยอด    เวลา                              ปริมาณกรดที่ได้
   ตำ�รับ     (สัปดาห์)            aw                       จากการไตเตรต                    TBA
                                                       (%)
	 พื้นฐาน	

0
	 0.93ns±0.04  	 0.0169ns±0.0001	 0.0039ns±0.0001

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.92ns ±0.02	 0.0191ns±0.0002	 0.0038ns±0.0002

	 พื้นฐาน	
1
	 0.93ns ±0.03	 0.0189ns±0.0003	 0.0040ns±0.0001

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.92ns±0.01	 0.0191ns±0.0002	 0.0038ns±0.0002

	 พื้นฐาน	
2
	 0.93ns±0.02  	 0.0191ns±0.0002	 0.0071*±0.0002

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.93ns±0.01	 0.0191ns±0.0001	 0.0040*±0.0001

	 พื้นฐาน	
3
	 0.93ns±0.03	 0.0191ns±0.0001	 0.0078*±0.0002

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.93ns±0.04	 0.0191ns±0.0001	 0.0041*±0.0001

	 พื้นฐาน	
4
	 0.97*±0.04	 0.0192ns±0.0001	 0.0085*±0.0002

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.94*±0.02	 0.0191ns±0.0001	 0.0041*±0.0001

	 พื้นฐาน	
5
	 0.98*±0.21	 0.0192ns±0.0001	 0.0086*±0.0003

	 ไข่แดงเทียม	 	 0.94*±0.19	 0.0191ns±0.0001	 0.0043*±0.0005

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p≤<0.05) 
	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่ 
	 มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐานทีเ่กบ็รกัษาทีอ่ณุหภูมิ 

30 ํซ. ตารางที่ 7 พบว่า สีเหลืองไข่ ความมันวาว  

กลิ่นมะลิ มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05)  ที่อุณหภูมิ 4 ํซ. ตาราง

ที่ 8 พบว่า สีเหลืองไข่ ความมันวาว มีคะแนน

การยอมรับลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) เมือ่เกบ็นานขึน้ ความมนัวาวลดลง กล่ิน 

มะล ิกลิน่ไข่ กลิน่หนื มคีะแนนการยอมรบัลดลง 

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ (p≤<0.05) ท่ีอณุหภมู ิ4 ํซ. 

กลิน่มะล ิกลิน่ไข่ มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่าง

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ความชื้นภายใน

ทองหยอดอาจจะระเหยไปบางส่วน กลิ่นมะลิ 

กลิ่นไข่ ซึ่งมีน�้ำเป็นตัวท�ำละลายจึงสลายตาม  

กลิน่หืนเป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรบัพ้ืนฐาน เมือ่ 

เกบ็นานขึน้ ไขมนัในไข่แดงเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ 

กับออกซิเจนในอากาศจึงท�ำให้เกิดกล่ินหืนขึ้น 

อณุหภมู ิ30 ํซ. รสหวาน มคีะแนนการยอมรบัลดลง 

อย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังนี้เป็น

เพราะว่าทองหยอดต�ำรับพื้นฐานเมื่อเก็บนานขึ้น 

ความชื้นระเหยไปท�ำให้รสหวานเพิ่มมากขึ้น       

มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถติ ิ(p>0.05) ท่ีอณุหภมิู 4 ํซ. มีคะแนนการยอมรับ 

ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) เมื่อเก็บ
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ซึ่งผู้ประเมินอาจจะไม่ค่อยชอบไม่ว่าจะเก็บนาน

หรอืผลิตใหม่ๆ ท่ีอณุหภมิู 30 ํซ. กล่ินรสไข่ตกค้าง 

มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถิติ (p>0.05) ท่ีอุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการ

ยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติิ (p>0.05) 

เมื่อเก็บนานขึ้น เป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรับ    

พื้นฐาน ผลิตจากไข่ค่อนข้างใหม่ ในส่วนผสมมี

แป้งทองหยอด ซึ่งมีกลิ่นหอม และมีการใส่กลิ่น

มะลิกลบกลิ่นคาวของไข่ จึงท�ำให้เมื่อเก็บรักษา

ประมาณ 3 วันจึงท�ำให้กลิ่นดังกล่าวนี้สามารถ

กลบกลิ่นไข่ไว้ได้ ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. การยอมรับ

โดยรวม มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) ท่ีอุณหภูมิ 4 ํซ. มี

คะแนนการยอมรบัลดลงอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติิ 

(p≤<0.05) เมื่อเก็บนานขึ้น เป็นเพราะว่าทองหยอด

ต�ำรบัพืน้ฐานเมือ่เกบ็นานขึน้ คณุลกัษณะต่างๆ ได้

เปล่ียนแปลงจงึท�ำให้การยอมรบัของของผู้ประเมิน 

ลดลง

นานข้ึน ความชื้นระเหยไปท�ำให้แห้งมากขึ้น ที่

อุณหภูมิ 30 ํซ. ความนุ่ม มีคะแนนการยอมรับ   

ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) ท่ี

อณุหภูม ิ4 ํซ. ความนุม่ มคีะแนนการยอมรบัลดลง 

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ (p≤<0.05) เมือ่เกบ็นานขึน้ 

เป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐานเมือ่เกบ็นานข้ึน  

ความชื้นระเหยไปท�ำให้แห้งมากขึ้นจึงท�ำให้  

ความนุ่มลดลง ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. ความแน่นเนื้อ 

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ   

ทาง สถิติ (p>0.05) ที่อุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการ

ยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) 

เมือ่เกบ็นานขึน้ เป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐาน 

เม่ือเกบ็นานข้ึน ความชืน้ระเหยไปท�ำให้แห้งมากขึน้  

ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. รสหวานตกค้าง  มีคะแนนการ

ยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติิ (p>0.05) 

ที่อุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) เมื่อเก็บนานขึ้น   

เป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐานมีความหวาน 

ตารางที่ 5 คุณภาพทางจุลินทรีย์ ของทองหยอดตำารับพื้นฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม ที่ศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิ 30 ำซ. เป็นเวลาต่างกัน

เวลา (วัน)

    คุณภาพทาง           0                     1                      2                           3                           4                         5  6 7 8

     จุลินทรีย์ ตำารับ   ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่   ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ  ตำารับที่ ตำารับที่   ตำารับที่ ตำารับที่                       

  พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2   พื้นฐาน 2  พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2 2 2 2  

  10 10 10 20 1.1x103 30 1.3x104 40 1.8x105         50   - 1.8x102   2.3x103     2.4x104 8.2x105

          Y = 8.0x102     Y = 3.0x102 Y = 3.3x103

  <10 <10 <10 <10  Y = 20 <10 M = 3.0x102 <10  Y = 30 - Y=30 M = 2.5x102

          M = 4.0x103     M = 2.5x102 M = 3.0x103

  <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - <3 <3 <3 <3

  <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - <3 <3            <3 <3

	 	 ไม่พบ		 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 -	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ

 
  หมายเหตุ : < 10 CFU/กรัม : ไม่พบโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ

TPC CFU/g (ml)

Yeast&Mold

CFU/g (ml)

MPN Coliforms/g

MPN E.coli/g

Salmonellae/25g

ตารางที่ 5	คุณภาพทางจุลินทรีย์ ของทองหยอดตำ�รับพื้นฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม ที่ศึกษาอายุการเก็บ
	 ที่อุณหภูมิ 30 ํซ เป็นเวลาต่างกัน

หมายเหตุ :	< 10 CFU/กรัม : ไม่พบโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางจุลินทรีย์  ของทองหยอดตำารับพื้นฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม  ที่นำามาศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิ 4 ำซ. เป็นเวลาต่างกัน

เวลา (สัปดาห์)

    คุณภาพทาง          0                     1                      2                         3                             4                                 5                                6              

     จุลินทรีย์         ตำารับ   ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่   ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ ตำารับที่ ตำารับ  ตำารับที่ ตำารับที่   ตำารับที่                        

                     พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2   พื้นฐาน 2  พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2 พื้นฐาน 2   

  10 10 20 20 65 30 1.8x102 40 2.8x104 55 2.3x105 1.8x103 - 5.6x105 

                          
  <10 <10 <10 <10 <10 <10 Y=20 <10 Y = 1.5x103 Y =30 Y = 1.9x104 Y = 1.9x102 -  Y = 3.0x103

  <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - <3 

  <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3            -  <3 

	 	 ไม่พบ		 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 -		 ไม่พบ	

 
  หมายเหตุ : < 10 CFU/กรัม : ไม่พบโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ

TPC CFU/g (ml)

Yeast&Mold

CFUg (ml)

MPN Coliforms/g

MPN E.coli/g

Salmonellae/25g

ปัจจัยคุณภาพ               0                           1                                   2                        3            4   5      6              

																												ตำ�รับพื้นฐ�น						ไข่แดงเทียม								ตำ�รับพื้นฐ�น							ไข่แดงเทียม								ตำ�รับพื้นฐ�น					ไข่แดงเทียม							ตำ�รับพื้นฐ�น				ไข่แดงเทียม					ไข่แดงเทียม				ไข่แดงเทียม	 ไข่แดงเทียม  
สีเหลืองไข่	 6.39ns±3.54 6.57ns±3.44 6.09ns±3.56 6.19ns±2.54 5.51*±2.78 6.21*±3.11 4.50*±2.33 5.57*±3.85 5.31±2.56 4.65±2.45 4.30±3.24

คว�มมันว�ว	 7.63ns±3.54 7.98ns±3.65 5.78*±4.54 7.19*±3.55 5.76*±3.48 7.21*±3.65 4.48*±2.11 7.12*±2.31 6.64±2.11 6.34±2.33 5.10±2.12

กลิ่นมะลิ	 6.51*±2.44	 7.81*±3.21	 5.03*±2.33	 7.53*±4.55	 5.01*±3.22	 6.43*±3.43	 4.28*±2.12	 6.32*±2.15	 5.54±1.67	 5.12±2.31	 4.64±2.11

กลิ่นไข่	 8.50*±3.22	 5.13*±2.45	 8.34*±4.55	 4.93*±2.44	 8.45*±5.12	 4.79*±2.11	 7.51*±2.44	 4.50*±2.41	 4.31±1.55	 4.20±1.43	 3.45±1.45

กลิ่นหืน	 6.02*±2.32	 8.94*	±3.21	 5.23*±2.33	 7.59*±4.22	 4.90*±2.32	 6.88*±2.12	 2.58*±1.22	 6.34*±2.32	 5.82±2.34	 5.54±3.21	 5.08±1.23

รสหว�น	 6.98	ns±2.34 6.07ns±3.66 6.67ns±2.33 6.53ns±3.22 6.10*±3.21 5.79*±2.32 5.91*±1.28 5.50*±2.45 5.32±2.65 5.01±2.11 4.98±1.22

คว�มฉำ่�นำ้�เชื่อม	 6.6	ns±3.22 6.68ns±4.21 6.39 ns±3.55 6.22 ns±4.22 6.32 ns±3.21 5.97 ns±3.76 6.12*±2.19 5.69*±2.87 4.68±1.67 4.21±1.89 3.67±2.11

คว�มนุ่ม	 7.76*±4.32	 6.83*±3.87	 6.67	ns±3.21 6.61 ns±3.22 6.50*±2.12 6.04* ±2.56 6.18*±2.43 5.90*±2.34 5.51±1.23 5.32±2.11 4.98±1.45

คว�มแน่นเนื้อ	 8.51	ns±3.45 8.67 ns±4.32 7.89*±3.21 8.52*±4.56 7.66*±4.21 8.61*±4.33 7.59*±2.45 8.21*±3.21 8.43±3.56 7.87±2.87 7.05±2.88

รสหว�นตกค้�ง	 5.86*±2.33	 6.46*±4.32	 5.62*±4.11	 6.69*	±4.22	 5.45*±4.38	 6.72*±3.43	 5.43*±1.23	 6.32*±2.43	 5.54±1.32	 5.65±3.43	 5.78±2.54

กลิ่นรสไข่ตกค้�ง	 8.66*±4.32	 5.54*±2.11	 8.56*±2.43	 5.63*±4.33	 8.23*±3.23	 5.72*±2.16	 7.73*±3.22	 5.32*±2.12	 5.23±2.56	 5.65±2.76	 5.44±2.89

ก�รยอมรับโดยรวม	 8.29	ns±3.44 8.28 ns±4.23 7.41ns±3.32 7.43 ns±3.48 6.67*±3.14 7.32*±3.51 5.31*±2.32 6.43*±2.54 6.21±1.45 6.02±2.45 5.09±1.87

 
หมายเหตุ : เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำารับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≤<0.05)    
 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำารับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำาคัญทางสถิติ (p>0.05)
 

ตารางที่ 7 เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยปัจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทองหยอดตำารับพื้นฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม
 ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30 ำซ. เป็นเวลาต่างกัน 

เวลา (วัน)

ตารางที่ 6	 คุณภาพทางจลุนิทรยี ์ของทองหยอดตำ�รบัพืน้ฐานและทองหยอดไขแ่ดงเทยีม ทีน่ำ�มาศกึษาอายกุารเกบ็
	 ที่อุณหภูมิ 4 ํซ เป็นเวลาต่างกัน

ตารางที่ 7	 เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยปัจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทองหยอดตำ�รับพื้นฐาน
	 และทองหยอด ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 ํซ เป็นเวลาต่างกัน

หมายเหตุ :	< 10 CFU/กรัม : ไม่พบโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p<0.05)
	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของทองหยอดไข่แดงเทียมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

30 ํซ. ตารางที่ 7 พบว่า สีเหลืองไข่ ความมันวาว  

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถติ ิ(p≤<0.05) ทีอ่ณุหภมู ิ4 ํซ. ตารางที ่8 เมือ่เก็บ

นานขึ้น เป็นเพราะว่าทองหยอดไข่แดงเทียม เมื่อ

เก็บรักษานานขึ้นค่า pH จะต�่ำลง เหตุผลเช่นเดียว

กับทองหยอดต�ำรับพื้นฐานที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ

30 ํซ. และ ที่อุณหภูมิ 4 ํซ. ส่งผลให้การวัดค่าสี

มค่ีาน้อยลงอาจจะระเหยไปบางส่วนท�ำให้ทองหยอด 

ไข่แดงเทียมยุบตัวลงและผิวสัมผัสไม่เรียบตึง

ท�ำให้สีใกล้กันมากขึ้น ส่งผลให้ของทองหยอดมี

สี เข ้มขึ้นและมีผลต่อการสะท้อนของแสงที่ 

อุณหภูมิ 30 ํซ. กลิ่นมะลิ กลิ่นหืน มีคะแนนการ

ยอมรับลดลง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05)  

ทีอ่ณุหภมู ิ4 ํซ. กล่ินหนืมคีะแนนการยอมรบัลดลง 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) ส่วนกลิ่นมะลิ 

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเก็บนานขึ้น  เป็นเพราะว่า

ทองหยอดไข่แดงเทียมเมื่อเก็บนานขึ้นความชื้น

ภายในทองหยอดระเหยไปบางส่วนท�ำให้กลิ่นไข่

ซึง่มนี�ำ้เป็นตวัท�ำละลายจงึสลายตาม และไขมนัท่ี

เป็นส่วนประกอบอยู่เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นกับ

ออกซเิจนในอากาศจงึท�ำให้เกิดกลิน่หนืข้ึน  เกดิที่ 

อุณหภูมิ  30 ซํ. กลิ่นไข่  มีคะแนนการยอมรับ

ลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ท่ี

อณุหภูม ิ4 ํซ. มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มี

นัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) มคีะแนนการยอมรับ

ลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ

เก็บนานขึ้น เป็นเพราะว่าทองหยอดไข่แดงเทียม

ผลติจากสารเคมบีางชนิดมกีล่ินแรง  เช่น  คาราจแีนน 

CMC, Soy protein เมือ่เกบ็ไว้นานกลิน่มะล ิกลิน่

แป้งทองหยอดท่ีเป็นส่วนผสมจางลง ท�ำให้กลิ่น

สารเคมดีงักล่าวแรงข้ึน ท่ีอณุหภมู ิ30 ํซ. รสหวาน 

มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถิติ (p>0.05) ท่ีอุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการ

ยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) 

เมื่อเก็บนานข้ึน เป็นเพราะว่าเมื่อเก็บนานข้ึน

ความช้ืนภายในทองหยอดไหลออกมาพร้อม

น�้ำตาลและระเหยไปบางส่วน ท�ำให้ความหวาน

เปลี่ยนแปลง ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. ความฉ�่ำน�้ำเชื่อม 

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p≤<0.05) ท่ีอุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการ

ยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)  

เมื่อเก็บนานข้ึน เป็นเพราะว่าเมื่อเก็บนานข้ึน

ความช้ืนภายในทองหยอดไหลออกมาพร้อม

น�้ำตาลและระเหยไปบางส่วน ท�ำให้ทองหยอด  

ไข่แดงเทยีมยบุตวัลง  เนือ้สมัผสัแน่นและแขง็ขึน้  

ที่อุณหภูมิ  30  ํซ. ความนุ่ม มีคะแนนการยอมรับ

ลดลงอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ท่ี

อุณหภูมิ 4  ํซ.  มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมี

นัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) เมื่อเก็บนานข้ึน 

เหตุผลเช่นเดียวกับความฉ�่ำน�้ำเช่ือม ท่ีอุณหภูมิ   

30 ํซ. ความแน่นเนื้อ มีคะแนนการยอมรับลดลง

อย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤<0.05) ท่ีอณุหภมู ิ4  ซํ. 

มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถิติ (p>0.05) เมื่อเก็บนานขึ้น ที่อุณหภูมิ 30  ํซ. 

รสหวานตกค้าง มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่าง

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ที่อุณหภูมิ 4  ํซ. 

มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถิติ (p>0.05) เหตุผลเป็นเช่นเดียวกับปัจจัยรส

หวานดังกล่าวมาแล้วข้างต้น ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. 

กล่ินรสไข่ตกค้าง มคีะแนนการยอมรบัลดลงอย่าง

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ที่อุณหภูมิ 4  ํซ. 

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p≤<0.05) เมื่อเก็บนานขึ้น เป็นเพราะว่า    
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ปัจจัยคุณภาพ               0                           1                                   2                        3                    4                 

																												ตำ�รับพื้นฐ�น						ไข่แดงเทียม								ตำ�รับพื้นฐ�น							ไข่แดงเทียม								ตำ�รับพื้นฐ�น					ไข่แดงเทียม							ตำ�รับพื้นฐ�น				ไข่แดงเทียม					ไข่แดงเทียม				ไข่แดงเทียม	   
สีเหลืองไข่	 6.63*±3.57	 8.80*	±2.45	 6.16*±3.98	 8.52*±3.21	 5.95*±2.45	 8.02*±3.43	 5.78*±2.32	 8.54*±3.43	 5.50*±3.56	 8.13*±4.12

คว�มมันว�ว	 7.12ns±3.23	 8.97ns±3.45	 6.41*±3.21	 8.66*±3.45	 5.79*±5.6	 8.45*±4.32	 6.65*±2.13	 8.34*	±2.32	 6.55*±2.11	 8.20*±2.56

กลิ่นมะลิ	 6.24*±2.11	 8.71*	±3.69	 5.58*±3.24	 7.70*	±3.54	 6.23*±4.32	 7.50*±2.34	 6.50*±2.99	 7.34*±3.42	 6.43*±2.54	 7.13*±3.98

กลิ่นไข่	 8.43*±3.45	 5.63*±2.78	 8.35*±3.89	 5.59*±2.36	 8.19*±3.90	 4.77*±1.23	 8.29*±2.33	 5.72*±2.45	 8.23*±3.21	 5.34*±1.78

กลิ่นหืน	 5.50*±2.32	 6.99*±2.31	 5.0	8*±2.45	 6.89*±3.67	 5.16*±2.78	 6.78*±2.13	 4.39*±2.12	 5.81*±1.32	 2.71*±1.21	 5.60*±1.23

รสหว�น	 8.43ns±3.78	 8.43ns±3.21	 8.09*±3.21	 7.85*±2.78	 8.92*±2.65	 7.87*±2.67	 7.90*±3.21	 7.15*±2.78	 5.78*±2.11	 7.16*±2.78

คว�มฉำ่�นำ้�เชื่อม	 6.82*±2.43	 5.68*±2.13	 7.28*±3.21	 5.44*±1.23	 7.15*±2.89	 5.31*±1.32	 6.32*±2.11	 5.09*±1.23	 6.23*±2.45	 5.45*±1.23

คว�มนุ่ม	 7.08*±2.99	 8.18*±3.45	 6.21*±2.11	 8.06*±3.54	 5.30*±1.23	 8.79*±3.54	 5.25*±2.78	 7.32*±3.24	 5.45*±1.39	 6.93*±2.90

คว�มแน่นเนื้อ	 8.17*±3.21	 6.79*±3.24	 9.88*±4.54	 6.75*±2.78	 9.44*±3.96	 6.78*±2.33	 9.16*±2.11	 6.45*±2.45	 8.56*±3.66	 5.84*±3.22

รสหว�นตกค้�ง	 7.30*±2.45	 7.06*±3.21	 6.78*±2.67	 7.76*±2.90	 6.67*±1.65	 6.91*±2.43	 6.32*±2.23	 6.77*	±2.44	 5.34*±1.67	 6.34*±2.11

กลิ่นรสไข่ตกค้�ง	 6.59*±2.34	 5.53*±2.43	 6.84*±3.98	 7.19*±3.95	 7.21*±3.08	 6.05*±2.01	 7.73*±2.14	 5.34*2.11±	 8.22*±2.11	 4.65*±1.22

ก�รยอมรับโดยรวม	 8.66*±4.76	 7.86*±3.45	 8.27*±2.37	 7.87*±2.76	 8.37*±3.77	 6.69*±2.77	 8.08*±3.22	 6.08*±1.23	 6.43*±2.81	 5.45*±1.29

ตารางที่ 8 เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยปัจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทองหยอดตำารับพื้นฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40ซ. เป็นเวลาต่างกัน

เวลา (สัปดาห์)

หมายเหตุ : เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำารับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≤<0.05)   
 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำารับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำาคัญทางสถิติ (p>0.05)

ทองหยอดไข่แดงเทียมผลิตจากสารเคมีบางชนิด  

มีกลิ่นแรง เช่น คาราจีแนน CMC, Soy protein 

เมื่อเก็บไว้นานผู ้ทดสอบจึงรับกล่ินรสของไข่    

ได้น้อย ที่อุณหภูมิ 30 ํซ. การยอมรับโดยรวม 

มีคะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p≤<0.05) ที่อุณหภูมิ 4 ํซ. มีคะแนนการ

ยอมรับลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) 

เมือ่เกบ็นานขึน้ เป็นเพราะว่าทองหยอดไข่แดงเทยีม 

เมื่อผลิตใหม่มีลักษณะใกล้เคียงกับทองหยอด

ต�ำรบัพืน้ฐานมากและกลิน่ไข่ค่อนข้างน้อยกว่าจงึ

ได้คะแนนการยอมรบัโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก  

แต่เมื่อเก็บนานขึ้นลักษณะต่างๆ เปลี่ยนแปลงไป

จงึท�ำให้ได้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์

ไม่ชอบเล็กน้อยท�ำให้เมื่อเก็บรักษาประมาณ 4 

สัปดาห์จึงท�ำให้กล่ินดังกล่าวนี้สามารถกลบกลิ่น

ไข่ไว้ได้ การยอมรบัโดยรวมมคีะแนนการยอมรับ

ตารางที่ 8	 เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยปัจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทองหยอดตำ�รับพื้นฐาน
	 และทองหยอด ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ํซ เป็นเวลาต่างกัน

หมายเหตุ :	เครื่องหมาย * ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p<0.05)
	 เครื่องหมาย ns ที่อยู่ในแนวตั้งระหว่างทองหยอดตำ�รับพื้นฐานกับทองหยอดไข่แดงเทียม หมายถึง ค่าที่มี
	 ความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p>0.05)

ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤<0.05) เมื่อเก็บ

นานขึ้น เป็นเพราะว่าทองหยอดต�ำรับพื้นฐานเมื่อ

เก็บนานขึ้น คุณลักษณะต่างๆ ได้เปลี่ยนแปลงจึง

ท�ำให้การยอมรับของผู้ประเมินลดลง

สรุป
	ทองหยอดต�ำรับพื้นฐานท่ีเก็บรักษาที่

อณุหภมู ิ30  ซํ. และ 4  ซํ. ลกัษณะเนือ้สมัผสัลดลง 

คือ ความแข็ง ความเหนียว พลังในการเคี้ยว และ

ความยืดหยุ่น มีค่าลดลง ในขณะท่ีทองหยอด     

ไข่แดงเทยีม มคีวามแขง็ ความเหนยีว พลงัในการ

เค้ียว ความยืดหยุ่น การคืนตัวกลับ มีค่าเพ่ิมข้ึน  

ทองหยอดต�ำรบัพืน้ฐาน และทองหยอดไข่แดงเทยีม 

ทั้ง 2 ต�ำรับ ความสว่าง สีแดง สีเหลือง ลดลงเมื่อ

เก็บรักษานานขึ้น ทองหยอดต�ำรับพื้นฐาน และ

ทองหยอดไข่แดงเทียม ทั้ง 2 ต�ำรับ มีค่า aw 
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ปริมาณกรดที่ได้จากการไตเตรต และค่า TBA 

เพีม่ขึน้ โดยทองหยอดไข่แดงเทียม เพ่ิมขึน้ช้ากว่า

ต�ำรับพื้นฐาน ทองหยอดต�ำรับพื้นฐานที่อุณหภูมิ  

30  ซํ. สามารถเกบ็รกัษาได้นาน 3 วัน โดยวันที ่ 4  

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก�ำหนด 

ยสีต์ รา และโคลฟิอร์ม ไม่เกนิค่ามาตรฐาน ไม่พบ 

ซาโมเนลล่า เม่ือเปรยีบเทยีบกบัทองหยอดไข่แดง

เทียม สามารถเก็บรักษาได้นาน 7 วัน โดยวันที่ 8 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก�ำหนด 

ยสีต์ รา และโคลฟิอร์ม ไม่เกนิค่ามาตรฐาน ไม่พบ 

ซาโมเนลล่า อายุการเก็บทองหยอดต�ำรับพื้นฐาน

ทีอ่ณุหภูม ิ4  ซํ.  สามารถเก็บรกัษาได้นาน 4 สปัดาห์ 

โดยสัปดาห์ที่ 5 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเกิน

มาตรฐานก�ำหนด ยีสต์ รา และโคลิฟอร์ม ไม่เกิน

ค่ามาตรฐาน ไม่พบซาโมเนลล่า เมื่อเปรียบเทียบ

กับทองหยอดไข่แดงเทียม สามารถเก็บรักษาได้

นาน 5 สัปดาห์ โดยสัปดาห์ที่ 6 ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมดเกินมาตรฐานก�ำหนด ยีสต์ รา และ 

โคลิฟอร์ม ไม่เกนิค่ามาตรฐาน ไม่พบซาโมเนลล่า 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองหยอด

ต�ำรับพ้ืนฐานและทองหยอดไข่แดงเทียม ที่เก็บ

รักษาท่ีอณุหภมิู 30  ซํ. และ 4  ซํ. ทุกปัจจยัคุณภาพ 

มีคะแนนการยอมรับลดลง

ข้อเสนอแนะ
	สาเหตุของการเน่าเสียของทองหยอด

เนือ่งจาก  ออกซเิจนสามารถผ่านเข้าออกพลาสตกิ

ถาดโฟม PE และฟิล์มถนอมอาหาร PVC ทีใ่ช้เป็น 

วัสดุบรรจุในงานวิจัยได้  ท�ำให้จุลินทรีย์สามารถ 

เจริญเติบโตได้ เพื่อให้ยืดอายุการเก็บรักษา     

ทองหยอด ควรเก็บรักษาทองหยอดในภาชนะ 

บรรจุชนิดที่อากาศไม่สามารถผ่านเข้าออกได้ 
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การสร้างบทเรียนวีดิทัศน์สำ�หรับผู้อบรมอาชีพระยะสั้น
เรื่อง ความรูแ้ละหลักการประกอบอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ
อรรถพล ทองสิมา*    วันดี ไทยพานิช**    อนุกูล พลศิริ***    ศุภนิต อารีหทัยรัตน์****

บทคัดย่อ

	 การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาประสิทธิภาพของบทเรียนวีดิทัศน์ตามเกณฑ์มาตรฐาน 

80/80 และเปรยีบเทียบผลสมัฤทธ์ิทางการเรยีน เรือ่ง ความรู ้และหลกัการประกอบอาหารญีปุ่น่ประเภท 

ซูชิ ที่เรียนโดยใช้บทเรียนวีดิทัศน์กับการเรียนแบบปกติในห้องเรียน รวมถึงเพื่อศึกษาความพึงพอใจ

ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่มีต่อบทเรียนวีดิทัศน์ กลุ่มตัวอย่างคือ ผู้ที่มีความสนใจสมัครเข้ารับการฝึก

อบรมอาชีพระยะสั้นหลักสูตรอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิของศูนย์คมชัดลึกฝึกอาชีพ จ�ำนวน 80 คน  

แบ่งกลุ่มโดยการจับฉลากเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มควบคุม และกลุ่มทดลอง  กลุ่มละ 40 คน เครื่องมือที่

ใช้ในการวิจัยคือ บทเรียนวีดิทัศน์เรื่อง ความรู้และหลักการประกอบอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ แบบ

ประเมินคุณภาพของบทเรียนวีดิทัศน์ แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน แบบฝึกหัด แบบวัดผล

การฝึกปฎิบัติ  และแบบวัดความพึงพอใจ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย  

ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน และ t-test ก�ำหนดนยัส�ำคญัทางสถติิทีร่ะดบั .05 ผลการวจิยัพบว่า  1) บทเรยีน 

วีดิทัศน์ เรื่อง ความรู้และหลักการประกอบอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิที่สร้างขึ้น มีประสิทธิภาพเท่ากับ 

84.22/85.83  2) ผู้เข้ารับการอบรมที่เรียนด้วยบทเรียนวีดิทัศน์มีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเพิ่มขึ้นจาก 

ก่อนเรียนสูงกว่าผู้เข้ารับการอบรมที่เรียนแบบปกติในห้องเรียน  3) ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ

ต่อบทเรยีนวดีทัิศน์ทีส่ร้างขึน้โดยภาพรวมอยู่ในระดบัพอใจมาก และมคีวามพงึพอใจในเนือ้หาบทเรยีน 

และความคมชัดของภาพอยู่ในระดับมากที่สุด

ค�ำส�ำคัญ : การสร้างบทเรียนวีดิทัศน์ การอบรมอาชีพ

* นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง 
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ABSTRACT

	 In this study, the researchers developed and tested video lessons on knowledge of Japanese 

cuisine, namely, the preparation of sushi. The lessons were constructed such that they would meet 

the standardized efficiency criterion of 80/80. The researchers also compared the academic achievement 

of students taught by video lessons and those taught by the traditional method. Finally, the researchers 

studied the levels of satisfaction expressed by the trainees, in regard to the video lessons. The sample 

consisted of 80 interested persons who had applied for training in a short-term vocational course in 

Japanese cuisine, namely, the preparation of sushi. The training was conducted at the Khom Chat Luek 

Vocational Center. The members of the sample were divided into a control group and an experimental 

group of 40 members each. The research instruments consisted of video lessons on the knowledge 

and principles of Japanese cuisine - the preparation of sushi, an evaluation form to determine the 

quality of the video lessons, a test used to measure academic achievement, a practice drill, a form 

used to measure achievement on practice drill, and a form to determine levels of satisfaction.  

Using descriptive statistics, the researchers analyzed the data collected in terms of percentage,  

mean and standard deviation. The t-test technique was also employed. Findings were as follows:  

1) The video lessons on the knowledge and principles of Japanese cuisine - the preparation of 

sushi - were found to have the efficiency level of 84.22/85.83.  2) The subjects taught by the video 

lessons showed differences between pre- and post-testing in which academic achievement at post-

testing was higher than that of pre-testing, in contrast to the subjects taught by the traditional 

method.  3) The subjects expressed overall satisfaction with the video lessons at a high level, and 

satisfaction with the contents of the lessons and the clarity of the illustrative pictures at the highest 

level.

The Development of Video Lessons for Short-Term Vocational Trainees 
on the Knowledge and Principles of Japanese Sushi Food Preparation
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บทน�ำ
อาหารเป็นวฒันธรรมทีเ่กดิการแลกเปล่ียน 

ถ่ายทอดกนัทีเ่ก่าแก่ทีส่ดุและเป็นตวักระตุน้ให้เกดิ 

การแลกเปลี่ ยนวัฒนธรรมในรูปแบบอื่นๆ 

ตามมาอีกมาก จากการด�ำเนินนโยบายทาง

เศรษฐกิจของประเทศไทยที่มีการก�ำหนดเขต   

การค้าเสรีอาเซียน (ASEAN Free Trade Area, 

AFTA) เป็นข้อตกลงทางการค้าส�ำหรับสินค้าท่ี

ผลิตภายในประเทศสมาชิกอาเซียนทั้งหมด เพ่ือ

เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของอาเซียน 

ในฐานะที่ประเทศไทยเป็นฐานการผลิตที่ส�ำคัญ

เพ่ือป้อนสินค้าสู่ตลาดโลกโดยอาศัยการเปิดเสรี

ด้านการค้า การลดภาษี และอุปสรรคข้อกีดขวาง

ทางการค้าที่มิใช่ภาษี รวมทั้งการปรับเปล่ียน

โครงสร้างภาษีศุลกากรเพื่อเอื้ออ�ำนวยต่อการค้า

เสรี ส่งผลให้มีร้านอาหารต่างชาติเกิดขึ้นมากใน

ช่วง 5 ปีที่ผ่านมา เช่น อาหารเกาหลี อาหาร

เวียดนาม อาหารญี่ปุ่น ฯ จากผลส�ำรวจของฝ่าย

ส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ ่นประจ�ำ

กรุงเทพฯ (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย 2550, หน้า 1)  

พบว่าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น โดยภาพรวมยังเป็น

ธุรกิจที่เติบโตอย่างต่อเนื่อง สาเหตุมาจากคนไทย

ยงัคงนยิมบรโิภคอาหารญีปุ่น่ โดยยอมรบัในแง่ท่ี

เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีรสชาติ

ถูกปาก 

อาหารญี่ปุ่นที่อยู่ในความนิยมมากที่สุด

ของลกูค้าคนไทยในปัจจบุนั คอื “ซชู”ิ ซึง่หมายถงึ 

ข้าว ที่ผสมกับน�้ำส้มสายชูปรุงรสเปรี้ยวหวาน  

วางหน้าด้วยอาหารทะเล ไข่ ผกั เนือ้ดบิ หรือ เนือ้ 

ที่ผ่านกระบวนการปรุงแล้ว การประกอบอาหาร

ญี่ปุ่นประเภทซูชินั้น ต้องใช้เวลาในการเรียนและ

ฝึกฝนเป็นเวลานานมาก เพื่อเรียนรู้และฝึกฝน   

ข้ันตอนต่างๆ ในการประกอบอาหารญี่ปุ ่น

ประเภทนี ้ต้องฝึกหงุข้าวญีปุ่น่เพือ่ใช้ในการท�ำซูชิ

เป็นเวลา 1 ปี จงึจะได้รบัการถ่ายทอดขัน้ตอนต่อไป 

คือ ศิลปะม้วนข้าวในสาหร่าย  ศิลปะการปั้นข้าว 

และต้องฝึกฝนฝีมือต่อเป็นเวลาหลายปีเพื่อลด

จ�ำนวนครั้งของการใช้มือหยิบข้าวและวัตถุดิบให้

เหลือน้อยท่ีสุด เพ่ือให้ลูกค้าได้รบัอาหารท่ีสดใหม่

มากที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ (Shunsuke, 2001, p 10) 

กระบวนการดงักล่าวท�ำให้การผลติพ่อครวัอาหาร

ญีปุ่่นประเภทซูชินัน้ต้องใช้เวลานาน และได้จ�ำนวน 

พ่อครัวน้อยมากเมื่อเทียบกับความต้องการของ 

การเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ 

ฉะนัน้เพือ่เป็นการพัฒนาเพิม่ความสามารถ 

ในการท�ำอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ให้เพียงพอต่อ

ความต้องการของตลาด จึงได้เกิดวิชาการเรียน   

ท�ำอาหารญีปุ่่นประเภทซูชใินโรงเรยีนสอนท�ำอาหาร 

ศนูย์อบรมและสถาบนัการศกึษาต่างๆ โดยขัน้ตอน 

หรือวิธีการอบรมนั้นจะรับสอนการท�ำซูชิตั้งแต่

ขั้นพื้นฐานจนถึงระดับสูง รูปแบบการสอนของ

แต่ละโรงเรียนจะแตกต่างกันตามลักษณะและ

ความเข้าใจของผู้สอน เพ่ือให้การสอนท�ำอาหาร

ญีปุ่่นประเภทซชิูเป็นการเรียนท�ำอาหารญีปุ่่นท่ีได้

มาตรฐานและสามารถถ่ายทอดให้ผู้เรียนสามารถ

น�ำไปปฎิบัติตามจนเกิดเป็นอาชีพได้ อย่างไรก็ดี

การเรยีนท�ำอาหารในห้องเรียนนัน้ มีเวลาเรยีนจ�ำกดั 

ผูเ้รยีนมจี�ำนวนมาก หากเกดิข้อสงสัย หรอืละสายตา 

จากผู้สอน ผู้เรียนจะเกิดความสงสัย และสับสน

ในการท�ำอาหาร ดังนั้นหากมีสื่อท่ีช่วยให้ผู้เรียน

สามารถทบทวน หรอืดซู�ำ้ และเมือ่เกิดความสงสัย

ก็จะช่วยให้เกิดความกระจ่างแก่ผู้เรียน ซ่ึงส่งผล

ให้การเรียนรู้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

ด้วยเหตุนี้การผลิตสื่อเพ่ือใช้ในการฝึก

อบรมอาชพีการท�ำอาหารญ่ีปุน่ประเภทซชู ิจงึเป็น

สิ่งจ�ำเป็น สื่อการเรียนการสอนรูปแบบวีดิทัศน์  
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คือ สื่อการเรียนการสอนที่บอกเล่าเรื่องด้วยภาพ 

ภาพท�ำหน้าที่หลักในการน�ำเสนอ เสียงจะเข้ามา

ช่วยเสรมิในส่วนของภาพเพือ่ให้เข้าใจเนือ้เรือ่งได้

มากยิ่งข้ึน วีดิทัศน์เป็นสื่อในลักษณะที่น�ำเสนอ

เป็นภาพเคลื่อนไหว และสร้างความต่อเนื่องของ

การกระท�ำของวตัถ ุจากเรือ่งราวต่างๆ สร้างความ

รู้สึกใกล้ชิดกับผู้ชม เป็นสื่อที่เข้าถึงผู้ชมได้ง่าย    

มีความรวดเร็ว สามารถเสนอเหตุการณ์ได้ทันที 

วิจิตร (2523, หน้า 327) จากผลงานวิจัยของ            

พนมพร (2548) ที่ ศึ กษา เ ร่ืองการพัฒนา

คอมพวิเตอร์ช่วยสอน กลุม่สาระการเรยีนรูก้ารงาน 

วชิาชพีและเทคโนโลย ีเรือ่ง อาหารและโภชนาการ 

ส�ำหรับนัก เรียนมัธยมศึกษาป ีที่  1 พบว ่า 

ประสิทธิภาพของสื่ออยู ่ในระดับ 81/88.63 

คะแนน ทดสอบก่อนเรียน และหลังเรียนของ   

บทเรียนคอมพิวเตอร์มีความแตกต่างกันอย่างมี   

นยัส�ำคญั ทางสถติทิีร่ะดบั .05 สือ่ช่วยให้นกัเรยีน

มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และผลงานวิจัย

ของ จรีรัตน์ (2546) ที่ศึกษาเรื่องการสร้างสื่อการ

เรียนการสอนทางไกลบนเครือข่ายอินเทอร์เน็ต  

ส�ำหรบันกัศกึษาชัน้ปีที ่3 ทีเ่รยีนวชิาโทรทัศน์และ

วิดีทัศน์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี พระจอมเกล้า

ธนบุรี พบว่า ประสิทธิภาพของสื่ออยู่ในระดับ 

87/84.66 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน (t-test) เท่ากับ 

-4.535 แสดงว่านักศึกษาที่ เรียนจากสื่อมีผล

สัมฤทธิ์ทางการเรียนสูงกว่านักศึกษาที่เรียนแบบ

ปกติอย่างมีนยัส�ำคญัทางสถติทิีร่ะดบั .05 วดัความ

พึงพอใจอยู่ในเกณฑ์ดี 

ฉะนัน้ผู้วจิยั จงึได้คดิสร้างบทเรยีนวดีทิศัน์ 

ส�ำหรบัผูอ้บรมอาชพีระยะสัน้ เพือ่ให้ผู้เข้ารบัการ

อบรมได้มคีวามรูแ้ละความเข้าใจในข้ันตอนต่างๆ 

ของการประกอบอาหารญีปุ่น่ประเภทซูช ิสามารถ

ปฎิบัติได้ผลงานที่เหมือนกับต้นแบบ มีความรู้

ความเข้าใจในการปฎิบัติการท�ำอาหารญ่ีปุ ่น

ประเภทซูชิได้ดีในแต่ละขั้นตอนและสามารถน�ำ

กลบัไปทบทวนสิง่ทีเ่รยีนเมือ่กลบับ้าน หรอืทีร้่าน

อาหารของตนเองได้ อันจะเป็นประโยชน์ต่อการ

พัฒนาอาชีพการท�ำอาหารญี่ปุ่นต่อไป

วัตถุประสงค์
1.	เพื่อสร้างบทเรียนวีดิทัศน์ เรื่อง ความ

รู้และหลักการประกอบอาหารญี่ปุ่น ประเภทซูชิ 

ที่มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ 80/80

2.	เพ่ือเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนระหว่างการเรียนโดยใช้บทเรียนวีดิทัศน์กับ 

การเรียนแบบปกติในห้องเรียน

3.	เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้เข้ารับ

การฝึกอบรมที่มีต่อบทเรียนวีดิทัศน์

สมมติฐานของการวิจัย
ผู้เข้ารับการอบรมโดยใช้บทเรียนวีดิทัศน์

มผีลสมัฤทธิท์างการเรยีนสงูกว่าผู้เข้ารับการอบรม 

โดยใช้การเรียนแบบปกติในห้องเรียน

วิธีการวิจัย
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

ประชากร คือ ผู้ที่มีความสนใจสมัครเข้า

รับการฝึกอบรมอาชีพ ระยะส้ันหลักสูตรอาหาร

ญี่ปุ่น ประเภทซูชิ ของศูนย์คมชัดลึกฝึกอาชีพ 

ตั้งแต่เดือน เมษายน 2555 ถึง เดือน กรกฎาคม 

2555 จ�ำนวน 1,000 คน

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาเลือกจาก

กลุ่มผู้สมัครเข้ารับการอบรมทั้งหมด 80 คน แบ่ง

เป็น 2 กลุ่มโดยการจับฉลากแยกเป็น 2 กลุ่ม คือ

กลุ่มทดลองจ�ำนวน 40 คน และกลุ่มควบคุม

จ�ำนวน 40 คน

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
1.	แบบประเมินคุณภาพของบทเรียน    

วีดิทัศน์แบบประมาณค่า โดยแบ่งเรื่องที่ประเมิน

ออกเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านเนือ้หาและการน�ำเสนอ 

ด้านคุณภาพของภาพ คุณภาพของเสียง และด้าน

คุณภาพ เทคนิคการน�ำเสนอ ตรวจสอบความ  

เที่ยงตรง (validity) ของรายการในแบบประเมิน

โดยการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญด้านสื่อ จ�ำนวน  

3 ท่าน ซึ่งทุกด้านมีค่าเฉลี่ยเกินกว่า 3.50

2.	แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียน ก่อนเรียน และหลังเรียนจบ จ�ำนวน 20 ข้อ 

เป็นข้อสอบแบบเลือกตอบ 4 ตัวเลือก ซึ่งมีค่า

ความยากง่าย (p) ระหว่าง 0.47-0.87 และมีค่า

อ�ำนาจจ�ำแนก (r) ระหว่าง 0.27-0.91

3.	แบบฝึกหดัหลงัจากเรยีนจบแต่ละตอน

ของบทเรียนจ�ำนวน 3 ตอน ตอนละ 5 ข้อ เป็น

แบบฝึกหัดมีลักษณะเป็นแบบถูกผิด เติมค�ำใน 

ช่องว่าง และจับคู่ 

4.	แบบวัดผลการฝึกปฎิบัติหลังจากเรียน

จบบทเรียนทั้งหมดใช้เกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

หากผลิตภัณฑ์มีรูปทรง และความสวยงาม อยู่ใน

เกณฑ์ดีมากให้ 3 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ดีให้ 2 

คะแนน อยู่ในเกณฑ์พอใช้ให้ 1 คะแนน และอยู่

ในเกณฑ์ต้องปรับปรุงให้ 0 คะแนน

5.	บทเรยีนวดีทิศัน์  เรือ่งความรู ้และหลกั

การประกอบอาหารญ่ีปุน่ประเภทซชู ิมีเน้ือหาจาก 

เอกสารต�ำราต่างๆ ทั้งในประเทศและประเทศ

ญี่ปุ่น แบ่งเป็น 3 บท คือ การหุงข้าวญี่ปุ่น เครื่อง

เคยีงของซชู ิและการท�ำซชู ิใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปู 

IMOVIE เขียนบทวีดิทัศน์ โดยแยกเป็นภาพ 

(video) และเสียง (audio) น�ำบทเรียนวีดิทัศน์ที่

สร้างข้ึนไปให้ผูเ้ชีย่วชาญด้านสือ่ และด้านเนือ้หา 

จ�ำนวน 3 ท่าน เพื่อประเมินคุณภาพโดยใช้แบบ

ประเมินสื่อแบบประมาณค่า (rating scale) 5 

ระดับคือ ดีมาก ดี ปานกลาง พอใช้ และ ควร

ปรับปรงุ ผลการประเมนิบทเรียนวดิีทัศน์เบ้ืองต้น

ต้องมีค่าคะแนนเฉลี่ย 3.50 ขึ้นไป ในแต่ละด้าน 

จากนั้นน�ำไปหาค่าประสิทธิภาพ E1/E2 ท�ำการ

ทดลองรายบุคคลโดยใช้ผู้เข้าอบรมท่ีไม่ใช่กลุ่ม 

ตัวอย่าง จ�ำนวน 3 คน ได้ค่าประสิทธิภาพเท่ากับ 

77.78/71.67 ได ้ท�ำการปรับปรุงแก ้ไขตาม             

ค�ำแนะน�ำของผู้เชี่ยวชาญ แล้วจึงน�ำไปทดลอง

กลุ่มเล็กจ�ำนวน 10 คน ซึ่งเป็นผู้เข้าอบรมที่ไม่ใช่

กลุ ่ มตั วอย ่ า งได ้ ค ่ าประสิทธิ ภ าพ เท ่ ากับ 

84.67/86.00 และไม่พบข้อบกพร่อง จึงได้น�ำไป

ทดลองกับกลุ่มใหญ่จ�ำนวน 30 คน ซึ่งเป็นผู้เข้า

อบรมท่ีไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง ได้ค่าประสิทธิภาพ

เท่ากับ 84.22/85.83 ซึ่งมีค่าประสิทธิภาพของ   

บทเรียนวีดิทัศน์ E1/E2 มากกว่า 80/80 ตามที่ได้

ก�ำหนดจึงได้น�ำไปทดลองใช้ต่อไป

6.	แบบวัดความพึงพอใจของผู้เรียนหลัง

เรียนด้วยสื่อวีดิทัศน์ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล ระบุ เพศ อายุ ระดับ

การศึกษา ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเพื่อใช้วัดระดับความ  

พึงพอใจที่มีต่อบทเรียนวีดิทัศน์ใช้แบบประมาณ

ค่า (rating scale) ซึ่งถือเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

พอใจมากทีส่ดุเท่ากบั 5 พอใจมากเท่ากบั 4 พอใจ

ปานกลางเท่ากบั 3 พอใจน้อยเท่ากบั 2 และพอใจ

น้อยที่สุดเท่ากับ 1	

การด�ำเนินการทดลอง
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง 

(experimental research) โดยใช้วิธีการทดลอง

แบบ Ramdomized Control-group Pretest Posttest 

Design ซึ่งมีขั้นตอนการด�ำเนินการทดลอง ดังนี้
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กลุ่มทดลอง                                       กลุ่มควบคุม
1.	ผู้วิจัยชี้แจงขั้นตอนทั้งหมด
2.	 pre-test
3.	ดำ�เนินการทดลองโดยให้กลุ่มทดลองเรียนการทำ�  
	 อาหารญ่ีปุ่นจากสื่อวีดิทัศน์ และลงมือปฏิบัติทำ� 
	 อาหารด้วยตนเอง โดยผู้วิจัยควบคุมการใช้ส่ือใน 
	 แต่ละบท
4.	สอบปฎิบัติระหว่างเรียน
5.	post-test
6.	สอบปฏิบัติหลังเรียน
7.	ตอบแบบสอบถามวัดความพึงพอใจ
8.	รวบรวมข้อมูลวิเคราะห์ทางสถิติ

1.	ผู้วิจัยชี้แจงขั้นตอนทั้งหมด
2.	pre-test
3.	ดำ�เนินการทดลองโดยให้กลุ่มควบคุมเรียนการทำ�  
	 อาหารญี่ปุ่น ด้วยวิธีปกติสอนในห้องเรียนกับ 
	 อาจารย์ผู้สอนและลงมือปฏิบัติทำ�อาหารด้วย 
	 ตนเอง 
4.	สอบปฎิบัติระหว่างเรียน
5.	post-test
6.	สอบปฏิบัติหลังเรียน     
7.	รวบรวมข้อมูลวิเคราะห์ทางสถิติ

การวิเคราะห์ข้อมูล
1.	หาประสิทธิภาพของบทเรียนวีดิทัศน์ 

ตามเกณฑ์ 80/80

2.	เปรยีบเทยีบคะแนนเฉล่ียในการท�ำแบบ

ทดสอบก่อนการทดลองระหว่างกลุม่ควบคมุ และ

กลุ่มทดลองโดยใช้ t-test for Independent samples

3.	เปรยีบเทยีบคะแนนเฉล่ียในการท�ำแบบ

ทดสอบระหว่าง ก่อน และหลังการทดลอง ของ

กลุ่มควบคุม และของกลุ่มทดลอง โดยใช้ Paired 

t-test

4.	เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยท่ีเพ่ิมข้ึนจาก

การสอบหลังเรียนระหว่างกลุ่มผู้เข้ารับการอบรม 

โดยใช้บทเรียนวีดิทัศน์กับกลุ่มผู้ท่ีอบรมโดยใช้

การเรียนแบบปกติในห้องเรียน โดยใช้  t-test for 

Independent samples

ผลวิจัยและวิจารณ์
ตารางที ่1 ผลการหาประสทิธภิาพของบทเรยีนวดีทิศัน์ เรือ่ง ความรูแ้ละหลกัการประกอบอาหารญีปุ่น่ประเภทซชูิ

	 ความรู้ในการบริโภคอาหาร		 	                        ร้อยละ

                        จ�ำนวน            ระหว่างกระบวนการ (E
1
)                 หลังกระบวนการ (E

2
)

                       นักเรียน            คะแนนเฉลี่ย           ร้อยละ           คะแนนเฉลี่ย       ร้อยละ
การหาประสิทธิภาพ
รายบุคคล               3	 11.66	 77.78	 14.33	 71.67
กลุ่มเล็ก                10	 12.70	 84.67	 17.20	 86.00
กลุ่มใหญ่               30	 12.63	 84.22	 17.16	 85.83

	 จากตารางที ่1 หลังจากการหาประสิทธิภาพ 

จากการทดลองรายบคุคล ผูว้จิยัได้พฒันาปรบัปรุง 

และแก้ไขตามค�ำแนะน�ำของผู้เชี่ยวชาญในเรื่อง 

การจัดองค์ประกอบภาพทุกเฟรม ความสมดุล   

การจัดโทนสีของภาพพื้นหลังและตัวอักษร เน้น

ค�ำควบกล�้ำ ร ล เป็นต้น และได้ค่าประสิทธิภาพ

หลังการทดลองกลุ่มใหญ่เท่ากับ 84.22/85.83      

จึงได้น�ำไปใช้ในการทดลองกับกลุ ่มตัวอย่าง      

ต่อไป ผลการทดลอง ปรากฎตามตารางที่ 2, 3, 4 

และ 5
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กลุ่มตัวอย่าง	 n	 X	 S.D.	 df	 t	 p

กลุ่มควบคุม	 40	 15.43	 1.38  
	 	 	 	 39	 2.896*	 .05
กลุ่มทดลอง	 40	 14.40	 1.77

* p < .05

ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยในการท�ำแบบทดสอบก่อนการเรียนระหว่างกลุ่มควบคุมกับกลุ่ม 
	    ทดลอง  	

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยในการท�ำแบบทดสอบระหว่างก่อนและหลังการเรียนของกลุ่มควบคุม  
	  และกลุ่มทดลอง  	

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยที่เพิ่มขึ้นจากการสอบหลังเรียนระหว่างกลุ่มควบคุมกับกลุ่มทดลอง  	

	 จากตารางที่ 2 แสดงว่ากลุ่มควบคุมมีคะแนนทดสอบก่อนเรียนสูงกว่ากลุ่มทดลอง อย่างมี    

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

	 จากตารางที่ 3 แสดงว่าทั้งกลุ่มควบคุม และกลุ่มทดลองมีคะแนนทดสอบหลังเรียนสูงกว่า    

ก่อนเรียนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .000

กลุ่ม
(n=40)

ควบคุม

ทดลอง

X S.D. S.D.X

  15.43	 1.38	 17.83	 .59	 -11.53*	 .000

  14.40	 1.77	 17.33	 .47	 -10.78*	 .000

 t               p   

* p < .05

ก่อนการทดลอง	            หลังการทดลอง

กลุ่มตัวอย่าง	 n	 X	 S.D.	 df	 t	 p

กลุ่มควบคุม	 40	 2.40	 1.72  
		 	 	 	 39	 -4.937*	 .000		
กลุ่มทดลอง	 40	 2.93	 1.96

* p < .05

	 จากตารางที่ 4 แสดงว่ากลุ่มทดลองมีคะแนนเฉลี่ยเพ่ิมข้ึนจากการสอบหลังเรียนสูงกว่ากลุ่ม

ควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .000
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ตารางที่ 5 ผลการเปรียบเทียบคะแนนทดสอบภาคปฏิบัติระหว่างเรียน และหลังการเรียนของกลุ่มควบคุมและ 
	    กลุ่มทดลอง 	

คะแนนปฎิบัติ
(n=40)

ระหว่างเรียน

หลังเรียน

X S.D. S.D.X

	 8.90	 .87	 9.00	 .91	 -2.082*	 .044

	 9.08	 .80	 9.30	 .79	 -2.683*	 .011

 t               p   

* p < .05

กลุ่มควบคุม	           กลุ่มทดลอง

	 จากตารางที่ 5 แสดงว่ากลุ่มทดลองมี

คะแนนทดสอบภาคปฎิบัติในระหว่างเรียน และ

หลงัเรยีน สูงกว่ากลุม่ควบคมุอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถิติที่ระดับ .05

	ส�ำหรับผลการส�ำรวจความพึงพอใจของ 

กลุ่มตัวอย่างท่ีอบรมโดยใช้บทเรียนวีดิทัศน์ 

จ�ำนวน 40 คน พบว่าเป็นเพศหญงิมากกว่าเพศชาย

ถงึ 3 เท่า (ร้อยละ 75 และร้อยละ 25) มอีายุ 40 ปี 

ขึ้นไปมากที่สุด (ร้อยละ 60) รองลงมาคือ กลุ่ม

อายุต�่ำกว่า 20 ปี และกลุ่มอายุ ระหว่าง 20-40 ปี 

ซึ่งมีจ�ำนวนเท่า ๆ กัน (ร้อยละ 20) มีระดับการ

ศึกษาชั้น ม.3 จ�ำนวน มากที่สุด (ร้อยละ 42.50) 

รองลงมาคอื ป.6 (ร้อยละ 37.50) และ ม.6 (ร้อยละ 

20.00) กลุ่มตัวอย่างผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจ  

ต่อบทเรียนสื่อวีดิทัศน์โดย ภาพรวมอยู่ในระดับ

พงึพอใจมาก (X=4.22) เมือ่พจิารณาแต่ละรายการ

ประเมนิพบว่าอยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ 2 รายการ คือ 

เนื้อหาบทเรียนครอบคลุมการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

(X=4.57) และความคมชัดของภาพ (X=4.55)   

ส่วนรายการอื่นอยู่ในระดับมาก โดยมี 2 รายการ

ทีม่ค่ีาเฉลีย่ต�ำ่สดุ คอื สือ่ช่วยประหยดัเวลาในการ

เรยีนรูว้ธิที�ำซูช ิ(X=3.65) และเวลาในการน�ำเสนอ

มีความเหมาะสม (X=3.80)  

1. การหาประสิทธิภาพของบทเรียนสื่อ  

วดีทิศัน์ ผูว้จิยัได้รวบรวมสือ่ต่างๆ ไว้ในสือ่วดีทิศัน์ 

อย่างหลากหลาย เช่น ภาพวตัถดุบิ ภาพอาหารญีปุ่น่ 

ท่ีเกี่ยวข้อง เสียงดนตรี ตัวอักษรอธิบายใต้ภาพ 

เสยีงบรรยายทีช่ดัเจนน่าฟัง สีสันของภาพทีส่ดใส 

ท�ำให้น่าสนใจและติดตาม ซ่ึงเป็นไปตามค�ำกล่าว

ของเคมพ์ และสเมลลี (Kemp and Smellie 1994, 

หน้า 240) ท่ีว่า นอกจากงานการเรียนรู้ หรือ 

สถานการณ์การเรียนรู้ซึ่งเป็นสิ่งส�ำคัญท่ีก�ำหนด

ถึงสื่อที่จะเลือกใช้แล้ว สิ่งส�ำคัญต่อมาในการ

พิจารณาเลอืกใช้สือ่การสอนคือ คุณลกัษณะของสือ่ 

ซึ่งผู้สอนควรศึกษาคุณลักษณะของสื่อแต่ละชนิด

ในการเลือกส่ือการเรยีนการสอนด้วย ในส่ือวีดทัิศน์

นี้ มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดทักษะการปฎิบัติมากกว่า

ทฤษฎ ีจงึเน้นการสาธติทุกขัน้ตอน ใช้เทคนคิการ

เน้นภาพเฉพาะจุดระยะใกล้ เพื่อให้เห็นความ

ชัดเจนของภาพ เสียงบรรยายและตัวอักษร

ประกอบใต้ภาพให้ตรงกนัทกุฉาก และสอดคล้อง

ไปด้วยกันเพื่อความเข้าใจที่ตรงกันของผู้ชม ซึ่ง

เป็นไปตามวีธีการเรียนรู้ของบุคคล ที่เกิดจากการ

อ่าน การฟัง และการปฎบัิต ิกจิกรรม (สวุทิย์ และ

อรทัย 2543, หน้า 52-54) นอกจากนี้สื่อวีดิทัศน์

ยังมีคุณสมบัติพิเศษ เช่น เทคนิคการน�ำเสนอ 
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ภาพช้า การดูซ�้ำได้หลายครั้งตามความต้องการ 

และการหยุดเทปเพื่อดูความชัดเจนของภาพ ผู้เข้า

รับการอบรมสามารถเรียนรู ้ได้ด้วยตนเองเพื่อ

เป็นการประหยัดเวลา และวัตถุดิบที่ใช้ในการ

สาธติแต่ละครัง้ ท�ำให้ครูผูส้อนมีเวลาในการให้ค�ำ

แนะน�ำนกัเรยีนอย่างใกล้ชดิ ซึง่สอดคล้องกบังาน

วจิยัของ สธุนย์ี (2541) เรือ่ง   การพฒันาบทเรยีน

วีดิทัศน์วิชากิจกรรมนาฎศิลป์ ผลวิจัย พบว่า บท

เรียนวีดิทัศน์มีประสิทธิภาพเท่ากับ 80/86.80 ซึ่ง

สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน 80/80

	2. ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทาง   

การเรียนของผู้เข้าอบรมทั้งสองกลุ่ม พบว่ากลุ่มที่

เรยีนด้วยบทเรยีนวดีทิศัน์มคีะแนนเพิม่ขึน้มากกว่า

กลุม่ทีเ่รยีนด้วยวธิแีบบปกตใินห้องเรยีน นอกจากนี ้

ยงัพบว่าผลการทดสอบภาคปฎบิตัใินระหว่างเรยีน

และหลังจบบทเรียนแล้วของกลุ่มที่เรียนด้วยสื่อ 

วีดิทัศน์มีคะแนนสูงกว่ากลุ่มที่เรียนด้วยวิธีแบบ

ปกติ ซึ่งผลดังกล่าวข้างต้นชี้ให้เห็นว่าการฝึก

อบรมโดยใช้บทเรยีนสือ่วดีทิศัน์ทีส่ร้างขึน้ ท�ำให้

เกดิผลสมัฤทธิท์างการเรยีนดกีว่าการฝึกอบรมด้วย

วิธีการสอนแบบปกติ สอดคล้องกับงานวิจัยของ 

ยวุรี (2551) เรือ่ง การศกึษาเปรยีบเทยีบผลสมัฤทธ์ิ

ในการฝึกปฎิบัติเรื่องการซ่อมแซมเสื้อผ้าที่เรียน

ด้วยบทเรยีนวดีทิศัน์กบัการเรยีนแบบปกติ ผลการ

วิจัย พบว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียน

ที่เรียนจากบทเรียนวีดิทัศน์สูงกว่านักเรียนที่เรียน

แบบปกติอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05    

ที่เป็นเช่นนี้อธิบายได้ว่าส่ือวีดิทัศน์เป็นสื่อที่มี

อ�ำนาจมากในการช่วยเสริมและทดแทนภาระ

หน้าทีใ่นการส่ือสารขัน้ทีห่นึง่ของผูส้อน  สามารถ

เพ่ิมพูนประสบการณ์ของผู้เรียนให้กว้างขวางใน

ด้านต่างๆ เช่น ด้านความเป็นจริง ด้านกาลเวลา 

และด้านของสถานที่ สื่อวีดิทัศน์ช่วยเพิ่มความ

สามารถในการจดจ�ำ  เพราะผูช้มสามารถมองเหน็

ได้เท่าเทียมกันทุกคน เห็นภาพในระยะใกล้ ตรง 

กับค�ำกล่าวของวิจิตร (2523, หน้า 327) ที่ว่าสื่อ

วีดิทัศน์เป็นส่ือประสมท�ำให้เกิดการเรียนรู้ท่ี

สมบูรณ์ ช่วยท�ำให้การสอนปฎิบัติสาธิตเพ่ิม

ประสทิธภิาพ สามารถบนัทกึไว้ล่วงหน้าเพือ่แก้ไข

ข้อผิดพลาดในการสอน และสอดคล้องกับผล 

วิจัยของหฤทยา (2553) พบว่าผู ้เรียนมีทักษะ 

เพ่ิมข้ึนมากเพราะการได้เห็นภาพและได้ยิน 

เสียงการบรรยายเป็นขั้นตอนแล้วลงมือท�ำเป็น

ประสบการณ์ตรงที่ถูกเก็บอยู่ในชั้นความทรงจ�ำ

และพัฒนาเป็นขั้นทักษะต่อไป

3. จากการศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อ   

บทเรียนวีดิทัศน์ พบว่าภาพรวมอยู่ในระดับ       

พึงพอใจมาก (X=4.22) ทั้งนี้ เพราะผู ้วิจัยได้

ปรบัปรงุแก้ไขตามค�ำแนะน�ำของผูเ้ชีย่วชาญ  เรือ่ง

จัดวางองค์ประกอบของภาพทุกเฟรมให้มีความ

สมดุล รักษาระยะเว้นขอบภาพให้ดูแล้วสบายตา

ในการรับชม จัดโทนสีของภาพพ้ืนหลัง เพ่ือให้

อ่านง่ายเมื่อต้องเพ่งชม และเสียงบรรยายเน้นค�ำ

ควบกล�้ำ ออกเสียงชัดเจนทุกค�ำ ให้เสียงบรรยาย

ตรงกบัภาพและอกัษรใต้ภาพของเรือ่งน้ันๆ  อกีท้ัง 

ผู้เข้ารับการอบรมส่วนใหญ่ เป็นวัยผู้ใหญ่มีความ

รับผิดชอบ ตั้งใจ และสนใจเรียนเพื่อน�ำไป

ประกอบอาชีพเป็นหลัก ท�ำให้ผู้เรียนสนใจฟังค�ำ

แนะน�ำต่างๆ และปฎิบัติตามผู้สอนเป็นอย่างดี  

เพือ่ให้เหมาะสมกบัการน�ำไปใช้งานจรงิ  และน�ำไป 

ประกอบอาชีพต่อได้ ซ่ึงตรงกับสมจิตต์ (2530, 

หน้า 65-66) ทีก่ล่าวไว้ว่า วสัดสุือ่การเรยีนการสอน 

ท่ีเสนอเร่ืองราว หรอืความรูไ้ด้ด้วยตัวเอง จะท�ำให้

ผู้ศกึษาค้นคว้าหรือผู้เรียนสามารถรบัเรือ่งราวต่างๆ 

จากวัสดุเหล่านี้โดยตรงทันทีไม่ต้องอาศัยส่วน 

ประกอบอื่นๆ ผลการวิจัยครั้งนี้สอดคล้องกับ 
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งานวิจัยของวรินทร์ลดา (2556) เรื่องการพัฒนา 

บทเรียนวีดิทัศน์เรื่องท้องถิ่นของเราส�ำหรับ

นักเรียนโรงเรียนคลองกระทุ่มแบน สมุทรสาคร  

ผลการวจิยัพบว่านักเรียนมีความพึงพอใจ อยู่ใน

ระดับมาก  แต่อย่างไรกต็าม พบว่าการรบัชมภาพ

และตัวอักษรจากสื่อวีดิทัศน์ของกลุ ่มผู ้สูงอายุ

ตั้งแต่ 40 ปีขึ้นไป ยังมีปัญหาเกี่ยวกับเรื่องขนาด

ของตวัอกัษรยงัมขีนาดไม่ใหญ่พอ  การเคล่ือนไหว

ภาพบางช่วงที่เร็วเกินไป และขนาดของภาพท่ี

ใหญ่ไม่มากพอ ท�ำให้มองเห็นได้ไม่ชัดเจน

ข้อเสนอแนะ
1.	ในการสร้างสื่อส�ำหรับผู้สูงอายุ (40 ปี

ขึ้นไป) ควรเพิ่มขนาดของภาพ และตัวอักษรให้

ใหญ่ขึ้น สามารถมองเห็นได้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น

2.	เพิม่ภาพต่างๆ ให้มากข้ึน เพือ่ให้ผูเ้รยีน 

ได้เห็นตัวอย่างภาพและง่ายต่อการจดจ�ำ

3.	เพ่ิมเวลาในช่วงสาธิตท�ำอาหารให้มากข้ึน 

ให้เหมาะสมกบัการรับชมของผูเ้รียนวยัผูใ้หญ่  เพือ่

ให้ผูเ้รยีนสามารถติดตามได้ทนั และมคีวามเข้าใจ

มากขึ้น

ข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยครั้งต่อไป
1.	ควรมีการศึกษาวิจัยการใช้สื่อวีดิทัศน์

ส�ำหรับผู้สูงอายุ เพื่อปรับปรุงและออกแบบให้ 

เหมาะสมกับผู้เรียน

2.	ควรมีการศึกษาวิจัยการเรียนด้วยสื่อ      

วีดิทัศน์ ผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต เพื่อขยายการ

รบัชม และเรียนรูข้องผู้เรียน เช่น Web Base Training 

(WBT) Web Base Learn (WBL) e-Training และ 

e-Learning
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การพัฒนาตำ�รับข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน
วิชชุมา  เตชะสิริวิชัย*  อนุกูล  พลศิริ**  วันดี  ไทยพานิช***  ปาริชาติ  บุญพิคำ�****                                                                

บทคัดย่อ

	 การวิจยันีม้วัีตถปุระสงค์เพือ่  1) ศกึษาปรมิาณข้าวกล้องหอมมะลสินีลิ ลกูเดอืย ทดแทนข้าวเจ้า 

หอมมะลใินข้าวตงัต�ำรบัพืน้ฐาน และปรมิาณการเสรมิปลาไส้ตนัในข้าวตงัธญัชาตแิละการทดแทนด้วย

ข้าวกล้องหอมมะลิสนิีล ลูกเดอืย  2) สมบติัทางกายภาพและทางประสาทสมัผสัและคณุค่าทางโภชนาการ  

3) ปริมาณจุลินทรีย์ การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลา

ไส้ตนั ด�ำเนนิการคัดเลือกต�ำรับพื้นฐานข้าวตงัต้นแบบ พัฒนาเปน็ข้าวตงัเสริมขา้วกล้องหอมมะลิสนีิล 

ลูกเดือย และเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน เปรียบเทียบการยอมรับของผู้เชี่ยวชาญและผู้บริโภค 

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ความแข็ง) คุณค่าทางโภชนาการ น�ำไปบรรจุถุงพอลิเอทิลีนเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) นาน 8 สัปดาห์ ใช้สถิติวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's New Multiple Range Test ผลการวิจัยพบว่า  

 1) ข้าวตงัธญัชาตเิสรมิแคลเซยีมจากปลาไส้ตนัท่ีได้รบัการยอมรบัจากผู้เช่ียวชาญ มีข้าวกล้องหอมมะลิ

สีนิลร้อยละ 30 ลูกเดือยร้อยละ 10 ของการทดแทนข้าวเจ้า และปลาไส้ตันร้อยละ 4 ของน�้ำหนัก 

ส่วนผสมทั้งหมด  2) ผู้เชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม

อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ส่วนเนื้อสัมผัสอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง ส่วนผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ

โดยรวมอยูใ่นเกณฑ์ชอบมาก ด้านส ีกลิน่ รสชาต ิและเนือ้สมัผสั อยูใ่นเกณฑ์ชอบเลก็น้อย  เนือ้สมัผสั

ด้านความแข็ง (Hardness) สูงกว่าต�ำรับพื้นฐาน มีโปรตีน แคลเซียมสูงกว่าข้าวตังต�ำรับพื้นฐาน ส่วน

ไขมันและพลังงานมีต�่ำกว่า  3) ข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตันท่ีเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 

ตรวจไม่พบยีสต์ รา และจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ค�ำส�ำคัญ : ข้าวตังธัญชาติ เสริมแคลเซียม ปลาไส้ตัน

* นักศึกษาปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง 
** รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง 
*** รองศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง 
**** อาจารย์ ดร. ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง 
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The Development of a Recipe for Cereal Grain Crispy Rice with 
Anchovy Calcium 
Wichuma Tachasiriwichai* Anukool Polsiri** Wandee Thaipanich*** Parichart Boonpikum****

ABSTRACT

This research aimed to examine  1) the quantity of brown rice and job's tears to replace 
jasmine rice in a basal crispy rice cracker recipe, and the quantity of anchovy appropriate for the 
development of a recipe for cereal grain crispy rice crackers;  2) the physical and sensory perceptions 
and the nutritional value of cereal grain crispy rice crackers supplemented with anchovy calcium; 
and  3) changes of microorganisms during 8-week storage at room temperature. The researcher 
conducted an experiment by using the original recipe as a model and then modifying it by adding 
other ingredients. The added ingredients were brown rice berries, job's tears and anchovy calcium. 
The new recipe was tested for its acceptance by comparing with the original recipe by means of 
sensory perception experiments with experts and consumers. The physical quality (hardness) and 
nutritional value of the new crispy rice crackers were then analyzed. The new crispy rice crackers 
under study was packed in polyethylene bags and stored at room temperature (25 ํ°C) for eight 
weeks. Statistical analysis was done using ANOVA and the difference of the average was then 
compared by Duncan's New Multiple Range Test. Findings were as follows:  1) cereal grain crispy 
rice crackers supplemented with anchovy calcium, accepted by experts at the highest level, consisted 
of 30 percent brown rice berries, 10 percent job's tears substituting rice, and 4 percent anchovy 
by weight of all the ingredients. The average preference for color, odor, flavor and overall  
preference were high, whereas the texture was moderately accepted. Consumers' overall preference 
for rice cracker supplemented with calcium from anchovy was at a high level, but preferences for 
color, odor, flavor and texture was at a medium level;  2) the texture (hardness) was higher than 
that of the basic recipe, and the tested recipe contained more protein and calcium than the basic 
recipe, whereas fat and energy was lower; and  4) yeasts, fungi and bacteria were undetected 
after 8-week storage at room temperature (25 ํc).

Keywords : Cereal Grain Crispy Rice, Calcium Supplement, Anchovy
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บทน�ำ 
ข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทยมาแต่

โบราณ ข้าวจึงเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�ำคัญของ

ประเทศ (ทัศนีย์, 2553) การแปรรูปข้าวเป็น  

อาหารว่างหรอืขนมขบเคีย้วในปัจจบุนันีม้มีากมาย 

จ�ำพวกประเภทพองกรอบ เช่น ข้าวตัง ได้รับ   

ความนิยมและมีการพัฒนาให้มีความหลากหลาย 

เพื่อการบริโภคในประเทศและการส่งออก มีการ 

น�ำข้าวกล้องหอมมะลิสนีลิ ซึง่มสีารอาหารทีส่�ำคญั 

สูงกว่าข้าวทั่วไปถึง 7 เท่า มีสารแอนโทไซยานิน 

(anthocyanin) เป็นรงควัตถุหรือสารสี มีฤทธิ ์   

ต้านอนุมูลอิสระ มีวิตามินเอ ซี และอี ช่วยชะลอ

ความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการ

เกิดโรคหัวใจและเส ้นเลือดอุดตันในสมอง    

(จริยา, 2552)  ปานนรี และคณะ (2557, หน้า 19) 

ได้ทดลองใช้เผือกทดแทนการใช้แป้งสาลีในเค้ก

ชิฟฟอน เผือกมีสารแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสาร

อนุมูลอิสระ ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ขณะท่ี

ลูกเดือยมีสรรพคุณยับย้ังการเจริญของเนื้องอก 

ท�ำให้เส้นผมเจริญดีขึ้น รักษาโรคหูดที่มักจะเป็น

เรือ้รงั และรบัประทานเป็นประจ�ำจะช่วยบ�ำรงุม้าม  

กระเพาะอาหาร ผู้สูงอายุที่รับประทานลูกเดือย   

จะช่วยบ�ำรุงผม และระบบการท�ำงานของไต 

(อารีย์, 2553) ดังนั้นการพัฒนาข้าวตังด้วยการ   

น�ำข้าวกล้องหอมมะลิสีนิล ลูกเดือย มาทดแทน

ข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 จะเป็นการเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการ และผู้วิจัยได้เสริมแคลเซียมด้วยการ 

น�ำปลาไส้ตันมาเป็นส่วนประกอบในการท�ำข้าวตัง 

ซึง่ปลาไส้ตนั 100 กรมั จะมแีคลเซยีม 218 มลิลิกรมั 

(กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2544)  ซึง่จะ

เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น

วัตถุประสงค์
1.	ศึกษาปริมาณข้าวกล้องหอมมะลิสีนิล 

ลูกเดือย ทดแทนข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 ในข้าวตัง

ต�ำรับพื้นฐาน และปริมาณปลาไส้ตันในข้าวตัง 

ธัญชาติ

2.	ศึกษาสมบัติทางกายภาพ ทางประสาท

สัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตัง     

ธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน 

3.	ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์

ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25 องศา

เซลเซียส นาน 8 สัปดาห์  

วิธีการวิจัย
1.	คัดเลือกต�ำรับข้าวตังพ้ืนฐาน ท่ีได้รับ

ความนิยม 3 ต�ำรับ คือ ต�ำรับวิภารสทิพย์ กลุ่ม  

แม่บ้านเกษตรกร  ต�ำรับจากกรมการพัฒนาชุมชน 

กระทรวงมหาดไทย และต�ำรับจากกลุ่มแม่บ้าน

เกษตรมหาสวัสดิ์ จังหวัดนครปฐม และข้าวตังที่

ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย     

ผู้เชี่ยวชาญ 10 คน

2.	น�ำต�ำรับที่ได้รับการยอมรับสูงสุดมา

ศกึษาการทดแทนข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 ด้วยข้าวกล้อง 

หอมมะลสินีลิ 3 ระดบั คอื ร้อยละ 20 30 และ 40 

ของน�้ำหนักข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 หุงข้าวให้สุก

โดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้า น�ำมาคลึงให้เป็นแผ่น   

2 มิลลิเมตร ใช้พิมพ์ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 

เซนติเมตร กดให้ได้แผ่นข้าวตัง น�ำแผ่นข้าวตังที่

ตดัแผ่นไปตากแดดให้แห้งสนทิจะได้แผ่นข้าวตงัดิบ 

แล้วน�ำมาทอดให้พองท่ีอุณหภูมิ 190 องศา

เซลเซยีส  โดยใช้น�ำ้มนัปาล์มทอด  และเป็นน�ำ้มนั

ใหม่ทุกคร้ัง น�ำข้าวตงัท่ีได้มาประเมนิคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม จากผู้เชี่ยวชาญ 10 คน  
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วางแผนการทดลองแบบสุม่ภายในบล็อกสมบรูณ์ 

(RCBD)โดยเรียงล�ำดับการชิม  ให้คะแนนแบบ  

9 - point hedonic scale จัดแผนการทดลองแบบ

การวัดซ�้ำ 

3. ศึกษาปริมาณลูกเดือย 3 ระดับ คือ   

ร้อยละ 10 20 และ 30 ของน�้ำหนักข้าวเจ้า       

หอมมะล ิ105 โดยการน�ำลูกเดอืยแช่น�ำ้ 12 ชัว่โมง 

แล้วไปนึ่งให้สุก 45 นาที (เกตุอร, 2547) จากนั้น 

น�ำมาผสมกับข้าวที่ได ้จากการหุงข ้าวกล้อง     

หอมมะลิสีนิลกับข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 ที่ได้รับ

การยอมรับสูงท่ีสุดจากขั้นที่ 2 ท�ำเช่นเดียวกับ    

ขั้นที่ 2 น�ำข้าวตังที่ได้มาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม จากผู้เชี่ยวชาญ 10 คน  

4.	ศึกษาปริมาณปลาไส้ตัน 3 ระดับ คือ 

ร้อยละ  2  3 และ 4 ของน�ำ้หนกัส่วนผสมทัง้หมด 

ของต�ำรับที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุดจากขั้นที่ 3 

โดยล้างปลาไส้ตนัให้สะอาด คดัแยกส่ิงปลอมปน 

แล้วน�ำมาตากแดดให้แห้งสนทิ น�ำปลามาป่ันด้วย

เครื่องปั่นไฟฟ้าความเร็วระดับ 3 ประมาณ 20 

วินาที 3 ครั้ง ให้เป็นปลาป่น จากนั้นเก็บใส่กล่อง

พลาสติกและปิดฝาสนิท เพื่อไว้ใช้ในการทดลอง

น�ำมาผสมในข้าวตังที่ได้จากการหุงข้าวกล้อง  

หอมมะลิสีนิล ข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 และลูกเดือย

นึ่งสุก  น�ำไปท�ำแผ่นขั้นเดียวกับขั้นที่ 1 เมื่อทอด

แล้วน�ำน�้ำปรุงที่ได้จากการเคี่ยวส่วนผสมซึ่ง

ประกอบด้วยรากผักชี 12 กรัม กระเทียม 50 กรัม 

น�ำ้ตาลทราย 80 กรมั น�ำ้ตาลป๊ีบ 80 กรัม เกลือป่น 

5 กรัม พริกไทยป่น 5 กรัม มาทาหน้าข้าวตัง    

ธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน น�ำมาอบ

ด้วยเตาลมร้อนทีอุ่ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 

6 ชั่วโมง น�ำข้าวตังที่ได้ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม จากผู้เชี่ยวชาญ 10 คน  

5.	น�ำต�ำรับท่ีได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด  

จากข้อที่ 4 ไปทดสอบความชอบของผู้บริโภค 

100 คนได้แก่ ประชาชนทัว่ไป นกัเรยีน นกัศกึษา

ที่อาศัยอยู่ในบริเวณวิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี 

ใช้การสุ่มแบบบังเอิญ ให้คะแนนแบบ 5 - point 

hedonic scale และศึกษาคุณภาพทางกายภาพวัด

เนื้อสัมผัส (ความแข็ง) 

6.	น�ำข้าวตังต�ำรับท่ีได้รับการยอมรับสูง

ท่ีสุดจากผู้เช่ียวชาญและผู้บริโภคไปเปรียบเทียบ

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น เถ้า 

โปรตนี คาร์โบไฮเดรต ไขมัน แคลเซยีม และเนือ้

สมัผสั (ความแขง็) น�ำไปบรรจุถงุพอลเิอทลินีเพือ่

ศกึษาการเปลีย่นแปลงทางจลุนิทรีย์ในระหว่างการ

เก็บรักษาระยะเวลา 8 สัปดาห์

การวิเคราะห์ข้อมูล
1.	คณุภาพทางประสาทสมัผัส หาค่าเฉลีย่ 

(X¯) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) เปรียบเทียบ   

ค่าเฉล่ียด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดยีว 

(one way Analysis of Variance) และดันแคน 

(Duncan's New Multiple Range Test) 

2.	วเิคราะห์เนือ้สมัผสั (ความแขง็) โดยใช้

เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส texture analyser โดย

บริษัท จาร์พา เท็คเซ็นเตอร์ จ�ำกัด

3. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี โดยวิธี 

In house method based on AOAC (2012) โดย

สถานที่ส่งตรวจ คือ ศูนย์ประกันคุณภาพอาหาร  

สถาบันค้นคว ้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

4.	วิเคราะห์จุลินทรีย ์ทั้งหมด ตามวิธี 

BAM Online 2001 ศูนย์ประกันคุณภาพอาหาร

สถาบันค้นคว ้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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ผลวิจัยและวิจารณ์

ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของข้าวตัง

ตารางที่ 2 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความชอบทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดย 
          รวมที่มีต่อข้าวตังที่ทำ�จากตำ�รับพื้นฐาน 3 ตำ�รับ
                                                                                                                       n=10
   ตำ�รับที่	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ           	 เนื้อสัมผัส	 ความชอบโดยรวม

          	 X ± S.D	 X ± S.D.         	 X  ± S.D.      	 X ± S.D.           	X ± S.D.   

1.ตำ�รับวิภารสทิพย์	 7.20a±1.24	 6.60a±1.23      	 7.45a±0.60   	 7.25a±0.97       	 7.10a±0.91

2.ตำ�รับกรมการ	 6.55a±1.61    	 6.80a±1.20      	 7.10ab±0.97    	 7.25a±1.25       	 6.90a±0.97
  พัฒนาชุมชน

3.ตำ�รับกลุ่มแม่บ้าน  	 7.05a±0.69    	 6.95a±1.00      	 6.60b±0.99    	 6.70a±0.66       	 6.85a±0.59
  เกษตร มหาสวัสดิ์

หมายเหตุ 	: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ.05

วัตถุดิบ  		 	 	                   น�้ำหนัก (กรัม) ร้อยละ
                                    ต�ำรับวิภารสทิพย์	        ต�ำรับกรมการ               ต�ำรับกลุ่มแม่
                                 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร                พัฒนาชุมชน          บ้านเกษตรมหาสวัสดิ์                                                                                         

1.	ข้าวเจ้าหอมมะลิ	 16.05	 15.33	     42.82
2.	ข้าวเหนียว	   6.42	         -	        -
3.	แป้งมัน	   0.16	 0.30	       0.11
4.	น�้ำสะอาด	                 77.37	                  84.37	     57.07

   ข้าวเจ้าหอมมะลิ 105  ตราแสนดี  ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงูตราแสนดี  แป้งมันส�ำปะหลังตรากาญจนชูศักดิ์

	 ต�ำรบัวิภารสทพิย์เป็นต�ำรบัทีใ่ช้ข้าวเหนยีว 

ต�ำรับเดียว และต�ำรับกรมการพัฒนาชุมชนใช้

ปริมาณข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 น้อยที่สุด แต่ใช้

	 จากตารางที่ 2 พบว่า ด้านรสชาติข้าวตัง

ต�ำรับวิภารสทิพย์ได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยสูงกว่า

ต�ำรับกลุ ่มแม ่บ ้านเกษตรมหาสวัสดิ์อย ่างมี          

นัยส�ำคัญทางสถิติแต่ไม่แตกต่างกับต�ำรับกรม   

การพัฒนาชุมชน ส่วนความชอบในด้านสี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และโดยรวมไม่แตกต่างกัน เนื่องจาก

ต�ำรับวิภารสทิพย์มีข้าวเหนียวเป็นส่วนประกอบ 

ปริมาณน�้ำสะอาดสูงสุด ต�ำรับกลุ ่มแม่บ ้าน   

เกษตร มหาสวสัด์ิใช้ปรมิาณข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 

สูงสุด

ซึ่งข้าวเหนียวมีอะไมโลเพกตินสูง ท�ำให้แผ่น   

ข้าวตังเกาะติดกนั  เมือ่ทอดข้าวตงัให้สกุ  แผ่นข้าว   

มคีวามกรอบไม่แตกหกัง่าย จงึอาจมผีลต่อคะแนน

ความชอบ เนือ่งจากต�ำรบัวภิารสทิพย์มค่ีาคะแนน

เฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุดจงึเลือกเป็นต�ำรับท่ี

จะพัฒนาต่อไป
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ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ โดยรวมต่อข้าวตัง 
          ที่ใช้ข้าวกล้องหอมมะลิสีนิลในปริมาณแตกต่างกัน                                                                                                                       n=10
	ปริมาณข้าวกล้อง        	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 เนื้อสัมผัส        	ความชอบโดยรวม  
	 หอมมะลิสีนิล
	 ทดแทนข้าวเจ้า                                                                                                                                        
	 (ร้อยละ)	 X±S.D.	 X±S.D.	 X±S.D.	 X±S.D.	 X± S.D.   

	 ร้อยละ 20	 7.10b± 0.85	 7.20a±0.83	 7.35a± 0.75	 7.20a± 1.01	 7.00b± 0.65
	 ร้อยละ 30	 7.75a± 0.91	 7.55a± 0.69	 7.50a± 0.76	 7.65a± 0.67	 7.80a± 0.52
	 ร้อยละ 40	 7.25ab± 1.16	 7.50a± 0.83	 7.20a± 0.52	 7.30a± 0.80	 7.20b± 0.62

หมายเหตุ 	: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ.05

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ โดยรวมต่อข้าวตัง 
	   ที่ใช้ลูกเดือยในปริมาณแตกต่างกัน
                                                                                                n=10
	 ปริมาณลูกเดือย        	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ             	เนื้อสัมผัส	 ความชอบโดยรวม  
		  X ± S.D.             	X ± S.D.            	X ± S.D.           	X ± S.D.	 X± S.D.   

	 ร้อยละ 10    	   7.30a± 0.66	 7.85a ± 0.59        	7.15a± 0.75	 6.70a± 0.80	 7.05a± 0.69

	 ร้อยละ 20      	   7.35a± 0.81	 7.55ab± 0.83        	7.05a± 1.05	 6.50a± 1.15	 6.75ab± 1.25

	 ร้อยละ 30      	   7.50a± 0.61	 7.05b ± 1.10        	6.55a± 1.15	 6.10a± 0.85	 6.25b ± 0.91

หมายเหตุ 	: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ.05

	 จากตารางที่ 3 พบว่าด้านสีข้าวกล้อง   

หอมมะลิสีนิลปริมาณร้อยละ 30 ได้รับคะแนน  

ค่าเฉล่ียสงูกว่าปรมิาณร้อยละ 20 อย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติแต่ไม่แตกต่างกันกับปริมาณร้อยละ 40 

เนื่องจากข้าวตังที่มีข ้าวกล้องหอมมะลิสีนิล

ปริมาณร้อยละ 20 สีที่ได้อ่อนเกินไป ส่วนข้าวตัง

ข้าวกล้องหอมมะลิสีนิลปริมาณร้อยละ 40 สีที่ได้

จะด�ำและเข้มมากเกินไป ส่งผลให้ความชอบ    

โดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติด้วย 

	 จากตารางที่ 4 พบว่า ต�ำรับที่ใช้ปริมาณ
ลกูเดือยร้อยละ 10 ได้รบัคะแนนค่าเฉลีย่ด้านกลิน่
สูงกว่าปรมิาณร้อยละ 30 อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ
แต่ไม่แตกต่างกันกับปริมาณร้อยละ 20 เนื่องจาก
การน�ำลูกเดือยมาทดแทนข้าวเจ้าหอมมะลิ 105  
อาจส่งผลท�ำให้ความหอมของกล่ินข้าวเจ้าหอม
มะลิ 105 ลดลง ด้านสีได้รับคะแนนความชอบ  

ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ได้รับความชอบ     

ไม่แตกต่างกันอาจเป็นเพราะปริมาณข้าวกล้อง

หอมมะลิสนีลิไม่แตกต่างกนัมากนกั คุณสมบัตแิละ 

คุณลักษณะการพองตัวของข้าวกล้องหอมมะลิ    

สีนิลเหมือนข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 จึงท�ำให้เนื้อ

สัมผัสไม่แตกต่างกัน ข้าวตัง 3 ปริมาณ เมื่อมา

เปรียบเทียบกันปริมาณร้อยละ 30 ได้รับคะแนน

ความชอบสูงสุด จึงน�ำไปเสริมลูกเดือยต่อไป

ไม่แตกต่างกันอาจเป็นเพราะลูกเดือยมีสีขาวนวล
และเมือ่ทอดสุกสีท่ีได้มลัีกษณะใกล้เคียงกัน ด้าน
รสชาติได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน 
และท้ัง 3 ปริมาณรสชาติใกล้เคียงกัน ด้านเน้ือ
สัมผัสได้รับคะแนนความชอบปริมาณร้อยละ 10 
สูงสุดแต่ไม่แตกต่างกัน เนื่องจากเมื่อเพิ่มปริมาณ
ร้อยละ 20 และ 30 ข้าวตังมีเนื้อสัมผัสที่เหนียว
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ตารางที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ โดยรวมต่อข้าวตัง 
	   ธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตันในปริมาณแตกต่างกัน
                                                                                                n=10
	ปริมาณปลาไส้ตัน	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 เนื้อสัมผัส    	 ความชอบโดยรวม
                          	 X ± S.D.           	X ± S.D.          	X ± S.D.          	 X ± S.D.              	X ± S.D.   

	 ร้อยละ 2	 7.20a±0.77        	7.40a±0.82	 7.65a±0.81       	 5.70b±1.03	 6.70b±0.98

	 ร้อยละ 3 	 7.40a±0.68	 7.35a±0.93	 8.00a±0.56	 6.20ab±1.06	 7.05b±0.89

	 ร้อยละ4 	 7.45a±0.51        	7.85a±0.75	 7.85a±0.88       	6.65a±0.99	 7.65a±0.93

หมายเหตุ 	: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ.05

ตารางที่ 6	 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ โดยรวมของ 
	           ผู้บริโภคต่อข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน (ทาน�้ำปรุงรส)
                                                                                                n=100
	 คุณลักษณะ	 คะแนน	 ความหมาย
	 	 ความชอบโดยเฉลี่ย

	 1.  สี	 4.17±0.77	 ชอบเล็กน้อย
	 2.  กลิ่น	 4.02±0.75	 ชอบเล็กน้อย
	 3.  รสชาติ	 4.11±0.78	 ชอบเล็กน้อย
	 4.  เนื้อสัมผัส	 3.97±0.81	 ชอบเล็กน้อย
	 5.  ความชอบโดยรวม	 4.26±0.76	 ชอบมาก

หมายเหตุ 	: เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ 3.40 - 4.19 ชอบเล็กน้อย  4.20 - 5.00 ชอบมาก

และมคีวามกรอบลดลง ส่งผลต่อคะแนนความชอบ 

ลดน้อยลง  และโดยรวมต�ำรบัทีใ่ช้ปรมิาณลูกเดอืย

ร้อยละ 10 ได้รบัคะแนนค่าเฉล่ียสูงกว่าปรมิาณร้อยละ 

30 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติแต่ไม่แตกต่างกันกับ

	 จากตารางที ่5 พบว่า ด้านเนือ้สมัผสัต�ำรบั

ที่ใช้ปริมาณปลาไส้ตันร้อยละ 4 ได้รับคะแนน   

ค่าเฉล่ียสงูกว่าปรมิาณปลาไส้ตนัร้อยละ 2 อย่างมี

นัยส�ำคัญทางสถิติแต่ไม่แตกต่างกันกับปริมาณ

ร้อยละ 3 อาจเป็นเพราะปลาไส้ตันท่ีใส่ปริมาณ

มากขึน้ เมือ่ทอดจะมคีวามกรอบมากขึน้ จงึส่งผล

ให้แผ่นข้าวตังที่ใช้ปริมาณร้อยละ 4 ได้รับการ

ยอมรบัสูงสดุ ด้านส ีกล่ิน ได้รบัคะแนนการยอมรบั 

สูงสุด เมื่อผสมปลาไส้ตันปริมาณร้อยละ 4      

อาจเป็นเพราะมสีสีม�ำ่เสมอทัว่ทัง้แผ่น และมกีลิน่

หอมของปลาไส้ตันเมื่อทอดสุก สอดคล้องกับผล

ปรมิาณร้อยละ 20 เพราะเนือ้สมัผัสของต�ำรบัลกูเดอืย 

ปรมิาณร้อยละ 10 ดทีีส่ดุ ดงันัน้ผูว้จิยัจงึเลอืกต�ำรบั 

ทีม่ลีกูเดอืยปรมิาณร้อยละ 10 เพือ่ด�ำเนนิการพัฒนา 

ต่อไป

การวจิยัของ พัชรพร (2552) พบว่าการใช้ปลาไส้ตนั 

ที่สดใหม่ เมื่อทอดสุกจะมีกลิ่นหอม เมื่อประเมิน

ความชอบโดยรวมจึงส่งผลให้การใช้ปลาไส้ตัน

ปริมาณร้อยละ 4 ได้รับคะแนนสูงที่สุดด้วย โดย

ข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตันมี  

ส่วนประกอบของข้าวเจ้าหอมมะลิ 105 ปริมาณ 

90  กรมั  ข้าวกล้องหอมมะลิสนีลิร้อยละ 30  ปรมิาณ 

38 กรัม ลูกเดอืยร้อยละ 10 ปรมิาณ 20 กรมั  ปลา

ไส้ตันร้อยละ 4 ปริมาณ 31.6 กรัม และน�ำไป

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป
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	 จากตารางที่ 7 พบว่าค่าเนื้อสัมผัสด้าน
ความแข็ง (Hardness) แสดงถึงความแข็งของ
ผลติภณัฑ์ โดยอ่านจากค่าแรงสงูสดุของเส้นกราฟ 
ค่าตัวเลขที่สูงมากกว่าแสดงว่า ผลิตภัณฑ์มีความ
แข็งหรือความกรอบมากกว่า จากตารางพบว่า   
ข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน 

	 จากตารางที ่ 6 พบว่า ข้าวตงัธญัชาตเิสริม
แคลเซยีมจากปลาไส้ตนั (ทาน�ำ้ปรงุรส) ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภค ด้านสี กลิ่น รสชาติ   เนื้อ
สัมผัส และโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึง
ชอบมาก เนื่องจากน�้ำปรุงรสที่ทาหน้าข้าวตัง 
มีกลิ่นหอมของรากผักชีและกระเทียมกลบกลิ่น

มีเนื้อสัมผัสด้านความแข็งหรือความกรอบสูงกว่า
ข้าวตังต�ำรับพื้นฐาน อาจเป็นเพราะส่วนผสมใน
การท�ำข้าวตงัธญัชาตเิสริมแคลเซยีมจากปลาไส้ตนั
มข้ีาวกล้องหอมมะลสินีลิ ลกูเดอืย และปลาไส้ตนั 
จึงท�ำให้มีลักษณะเนื้อแน่นและกรอบมากขึ้น

ของปลาไส้ตนั อกีทัง้การทาน�ำ้ปรงุรสเป็นการเพิม่
รสชาติให้กับข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจาก
ปลาไส้ตนั สอดคล้องกบัผลการวิจยัของ พิพัฒน์กมล 
(2557) กระเทียมใช้เป็นเครื่องแต่งกลิ่นและรส  
ใช้เป็นเครื่องปรุงอาหาร

ตารางที่ 8	 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของข้าวตังต�ำรับพื้นฐานกับข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียม 
	 จากปลาไส้ตันทอดสุก (ต่อ 100 กรัม)	                                                                                                n=100

	 ข้าวตัง	 ข้าวตังธัญชาติ
      องค์ประกอบทางเคมี	 ต�ำรับพื้นฐาน	 เสริมแคลเซียม	 การเปลี่ยนแปลง
	 	 จากปลาไส้ตัน

1.  ความชื้น  (ร้อยละ)	 1.03	 1.22	 +	 	
2.  เถ้า  (กรัม) 	 3.13            	  3.15         	 +
3.  โปรตีน  (กรัม)   	 5.39                            	10.26	 +
4.  คาร์โบไฮเดรต  (กรัม)	 65.91	 66.47	 +
5.  ไขมัน  (กรัม)          	 24.54	 18.90 	 -
6.  แคลเซียม  (มิลลิกรัม/100 กรัม)	 10.67	 148.59        	 +
7.  พลังงาน  (กิโลแคลอรี่)	 506.06	 476.98	 -

หมายเหตุ 	 : + หมายถึง เปลี่ยนแปลงเพิ่มขึ้น - หมายถึง เปลี่ยนแปลงลดลง

ตารางที่ 7	 ค่าเฉลี่ยคุณภาพเน้ือสัมผัสด้านความแข็งของข้าวตังต�ำรับพื้นฐานกับข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียม 
	 จากปลาไส้ตัน (ทอดสุก)	                                                                                                n=100

		  ข้าวตัง	 ข้าวตังธัญชาติ
	 ความแข็ง (g)	 ต�ำรับพื้นฐาน	 เสริมแคลเซียม
	 	 	 จากปลาไส้ตัน

	 X ± S.D.	 1,900.29 ± 326.11	 2,082 ± 339.23	 	

	 ค่าต�่ำสุด	 1,226.44	 1,394.35

	 ค่าสูงสุด	 2,378.76	 2,728.48
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	 จากตารางที ่8 พบว่าคณุค่าทางโภชนาการ
ของข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตัน 
ที่เพ่ิมข้ึนได้แก่ ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และแคลเซยีม มากกว่าต�ำรบัพืน้ฐาน 
ส่วนไขมันและพลังงานทั้งหมดต�่ำกว่า เนื่องจาก

ตารางที่ 9 จ�ำนวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์และ รา ในข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตันเก็บรักษาที ่
	   อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ทอดสุก)	
                                                                                                n=100

             ชนิดของเชื้อ	
จุลินทรีย์ทั้งหมด	 ยีสต์  	 รา	

สัปดาห์ที่

0	 ไม่พบ	 ไม่พบ	  ไม่พบ	
8	 ไม่พบ	 ไม่พบ	  ไม่พบ	
หน่วย	 cfu./กรัม	 cfu./กรัม              	 cfu./กรัม
เกณฑ์มาตรฐาน	 1 x104                               	<10                      	 <10

ข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลาไส้ตันมีการ
ทดแทนข้าวเจ้าหอมมะล ิ105 ด้วยข้าวกล้องหอมมะล ิ
สีนิล ลูกเดือย และปลาไส้ตัน ปริมาณสารอาหาร
ดังกล่าวจึงเพิ่มขึ้น  

	 จากตารางที ่9 พบว่า ข้าวตงัธญัชาตเิสรมิ

แคลเซียมจากปลาไส้ตันที่ผลิตและเก็บรักษาที่

อุณหภูมห้ิองนาน 8 สปัดาห์ ไม่พบจลุนิทรย์ี ยสีต์ 

รา และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนข้าวตังหน้าหมูหยอง (มผช.28/2546) ท่ี

ก�ำหนดไว้ เพราะในการทดลองตัง้แต่การคดัเลือก

วัตถดุบิ กระบวนการผลิตและการบรรจ ุได้กระท�ำ

อย่างถูกสุขลักษณะ

สรุป  

1.	ผู้เช่ียวชาญยอมรับข้าวตังธัญชาติเสริม

แคลเซียมจากปลาไส้ตันที่มีส่วนผสมข้าวกล้อง

พันธุ ์หอมมะลิสีนิลทดแทนข้าวเจ้าร้อยละ 30    

ลูกเดือยร้อยละ 10 และปริมาณปลาไส้ตันร้อยละ 

4 ของปริมาณน�้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด  

2.	ผู ้บริโภคมีความชอบข้าวตังธัญชาติ

เสรมิแคลเซยีมจากปลาไส้ตนั มคีะแนนเฉล่ียความ

ชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 

3. เนื้อสัมผัสด้านความแข็งของข้าวตัง  

ธญัชาตเิสรมิแคลเซยีมจากปลาไส้ตนัสูงกว่าข้าวตัง 

ต�ำรับพื้นฐาน องค์ประกอบทางเคมีพบว่าปริมาณ

ท่ีเพ่ิมข้ึนได้แก่ ความช้ืน เถ้า โปรตนี คาร์โบไฮเดรต 

และแคลเซียม ส่วนไขมันและพลังงานลดลง

4.	ไม่พบจลุนิทรย์ีท้ังหมดและตรวจไม่พบ

ยีสต์และรา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนข้าวตังหน้าหมูหยอง (มผช.28/2546) ที่

ก�ำหนดไว้ ด้วยการบรรจุถุงพอลิเอทิลีนเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห์  

ข้อเสนอแนะ
1.	ควรพัฒนาอุปกรณ์ท่ีสามารถท�ำให้

ขนาดของข้าวตังมีความหนาและขนาดชิ้นที่   

เท่าๆ กัน และเลือกใช้เครื่องทอดอัตโนมัติที่

สามารถควบคุมอุณหภูมิ เพ่ือให้ได้ข้าวตังท่ีมี

คุณลักษณะสีเหลืองนวลทั่วสม�่ำเสมอกันทั้งแผ่น

2. การวิจัยครั้งนี้ เป็นการเสริมแคลเซียม

ให้มากขึ้น จึงควรท�ำการวิจัยเพิ่มปริมาณปลา

ไส้ตัน และหาแหล่งแคลเซียมอื่นๆ 
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ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ
ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัดเชียงราย
ประไพพรรณ  วังยาว*  นฤมล  ศราธพันธุ์**

บทคัดย่อ

วัตถุประสงค์ของการวิจัยในครั้งนี้เพื่อศึกษา  1) ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค

อาหารเหนอื  2) ความสมัพันธ์ระหว่างความรู ้ทศันคต ิและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนือ  3) ความ 

สมัพันธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบคุคลกบัความรู ้ทศันคต ิและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอืของนกัเรยีน

มัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัดเชียงราย เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างที่เป็น

นักเรียนมัธยมศึกษา จังหวัดเชียงราย จ�ำนวน 400 คน จาก 6 โรงเรียน การวิเคราะห์ข้อมูลใช้ค่าความถี่ 

ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์และค่าไคสแควร์ ผลการวิจัย     

พบว่า  1) นักเรียนมากกว่าสองในสามมีความรู้ในระดับปานกลาง นักเรียนมากกว่าครึ่งหนึ่งมีทัศนคติ

เป็นกลางเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเหนือ และนักเรียนส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

บ่อยคร้ัง  2) ความรูเ้กีย่วกบัอาหารเหนอื มคีวามสมัพันธ์เชงิบวกกบัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอื 

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิทีร่ะดบั .01  3) ผลการศกึษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบคุคลกบัความรู้ 

เกีย่วกบัอาหารเหนอืพบว่า  (1) อายขุองนักเรยีนมคีวามสมัพันธ์กบัความรูด้้านประเภทอาหารคาว  (2) ระดบั 

การศึกษาของมารดามีความสัมพันธ์กับความรู้ด้านเอกลักษณ์ของอาหารเหนือ และ (3) รายได้ของ

ครอบครัวมีความสัมพันธ์กับความรู้ด้านเอกลักษณ์ของอาหารเหนือ และความรู้ด้านประเภทอาหาร

ถนอม ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับทัศนคติเก่ียวกับการบริโภคอาหารเหนือพบว่าไม่มี

ปัจจัยใดทีม่คีวามสมัพนัธ์ และความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบุคคลกบัพฤตกิรรมการบริโภคอาหารเหนือ 

พบว่า  (1) เพศมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือด้านอาหารจานเดียว  (2) ระดับ

การศึกษาของมารดามีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือด้านรูปแบบการบริโภค  

อาหารเหนือ  (3) รายได้ของครอบครวัมคีวามสมัพันธ์กบัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอืด้านประเภท

อาหารคาว และ (4) จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

ด้านประเภทอาหารถนอม

ค�ำส�ำคัญ : อาหารเหนือ ความรู้ ทัศนคติ พฤติกรรมการบริโภค นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย

* นิสิตปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา ภาควิชาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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Knowledge, Attitude and Northern Thai Food Consumption Behaviors 
of High School Students in Chiang Rai Province.
Prapaipan Wangyao*  Narumol  Saratapan**

ABSTRACT

The purpose of this study were to investigate: 1) knowledge of, attitude toward and  
Northern Thai food consumption behaviors of high school students in Chiang Rai Province;  2) the 
relationship between knowledge and attitude and the Northern Thai food consumption behavior;   
3) the relationship between their personal factors and knowledge, attitude and Northern Thai food 
consumption behavior. Data were collected, using a questionnaire, from 400 sampled students. 
Data analysis comprised percentage, mean, standard deviation, Pearson's Product Moment Correlation 
Coefficient and Chi-square. The findings revealed that about three-fifths, of the students were 
female aged 16-17 years old. Their parents held diploma and bachelor degree, and earned between 
10,001 to 20,000 bath monthly. The results showed that more than two-thirds of the students had 
moderate level of knowledge on Northern Thai food, more than half of them had neutral attitude 
toward Northern Thai food, and most of them frequently consumed Northern Thai food. The 
relationship among knowledge, attitude and consumption behavior of Northern Thai food showed 
that knowledge of Northern Thai food was positively correlated with consumption behavior of 
these food at a statistically significant level of .01. The correlation between personal factors and 
knowledge of Northern Thai food were as follows: 1) gender was related to type of main dish;  
2) mother's educational level was related to knowledge of the identity of Northern Thai food; and  
3) family income was related to knowledge of the identity of Northern Thai food and type of 
food preservation. The correlation between personal factors and attitude toward Northern Thai 
food revealed that none of these factors were related to attitude toward Northern Thai food. The 
correlation between personal factors and consumption behavior of Northern Thai food were as 
follows:  1) gender was related to consumption of Northern fast food;  2) mother's educational 
level was related to patterns of Northern food consumption;  3) family income was related to type 
of main dish; and  4) number of family members was related to consumption of Northern preserved 
food.

Keywords : Northern Thai Foods, Knowledge, Attitude, Consumption Behavior,  High School Students.

* Master Degree Student, Program in Home Economic Education, Faculty of Education, Kasetsart University
** Assistant Professor, Dr., Department of  Vocational Education, Faculty of  Education, Kasetsart University
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บทน�ำ
วัฒนธรรมการกิน เป็นพฤติกรรมการกิน

ของคนส่วนใหญ่ในสังคมแต่ละท้องถิ่นซึ่งมีแนว

ปฏิบตัร่ิวมกนัมายาวนานตัง้แต่อดตีจนถงึปัจจบุนั 

มกีารถ่ายทอดโดยบอกต่อกนัมา การจารกึหรอืการ

เขียนไว้เป็นลายลกัษณ์อกัษรหรอืปฏบิตัต่ิอๆ กนัมา 

จนเป็นทีย่อมรบัร่วมกนั (วมิล และคณะ, 2551) ซ่ึง 

แต่ละท้องถิน่ย่อมมวีฒันธรรมการกนิทีแ่ตกต่างกัน 

ขึน้กบัหลายปัจจยัดงันี ้สภาพภมูศิาสตร์ ความสามารถ 

ในการผลติ การกระจายอาหาร สภาพทางเศรษฐกจิ 

วัฒนธรรมและขนบธรรมเนียมประเพณี ท่ี

เกีย่วข้องกับการรบัประทานอาหาร (เบญจา, 2521) 

ดังนั้นวัฒนธรรมการกินอาหารพื้นบ้านจึงเป็น   

สิ่งที่ได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นและได้รับการ

สืบทอดต่อมาเป็นเวลาช้านาน

เรื่องอาหารการกินน้ันเป็นเร่ืองส�ำคัญ 

และเป็นช่วงที่ครอบครัวได้มาอยู่พร้อมหน้ากัน 

แต่ปัจจุบันเรื่องอาหารการกินได้รับความส�ำคัญ  

ลดน้อยลง เพราะแต่ละครอบครัวก็มุ่งแต่ท�ำงาน 

การประกอบอาหารรับประทานเองต้องใช้ความ

รวดเร็ว และการถ่ายทอดกรรมวิธีการประกอบ

อาหาร ให้ลกูๆ กม็โีอกาสน้อย เพราะแม่ไม่มเีวลาสอน 

พ่อแม่ให้ความส�ำคัญกับเรื่องการเรียนของลูก 

มากกว่าการประกอบอาหาร หรอืเดก็มกัใช้เวลากบั 

การเรยีน เล่นกีฬา ไม่ค่อยสนใจเรือ่งการประกอบ

อาหาร ซึ่งเด็กบางคนไม่เคยรู้จักผักพื้นบ้านหรือ

กรรมวธิกีารประกอบอาหารเลย ดังนัน้ความส�ำคญั 

ต่อเรือ่งอาหารการกนิจงึเริม่ลดลง โดยเฉพาะอย่างย่ิง 

การถ่ายทอดสู่รุน่หลงักย่ิ็งน้อยลงไปมาก (ศนูย์ฝึก

อบรมและพฒันาการสาธารณสขุมลูฐานภาคเหนอื

จังหวัดนครสวรรค์ร่วมกับเครือข่ายนักวิจัยใน

พื้นที่จังหวัดเชียงใหม่และนครสวรรค์, 2543) 

ความเจริญทางการสือ่สารและเทคโนโลยี

ท�ำให้เกดิการเปล่ียนแปลงในสังคมภาคเหนอืด้วย 

คือ ท�ำให้วิถีชีวิตของประชาชนเปลี่ยนไป ภารกิจ

ประจ�ำวันของประชาชนเร่งรีบมากขึ้น มีการ

อพยพย้ายถิ่นฐานเพ่ือการศึกษาและหางานท�ำ        

มกีารแข่งขนัทางเศรษฐกจิ  ซึง่สิง่เหล่านีมี้ผลกระทบ 

ต่อพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร  และภาวะโภชนาการ 

ของเดก็นกัเรียนในภาคเหนอื (ปาลีรฐั, 2538) โดย

นักเรียน นิสิต นักศึกษา เป็นวัยที่ความรู้เกี่ยวกับ

อาหารเริม่เข้ามามบีทบาทในการเลือกรับประทาน

อาหารและบรโิภคนสิยั ซึง่การเรยีนรูใ้นช่วงวยัรุน่

นี้เองจะเป็นสิ่งที่ติดตัวไปจนเป็นผู้ใหญ่ และเป็น

ช่วงของการสร้างทัศนคติต่อการบริโภคอาหาร 

(ไกรสิทธิ์ และคณะ, 2534) และพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของวัยรุ่นท่ีไม่พึงประสงค์มักเกิด

จากขาดความรู้ มคีวามเชือ่และประสบการณ์ทีผ่ดิ 

เป็นวัยท่ีเลือกบริโภคอาหารตามเพื่อนและสื่อ

โฆษณา ชอบบริโภคอาหารหรูหราเพื่อให้เป็นที่

ยอมรับของกลุ่มและสังคม ดังนั้นการเลือกซ้ือ

อาหารจึงขึ้นอยู่กับความรู้ของผู้บริโภคเป็นส�ำคัญ 

(อัฏฐนาถ, 2549) 

การศึกษาเรื่อง ความรู ้ ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ ของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัดเชียงราย เป็น

ประเด็นท่ียังไม่มีผู้ท�ำการศึกษา ดังนั้นผู้วิจัยจึง

สนใจศึกษาว่านักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 

จงัหวดัเชียงราย มคีวามรู้เกีย่วกบัอาหารเหนอืหรือไม่ 

และมีทัศนคตแิละพฤตกิรรมการบริโภคอาหารเหนอื 

อย่างไร และทั้งสามประเด็นดังกล่าวมีความ

สัมพันธ์กันหรือไม่ ซ่ึงผลการวิจัยจะเป็นข้อมูล    

ท่ีใช้เป็นแนวทางให้สถานศึกษา หรือหน่วยงาน  

ที่เกี่ยวข้อง ได้น�ำไปวางแผนหรือจัดกิจกรรม
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รณรงค์ให้เยาวชนเห็นความส�ำคัญ และหันมา 

บริโภคอาหารเหนือมากย่ิงขึ้น อีกทั้งยังเป็นการ

อนุรักษ์วัฒนธรรมการกินของท้องถิ่นให้มีการ

สืบทอดต่อไป

วัตถุประสงค์
1.	เ พ่ือศึกษาความรู ้  ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัดเชียงราย

2.	เพือ่ศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ 

ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย จังหวัด

เชียงราย

3.	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัย

ส่วนบุคคล กับ ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรม

การบริโภคอาหารเหนือของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนปลาย จังหวัดเชียงราย

วิธีการวิจัย
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

การวจิยันีเ้ป็นการวจิยัเชงิส�ำรวจ โดยกลุม่

ตัวอย ่างในการศึกษาคือ นักเรียนระดับชั้น

มัธยมศึกษาตอนปลาย จ�ำนวน 400 คน จาก

ประชากรจ�ำนวน 19,069 คน ซึ่งกลุ่มตัวอย่าง 

เหล่าน้ีได้มาจากวิธีการสุ ่มแบบหลายขั้นตอน 

(Multistage Random Sampling) ดังนี้

1.	สุม่เขตมา 2 เขต จากจ�ำนวนเขตทัง้หมด 

4 เขต โดยวิธีเจาะจง (Purposive Sampling) ได้ 

เขตที่ 1 และเขตที่ 2

2.	สุ ่มอ�ำเภอมา 1 อ�ำเภอ จากอ�ำเภอ

ทั้งหมดในเขตที่สุ ่มโดยวิธีการสุ ่มแบบกลุ ่ม   

(Cluster Sampling) ดังนี้

	 2.1  เขตที ่1 ม ี3 อ�ำเภอ คอื อ�ำเภอเมอืง 

อ�ำเภอเวียงชัย และอ�ำเภอเวียงเชียงรุ้ง สุ่มโดย    

วิธีการสุ่ม อย่างง่าย (Simple Random Sampling) 

ได้อ�ำเภอเมือง

	 2.2  เขตที ่2 ม ี5 อ�ำเภอ คอื อ�ำเภอพาน 

อ�ำเภอป่าแดด อ�ำเภอแม่สรวย อ�ำเภอเวียงป่าเป้า 

และอ�ำเภอแม่ลาว สุ่มโดยวิธีการสุ่มอย่างง่าย 

(Simple Random Sampling) ได้อ�ำเภอพาน

3.	สุ่มโรงเรียนในอ�ำเภอ โดยวิธีการสุ่ม

อย่างง่าย (Simple Random Sampling) ดังนี้

	 3.1 เขตที่ 1 สุ่มได้อ�ำเภอเมือง ซึ่งมี

ทั้งหมด 8 โรงเรียน สุ่มโดยวิธีการสุ่มอย่างง่ายได้ 

4  โรงเรยีนจากท้ังหมด 8 โรงเรียน ดงันี ้โรงเรียน

สามัคคีวิทยาคม 140 คน โรงเรียนด�ำรงราษฎร์

สงเคราะห์ 103 คน โรงเรยีนเมอืงเชยีงราย 37 คน 

และโรงเรียนสามัคคีวิทยาคม2 13 คน

	 3.2 เขตท่ี 2 สุ่มได้อ�ำเภอพาน ซึ่งมี

ทั้งหมด 5 โรงเรียน สุ่มโดยวิธีการสุ่มอย่างง่ายได้ 

2 โรงเรียนจากทั้งหมด 5 โรงเรียน ดังนี้ โรงเรียน

พานพิทยาคม 77 คน และโรงเรียนพานพิเศษ

พิทยา 30 คน

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจิยั คอื แบบสอบถาม 

แบ่งออกเป็น 4 ตอน คือ  1) ปัจจยัส่วนบุคคลของ

นักเรียน  2) ความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ ซึ่งเป็น

ข้อค�ำถามแบบถกูผิด  3) ทศันคตเิกีย่วกบัอาหารเหนอื 

เป็นแบบสอบถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า 

(Rating Scale) 4 ระดับ คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง     

เหน็ด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย และ  4) พฤตกิรรม

การบริโภคอาหารเหนือที่ระบุพฤติกรรม 3 ระดับ 

คือ ประจ�ำ บ่อยครั้ง และนานๆ ครั้ง
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การเก็บรวบรวมข้อมูล
ผู้วิจัยด�ำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วย

ตนเอง โดยท�ำการติดต่อโรงเรียน แล้วด�ำเนินการ

แจกแบบสอบถามด้วยตัวเอง จ�ำนวน 400 ชุด  

ได้รับแบบสอบถามกลับคืนมาทั้งหมด ใช้เวลา 

ในการเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างวันที่ 10 - 24 

สิงหาคม 2555

การวิเคราะห์ข้อมูล
1.	ปัจจัยส่วนบุคคลของนักเรียนมัธยม 

ศึกษาตอนปลาย ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา

ของบิดามารดา รายได้ของครอบครัว จ�ำนวน

สมาชิกในครอบครัว วิเคราะห์ข้อมูลโดยหา       

ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย

2.	ความรู ้ทศันคต ิพฤติกรรมการบรโิภค

อาหารเหนือ ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย 

วิเคราะห์ข ้อมูลโดยหาค่าความถี่ ค ่าร ้อยละ        

ค่าเฉลี่ย  		

3.	ทดสอบสมมติฐานโดยใช้ค่าสมัประสทิธิ์ 

สหสัมพันธ์เพียร์สันโปรดักโมเมนต์ (Pearson's 

Product Moment Correlation Coefficient) เพื่อ

หา ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนปลาย ซึ่งก�ำหนดระดับนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05

4.	ทดสอบสมมตฐิานโดยใช้ค่าไคสแควร์ 

(Chi-Square) เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัย

ส่วนบุคคลกับความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรม 

การบริโภคอาหารเหนือของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนปลายซ่ึงก�ำหนดระดับนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

ที่ระดับ .05   

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 จากการศึกษา ความรู ้ ทัศนคติและ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือของนักเรียน

มธัยมศึกษาตอนปลาย จงัหวดัเชียงราย ผลการวิจยั

แบ่งได้เป็น 6 ตอน ดังนี้

1. ปัจจยัส่วนบคุคลของนกัเรียนมธัยมศกึษาตอน

ปลาย

	 นกัเรียนทีเ่ป็นกลุม่ตวัอย่างเกอืบสามในห้า 

เป็นเพศหญิง (59.5%) นักเรียนกว่าสองในสาม 

(67.7%) มีอายุ 16 ถึง 17 ปี บิดาของนักเรียนใน

สัดส่วนเดียวกัน คิดเป็นร้อยละ 18.5 มีการศึกษา

ระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าและปริญญาตรี 

ส่วนมารดานกัเรียนมกีารศกึษาระดบัประถมศกึษา

และต�่ำกว่า และมีการศึกษาระดับปริญญาตรี โดย

มสีดัส่วนใกล้เคียงกันคือ ร้อยละ 22.5 และร้อยละ 

20 ตามล�ำดบั ครอบครวัของนกัเรยีนเกอืบสองใน

ห้า (36.3%) มีรายได้ระหว่าง 10,001 บาท ถึง 

20,000 บาท และนักเรียนมากกว่าครึ่งหนึ่ง 

(78.8%) มีจ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวระหว่าง    

3 คน ถึง 5 คน

2. ความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ

จากการศึกษา ความรู้เกี่ยวกับการบริโภค

อาหารเหนือของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย 

จงัหวดัเชียงรายโดยรวม พบว่านกัเรียนโดยส่วนใหญ่ 

(68.25%) มีความรู้ในระดับปานกลาง ท้ังนี้อาจ

เนื่องจากนักเรียนที่เป็นกลุ่มตัวอย่างเป็นคนใน

พื้นที่จังหวัดเชียงรายโดยก�ำเนิดท�ำให้ได้รับการ

ซึมซับความเป็นคนเหนือและอาหารเหนือ อีกทั้ง

ยังรู้อีกว่าอาหารเหนือมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่าง

จากอาหารภาคอื่นๆ สอดคล้องกับเลิศศิริ (2550) 

กล่าวว่า ความรู้เป็นความสามารถในการจดจ�ำ

ประสบการณ์ รวมทัง้รายละเอยีดต่างๆ ทีส่ะสมไว้ 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
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ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่า นักเรียนมีความรู้ด้าน

อาหารเหนือผ่านการจดจ�ำ และประสบการณ์จาก

การเป็นคนในพื้นที่จังหวัดเชียงราย

3. ทัศนคติเกี่ยวกับอาหารเหนือ

	จากผลการศึกษาทัศนคติเกี่ยวกับการ

บริโภคอาหารเหนือโดยรวม พบว่า นักเรียนที่

เป็นกลุ่มตัวอย่างมากกว่าครึ่งหนึ่ง (53.2%) มี

ทศันคติเป็นกลางเกีย่วกบัการบริโภคอาหารเหนอื 

ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากนักเรียนเห็นว่าอาหารเหนือ

เป็นอาหารท้องถิน่ทีม่เีอกลกัษณ์อยูแ่ล้วและมกีาร

บริโภคเป็นประจ�ำในครอบครัว ท�ำให้คิดว่าไม่

จ�ำเป็นต้องให้ความสนใจกับอาหารเหนือมากนัก 

จึงส่งผลให้ผลการศึกษาทัศนคติเกี่ยวกับการ

บรโิภคของนกัเรยีนทีเ่ป็นกลุม่ตวัอย่างอยูใ่นระดบั

ปานกลาง สอดคล้องกบักมลาภรณ์ (2544) กล่าวว่า 

คนรุ่นใหม่มีวิถีการด�ำรงชีวิต วัฒนธรรม และ

พฤติกรรมในการบรโิภคทีเ่ปล่ียนไป โดยผูบ้รโิภค

ได้รับค่านิยมในการบริโภคอาหารชาวตะวันตก

มากขึน้ ท�ำให้ละเลย และมองไม่เหน็คณุค่าในการ

รับประทานแบบไทยๆ

4. พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

	เมือ่ศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอื 

โดยรวม พบว่า นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายที่

เป็นกลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่ (70.7%) มีพฤติกรรม

การบริโภคอาหารเหนือบ่อยครั้ง อาจเป็นเพราะ

อาหารเหนือเป็นอาหารท้องถิ่น หาซื้อได้ง่ายโดย

ทั่วไปในพื้นที่ และมีราคาไม่แพง อีกทั้งอาหาร  

ดังกล่าว เป็นอาหารที่นักเรียนต้องบริโภคในชีวิต 

ประจ�ำวนัอยูแ่ล้ว หากทีบ้่านไม่ท�ำรบัประทานเอง 

ก็สามารถหาซื้อได้ หรือเลือกรับประทานจาก  

ร้านอาหารก็ได้ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ   

ศรสีมร และคณะ (2549) กล่าวว่า อาหารพืน้เมอืง

ภาคเหนอืเป็นอาหารทีร่บัประทานในชวีติประจ�ำวนั 

มักใช้ส่วนประกอบที่หาได้โดยทั่วไป และมีวิธี

การประกอบที่ง่ายและสะดวก

5. ความสัมพันธ์ระหว่าง ความรู้ ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

	จากผลการวิจัย พบว่าความรู้เกี่ยวกับการ

บริโภคอาหารเหนือและพฤติกรรมการบริโภค

อาหารเหนือของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย 

จังหวัดเชียงราย มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 แต่เป็นความสัมพันธ์

ในระดับต�่ำ (r = .22) แสดงว่านักเรียนที่มีความรู้

เกี่ยวกับการบริโภคอาหารเหนือมีแนวโน้มท่ีจะมี

พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอืเป็นประจ�ำด้วย 

กล่าวคือ หากนกัเรยีนมคีวามรูค้วามเข้าใจในเรือ่ง

อาหารเหนอืกจ็ะส่งผลต่อพฤตกิรรมในเรือ่งนัน้ๆ ด้วย 

สอดคล้องกับผลการศึกษาของส�ำนักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

(2550) ที่พบว่า ประชาชนที่มีความรู้เกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑ์สุขภาพอย่างถกูต้อง โดยรู้ในรายละเอยีด 

เร่ืองการแปลความหมาย จากข้อมูลบนฉลาก

ผลิตภัณฑ์สุขภาพ น�ำไปสู่พฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑ์สุขภาพที่ถูกต้อง (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ ของนักเรียนมัธยมศึกษา 
	  ตอนปลาย จังหวัดเชียงราย

	    ความรู้	 ทัศนคติ	 พฤติกรรม

ความรู้	 1.00	 	
ทัศนคติ	 -0.04	 1.00	
พฤติกรรม	 0.22**	 0.06	 1.00

**p < .01

Journal of Home Economics

42

Vol. 58 No. 2 May-August 2015



6.	ความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบคุคลกบัความรู ้

ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ   

	 6.1. ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับ

ความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ (ตารางที่ 2)

ปัจจัยส่วนบุคคล

อายุ

ระดับการศึกษาของมารดา

รายได้ของครอบครัว

p<.05

ความรู้โดยรวม

-

-

-

เอกลักษณ์ของ
อาหารเหนือ

-

9.217
(p = .027)

6.004
(p = .015)

ประเภท
อาหารคาว

9.015
(p = .027)

-

-

ประเภท
อาหารถนอม

-

-

6.134
(p = .030)

ประเภท
ขนมหวาน

-

-

-

ตารางที่ 2 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ

	                                    ความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ

		  6.1.1	อายุกับความรู้เกี่ยวกับการบริโภค
อาหารเหนือ ด้านประเภทอาหารคาว พบว่า 
นกัเรยีนทีม่อีายตุ�ำ่กว่า 18 ปี มคีวามรูด้้านประเภท
อาหารคาวในระดับดีมีสัดส่วนสูงกว่านักเรียนที่
มีอายุ 18 ปี อาจเนื่องมาจากนักเรียนที่มีอายุ 18 ปี
ขึ้นไป เลือกรับประทานและบริโภคนิสัยตาม
กระแสนิยม ซึ่งขัดแย้งกับผลการวิจัยของเลิศศิริ 
(2550) พบว่า นักเรียนที่มีอายุมากกว่าจะมี
ประสบการณ์และสามารถแยกและบอกประเภท
อาหารไทยได้ในระดับดีกว่า
		  6.1.2	ระดับการศึกษาของมารดามีความ
สมัพนัธ์กบัความรูเ้กีย่วกับการบรโิภคอาหารเหนือ	
ด้านเอกลักษณ์ของอาหารเหนือ พบว่า นักเรียนที่
มารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาขึ้นไป        
มีความรู้เกี่ยวกับเอกลักษณ์ของอาหารเหนือใน
ระดับดีโดยมีสัดส่วนสูงกว่านักเรียนที่มารดา    
จบการศึกษาระดับประถมศึกษาและต�่ำกว่า อาจ
เนื่องจากมารดาเป็นผู้ที่คลุกคลีกับอาหารมากกว่า
บิดา เป็นผู้ที่ดูแลเรื่องอาหารการกินของคนใน
ครอบครัว ถึงแม้ว่าจะไม่ได้ประกอบอาหารเอง

ก็ตาม สามารถบอกและแยกรายละเอียดของ 
อาหารเหนอืเพือ่ถ่ายทอดให้แก่บตุรได้  สอดคล้องกบั 
ผลงานวิจัยของสมฤดี (2537) พบว่า นักเรียนที่มี
ผู ้ปกครองมีการศึกษาระดับอุดมศึกษามีความรู้
เกี่ยวกับอาหารดีกว่านักเรียนท่ีมีผู้ปกครองมีการ
ศกึษาระดบัประถมศกึษา เนือ่งจากมารดาหรอืบดิา 
ท่ีมีการศึกษาดีจะมีโอกาสค้นคว้าหาความรู้จาก
แหล่งความรู้ต่างๆ ได้มากกว่า และสามารถให้    
ค�ำแนะน�ำอบรมความรู ้ เกี่ยวกับโภชนาการที่     
ถูกต้องแก่เด็กได้ดีกว่าผู ้ปกครองที่มีการศึกษา  
น้อยกว่า
		  6.1.3	รายได้ของครอบครวัมคีวามสมัพันธ์
กบัความรูเ้กีย่วกบัเอกลกัษณ์ของอาหารเหนอื และ
ประเภทอาหารถนอม พบว่า ครอบครัวที่มีรายได้ 
20,000 บาท และต�่ำกว่า มีความรู ้ เกี่ยวกับ 
เอกลักษณ์ของอาหารเหนือในระดับดี มีสัดส่วน
สูงกว่าครอบครัวที่มีรายได้ 20,001 บาท ขึ้นไป 
และครอบครัวที่มีรายได้ต�่ำกว่า 40,001 บาท มี
ความรู้เกี่ยวอาหารเหนือประเภทอาหารถนอมใน	
ระดบัด ีมสีดัส่วนสงูกว่าครอบครวัทีม่รีายได้ตัง้แต่ 
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40,001 บาทขึ้นไป อาจเนื่องจากครอบครัวที่มี   
รายได้ 40,001 บาทขึน้ไป มโีอกาสเลอืกรบัประทาน 
อาหารที่นอกเหนือจากอาหารในท้องถิ่น เช่น พา
ครอบครัวไปรับประทานอาหารที่ร้านอาหารใน
ห้างสรรพสนิค้า จงึท�ำให้ครอบครวัทีม่รีายได้มาก
มีการตัดสินใจในการเลือกซื้ออาหารที่มากข้ึน 
สอดคล้องกับผลการวิจัยของอัฏฐนาถ (2549) 
กล่าวว่า นักเรียนท่ีมีครอบครัวที่มีอาชีพรับจ้าง   
รับประทานอาหารไทยเป็นอาหารประจ�ำวัน มี
โอกาสเลอืกซือ้อาหารอืน่ๆ เช่น อาหารฟาสต์ฟดูส์ 
แบบตะวันตกมีค่อนข้างน้อยและอาหารเหล่าน้ัน
มีราคาแพง ไม่เหมาะทั้งด้านปริมาณและด้าน
เศรษฐกิจ ดังนั้น จึงท�ำให้กลุ่มที่มีรายได้ต�่ำกว่า 
40,001 บาท มีข้อมูลและประสบการณ์ความรู้  
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารเหนือด้านเอกลักษณ์
ของอาหารเหนือ	และด้านประเภทอาหารถนอม   
ดีกว่าครอบครัวที่มีรายได้ 40,001 บาทขึ้นไป

ส่วนความสมัพนัธ์ระหว่างเพศ ระดับ การ
ศึกษาของบิดา และจ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว
ไม่มีความสัมพันธ์กับความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือ
ทั้งโดยรวมและรายด้าน 

	 6.2 ปัจจัยส่วนบุคคลของนักเรียนมัธยมศึกษา
ตอนปลายมีความสัมพันธ์กับทัศนคติเกี่ยวกับการ
บริโภคอาหารเหนือ

ปัจจยัส่วนบุคคลของนกัเรียนมัธยมศกึษา
ตอนปลาย จังหวัดเชียงราย จ�ำนวน 6 ตัวแปร 
ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษาของมารดา ระดับ
การศึกษาของบิดา รายได้และจ�ำนวนสมาชิก        
ในครอบครัว พบว่า ไม่มีตัวแปรใดท่ีมีความ
สมัพนัธ์กบัทศันคตกิารบรโิภคอาหารเหนอื กล่าว
คอื ปัจจยัส่วนบคุคลข้างต้นไม่ได้มอีทิธพิลต่อการ
ก�ำหนดทัศนคตกิารบรโิภคอาหารเหนอื ซึง่ รววีรรณ 
(2533) กล่าวว่า ทัศนคติเป็นนามธรรมที่ส่งผลต่อ
ความรู้สึกนกึคดิของบุคคลให้แสดงพฤตกิรรมไป
ในทิศทางที่แตกต่างกันทั้งทางบวกและทางลบ 
หรือเป็นกลาง ดังนั้น อาจกล่าวได้ว่าไม่ว่าจะเป็น
ทัศนคติทั้งด้านบวกหรือลบ ก็ไม่มีความสัมพันธ์
ต่อปัจจัยส่วนบุคคลของนักเรียนมัธยมศึกษา   
ตอนปลายที่เป็นกลุ่มตัวอย่างได้ 
	 6.3	ปัจจัยส่วนบุคคลของนักเรียนมัธยมศึกษา
ตอนปลายมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารเหนือ (ตารางที่ 3)

ปัจจัยส่วนบุคคล

เพศ

ระดับการศึกษา
ของมารดา

รายได้ของ
ครอบครัว

จำ�นวนสมาชิก
ในครอบครัว

p<.05

ตารางที่ 3 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

	                                    พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ

พฤติกรรม
โดยรวม

-

21.819
(p = .000)

-

-

ประเภท
อาหารคาว

-

-

20.739
(p = .000)

-

ประเภท
อาหารจานเดียว

24.764
(p = .000)

-

-

-

ประเภท
อาหารถนอม

-

-

-

23.846
(p = .000)

ประเภท
ขนมหวาน

-

-

-

-

รูปแบบการบริโภค
อาหารเหนือ

-

24.702
(p = .000)

-

-

Journal of Home Economics

44

Vol. 58 No. 2 May-August 2015



6.3.1 เพศมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม

การบริโภคอาหารเหนือประเภทอาหารจานเดียว 

พบว่า เพศหญิงมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารเหนือประเภทอาหารจานเดียวเป็น

ประจ�ำและบ่อยครั้งในสัดส่วนที่สูงกว่าเพศชาย 

อาจ เป ็น เพราะ เพศหญิงมักมีสั งคมที่ ชอบ               

รับประทานอาหารเป็นกลุ่ม มีการแลกเปลี่ยน

ข้อมูลของร้านอาหาร เช่น เมื่อได้รับข้อมูลว่า    

ร้านอาหารร้านนี้อร่อยก็มักจะชวนกลุ่มเพื่อนไป
นั่งรับประทานอาหาร สอดคล้องกับผลการวิจัย
ของ กุลวดี (2539) พบว่าวัยรุ่นเพศหญิงจะใช้
บริการร้านฟาสต์ฟู้ดที่ร้านขายสินค้าอื่นๆ เช่น     
มินิมาร์ท คอนวีเนียนสโตร์ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ 
วัยรุ่นหญิงกับชายมีความสนใจต่างกัน ดังนั้นอาจ
กล่าวได้ว่า วัยรุ่นหญิงชอบใช้บริการร้านอาหาร
เป็นผลให้มีพฤติกรรมการบริโภคเป็นประจ�ำและ
บ่อยครั้ง
		  6.3.2 การศึกษาของมารดามีความสัมพันธ์
กบัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนอืโดยรวมและ
รปูแบบการบรโิภคอาหารเหนือ กล่าวคอืนกัเรยีน
ทีม่ารดาจบการศกึษาระดบัมธัยมศึกษาและต�ำ่กว่า 
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือในระดับเป็น
ประจ�ำและบ่อยครั้งมีสัดส่วนสูงกว่านักเรียนท่ี
มารดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีขึ้นไป อาจ

เพราะครอบครัวที่บิดา มารดาจบการศึกษาต�่ำ
ท�ำให้มีรายได้น้อย ดังนั้นจึงมีโอกาสรับประทาน

อาหารท้องถิน่ได้เป็นประจ�ำ หรอืเกอืบทกุมือ้อาหาร 
เพราะอาหารท้องถิ่นหาซื้อง่าย มีราคาไม่แพง    

อกีทัง้ปรมิาณของอาหารมคีวามเพยีงพอต่อสมาชกิ
ในครอบครัว ซึ่งขัดแย้งกับผลการศึกษาของ

กรรณิการ์ (2547) ที่พบว่า นิสิตที่มีบิดา มารดา

จบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกว ่ามี
พฤตกิรรมการซ้ืออาหารเพือ่สขุภาพและสอบถาม

ความคิดเห็นจากคนในครอบครัวเป็นประจ�ำ มี

สัดส่วนสูงกว่านิสิตที่มีบิดามารดาจบการศึกษา

ระดับต�่ำกว่าปริญญาตรี

		  6.3.3 รายได้ของครอบครวัมคีวามสมัพนัธ์

กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ ประเภท

อาหารคาว กล่าวคือครอบครัวที่มีรายได้ต�่ำกว่า 

40,001 บาท มพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเหนือ

ประเภทอาหารคาวในระดับเป็นประจ�ำและ    

บ่อยคร้ังมีสัดส่วนสูงกว่าครอบครัวที่มีรายได้ 

40,001 ขึน้ไป อาจเพราะว่าครอบครวัทีม่รีายได้ต�ำ่
ก็จะเลือกบริโภคอาหารที่ไม่แพง หาซื้อง่าย และ 
เพียงพอต่อจ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว อีกทั้ง
อาหารคาวเป็นอาหารท้องถิน่ทีต้่องบริโภคในชวีติ
ประจ�ำวันอยู่แล้ว สอดคล้องกับผลการวิจัยของ
อฏัฐนาถ (2549) พบว่า ย่ิงครอบครัวท่ีมรีายได้น้อย 
จ�ำนวนชนิดอาหารบนโต๊ะอาหารก็น้อยตาม และ
เลือกอาหารพื้นๆ ที่สุด เนื่องจากข้อจ�ำกัดเรื่อง  
รายได้
		  6.3.4 จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวมีความ
สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภท	
อาหารถนอม อาจกล่าวว่าครอบครัวท่ีมีจ�ำนวน
สมาชกิตัง้แต่ 3 คน ขึน้ไป มพีฤตกิรรมการบรโิภค 
อาหารเป็นประจ�ำและบ่อยครัง้สงูกว่าครอบครวัที่
มีจ�ำนวนสมาชิกต�่ำกว่า 3 คน ทั้งนี้เนื่องจาก
ครอบครัวท่ีมีจ�ำนวนสมาชิกมากอาจมีข้อจ�ำกัด

เร่ืองรายได้ ท�ำให้เลือกรับประทานอาหารถนอม
สงูกว่า เพราะเกบ็รกัษาไว้ได้นานและราคาไม่แพง 

หรอืจ�ำนวนสมาชกิมากมปีฏสิมัพนัธ์กนัมากพดูคยุ 
และรับประทานอาหารพร้อมหน้าพร้อมตากันจึง

ท�ำให้มีพฤติกรรมการบริโภคเป็นประจ�ำและ    
บ่อยครัง้สูงกว่าครอบครวัท่ีมจี�ำนวนสมาชิกต�ำ่กว่า 

3 คน สอดคล้องกบัผลการวจิยัของวรรณภา (2538) 
กล่าวว่า ครอบครัวมีความส�ำคัญในการถ่ายทอด

สิ่งต่างๆ ให้แก่เด็กรวมท้ังการปฏิบัติในการ 

รับประทานอาหาร
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สรุป
1. นกัเรยีนทีเ่ป็นกลุม่ตวัอย่างมากกว่าสอง

ในสาม มีความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหารเหนือ

โดยรวม ในระดับปานกลาง นักเรียนมากกว่าครึ่ง

หนึ่ง มีทัศนคติเป็นกลางเกี่ยวกับการบริโภค  

อาหารเหนือ และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

เหนือโดยรวม พบว่า นักเรียนส่วนใหญ่บริโภค

อาหารเหนือบ่อยครั้ง 

2.	ความรู ้เกี่ยวกับอาหารเหนือมีความ

สัมพันธ์ในเชิงบวกหรือในทิศทางเดียวกันกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ เป็นความ

สัมพันธ์ในระดับต�่ำอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดับ .01 (r = .22) กล่าวคือ นักเรียนที่มีความรู้

ด ีเกีย่วกบัอาหารเหนือมแีนวโน้มทีจ่ะมพีฤตกิรรม

การบริโภคอาหารเหนือเป็นประจ�ำด้วย

3. ความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบคุคล

กับความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค

อาหารเหนือ

	 3.1 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน

บุคคลกับความรู้ พบว่า อายุ มีความสัมพันธ์กับ

ความรู้เกี่ยวกับอาหารเหนือประเภทอาหารคาว 

ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธ์กับ

ความรูเ้กีย่วกับเอกลักษณ์ของอาหารเหนอื รายได้

ของครอบครัวมีความสัมพันธ์กับความรู้เกี่ยวกับ

เอกลักษณ์ของอาหารเหนือ และประเภทอาหาร

ถนอม

	 3.2 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน

บุคคลกับทัศนคติ พบว่า ไม่มตัีวแปรใดทีม่คีวาม

สมัพันธ์กับทัศนคติการบริโภคอาหารเหนือ

	 3.3 ความสัมพันธ ์ระหว ่างป ัจจัย 

ส่วนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือ 

พบว่า เพศมีความสัมพันธ์พฤติกรรมการบริโภค

อาหารเหนือด้านประเภทอาหารจานเดียว ระดับ

การศกึษาของมารดามคีวามสัมพันธ์กบัพฤตกิรรม

การบรโิภคอาหารเหนอืด้านพฤตกิรรมการบริโภค

โดยรวม และรูปแบบการบริโภคอาหารเหนือ  

รายได้ของครอบครัวมคีวามสัมพนัธ์กบัพฤตกิรรม

การบริโภคอาหารเหนือด้านประเภทอาหารคาว 

จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวมีความสัมพันธ์กับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารเหนือด้านประเภท

อาหารถนอม 

ข้อเสนอแนะ
1.	จากผลการวิจัย ความรู ้เกี่ยวกับการ

บริโภคอาหารเหนือโดยรวม พบว่า นักเรียน

มากกว่าสองในสาม มีความรู้ในระดับปานกลาง 

ดังนั้นสถานศึกษาควรจัดให้มีการเผยแพร่ความรู้

ที่ถูกต้องเกี่ยวกับอาหารเหนือ โดยอาจสอดแทรก

เนื้อหาเข้าไปในวิชาที่เกี่ยวข้อง เช่น วิชางานบ้าน 

วชิาโครงงาน เป็นต้น อาหารกลางวัน ในโรงเรยีน

ควรให้มีการขายอาหารเหนือด้วย และจัดท�ำ 

ป้ายชื่อและรายละเอียดของอาหารเหนือก�ำกับ 

ด้วย

2. จากผลการวิจัย ทัศนคติเกี่ยวกับการ

บริโภคอาหารเหนือโดยรวม พบว่า นักเรียน

มากกว่าครึ่งหนึ่ง มีทัศนคติเป็นกลางเกี่ยวกับการ

บริโภคอาหารเหนือ สถานศึกษาและหน่วยงานที่

เก่ียวข้องควรมีการรณรงค์ส่งเสริมให้มีการจัด

นิทรรศการ หรือจัดประกวดแข่งขันการประกอบ

อาหารเหนอืในระดบัโรงเรียน เพ่ือให้โรงเรียนเห็น 

ความส�ำคัญของอาหารเหนือ และหน่วยงานท่ี 

เกีย่วข้องควรสนบัสนนุส่งเสริมให้อาหารเหนอืเป็น 

เอกลักษณ์ของจังหวัดเชียงราย เช่น สนับสนุนให้

ร้านขายอาหารเหนือจัดท�ำป้ายแสดงเกร็ดความรู้ 

เกีย่วกบัอาหารเหนอื จดัท�ำชือ่และรายละเอยีดของ

อาหารเหนือ
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3. นักเรียนส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการ

บรโิภคอาหารเหนอืบ่อยครัง้ แสดงว่าอาหารเหนอื

เป็นส่วนหนึ่งของอาหารที่ใช้ด�ำรงชีวิตประจ�ำวัน  

ดังนั้น สถานศึกษาควรดูแลและด�ำเนินการให ้

โรงอาหารมีการจ�ำหน่ายอาหารเหนือเพิ่มขึ้น เพื่อ

เป็นการสร้างสภาพแวดล้อมให้นกัเรยีนมพีฤติกรรม 

การกนิให้เกดิความเคยชิน และคุ้นเคยท่ีจะยอมรบั

อาหารเหนือ อีกทั้งต้องได้รับความร่วมมือจากผู้

ประกอบการร้านอาหารเหนือ โดยจัดตกแต่งร้าน

ให้ทันสมัยแต่ยังคงเอกลักษณ์ของชาวล้านนาไว้
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ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาของผู ้ป่วย
เบาหวานสงูอายชุนิดไม่พึง่อนิซลูนิ : กรณศึีกษา คลนิกิผู้ป่วยเบาหวาน
โรงพยาบาลตะกั่วป่า จังหวัดพังงา
วัสสกร มณีนิล* สิริพันธุ์ จุลกรังคะ** อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ***

บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยด้านพฤติกรรมสุขภาพ ด้านสังคม และการ

แสดงออกด้านต่างๆ เมื่อเผชิญความเครียด ที่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาของผู้ป่วย 

เบาหวานสูงอายุชนิดไม่พึ่งอินซูลิน ในคลินิกผู้ป่วยเบาหวานโรงพยาบาลตะกั่วป่า จังหวัดพังงา กลุ่ม

ตวัอย่างคือผูป่้วยสงูอายจุ�ำนวน 150 คน ทีไ่ด้จากการสุม่แบบเฉพาะเจาะจง เครือ่งมอืในการเกบ็รวบรวม

ข้อมูลคือแบบสัมภาษณ์ และระดับน�้ำตาลในพลาสมาจากฐานข้อมูลประวัติผู้ป่วยในวันที่กลุ่มตัวอย่าง

มาพบแพทย์ตามนัด สถิติท่ีใช้ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและค่าสัมประสิทธิ 

สหสมัพนัธ์เพยีร์สนั ผลการวจิยัพบว่า การแสดงออกด้านอารมณ์เมือ่เผชญิความเครยีด มคีวามสัมพนัธ์

ในทิศทางตรงข้ามกับระดับน�้ำตาลในพลาสมาของผู้ป่วยเบาหวานสูงอายุชนิดไม่พึ่งอินซูลิน อย่างม ี

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (r = -0.20) กล่าวคือ ผู้ป่วยโรคเบาหวานสูงอายุที่มีอารมณ์ด้านบวก 

เมื่อเผชิญความเครียดจะมีระดับน�้ำตาลในพลาสมาต�่ำ ส่วนปัจจัยด้านพฤติกรรมสุขภาพของผู้ป่วย 

เบาหวาน ประกอบด้วย การรับประทานอาหาร การออกก�ำลังกาย การดูแลตนเอง ปัจจัยด้านสังคม 

ประกอบด้วย สมัพนัธภาพในครอบครวั การยอมรับตนเอง การสนบัสนนุทางสังคม และการแสดงออก

เมือ่เผชญิความเครยีด ในด้านการรูค้ดิ และด้านพฤตกิรรม ไม่มคีวามสัมพนัธ์กบัระดบัน�ำ้ตาลในพลาสมา

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ค�ำส�ำคัญ : ระดับน�้ำตาลในพลาสมา ผู้สูงอายุ เบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลิน 

* นิสิตปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
** รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
*** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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Factors Related to Plasma Glucose Level of Non-Insulin-Dependent 
Diabetes Mellitus Elderly Patients : a Case Study of Diabetes Clinic at 
Takuapa Hospital, Phangnga Province

Wassakorn  Maneenin* Siripun  Chulakarangka** Anchanee Utaipatanacheep***

* Master Degree Student, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
** Associate Professor, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University
*** Assistant Professer, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.

ABSTRACT

	 The objective of this research was to study the behavioral risk factors, social risk factors 
and expressed reaction when under stress that were significantly related to the plasma glucose 
level of non-insulin dependent diabetes mellitus (niddm) elderly patients at Takuapa Hospital's 
diabetic clinic in Pangna Province. Using a purposive sampling method, 150 elderly patients were 
chosen. The data collection instruments were questionnaires and the samples' level of plasma glucose 
as recorded in the patients' registration database on the dates of their doctor's appointments. Data 
analyses were percentile, mean, standard deviation and Pearson Product Moment Correlation. The 
result indicated that only emotional expressed reaction when under stress had a reverse correlation 
with glucose level of non-insulin dependent diabetes mellitus elderly patients at the statistical 
significance level of .05 (r = -0.20). In other words, when an elderly diabetic patient who had a 
positive emotion faces a stressful situation, that patient is likely to have a lower plasma glucose level. 
Behavioral risk factors, including diabetic diet; exercise; self-care; social risk factors including 
family relationship, self-acceptance, social support and expressed reaction when under stress including 
cognition and behavior did not correlate with plasma blood level at the statistical significance 
level of .05.
 

Keywords : Plasma Glucose Level, Elderly, Non-Insulin-Dependent Diabetes Mellitus 
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บทน�ำ
เบาหวานเป็นโรคเรื้อรังส�ำคัญที่คุกคาม

ประชากรโลก และทวีความรุนแรงมากขึ้นเรื่อยๆ 

เนื่องจากเป็นปัจจัยเส่ียงส�ำคัญต่อการเกิดภาวะ  

การเจบ็ป่วย ทพุลภาพ และการเสียชวีติ (Rockwood 

et al., 2000) อีกทั้งยังส่งผลกระทบต่อสภาพ

เศรษฐกจิ ต่อบคุคล ครอบครวั ระบบสขุภาพ และ

ประเทศ (WHO, 2007) องค์การอนามัยโลก 

(2007) ประมาณการว่า 180 ล้านคนทั่วโลกเป็น

โรคเบาหวานและจะเพิม่ขึน้เป็นสองเท่าในปี ค.ศ. 

2030 ทั้งในประเทศที่พัฒนาแล้ว และประเทศที่

ก�ำลังพัฒนา (Rathmann et al., 2005) ส�ำหรับ

ประเทศไทยจ�ำนวนผูป่้วยเบาหวานสงูอายุมีแนวโน้ม 

เพิ่มมากข้ึนและรุนแรงขึ้นเช่นกัน ดังเห็นได้จาก 

สถานการณ์ด้านสขุภาพ โรคเรือ้รงั จากข้อมลูการ

ส�ำรวจสุขภาพผู้สูงอายุด้วยการตรวจร่างกายในปี 

พ.ศ. 2546-2547 และ พ.ศ. 2551-2552 (มูลนิธิ

สถาบันวจิยัและพฒันาผู้สงูอายุไทย [มส.ผส.] และ 

วทิยาลัยประชากรศาสตร์  จฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 

2555) พบว่าโรคเบาหวานเป็นโรคเรือ้รงัทีม่แีนวโน้ม 

เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 14.3 ในปี พ.ศ. 2546-2547 

เป็นร้อยละ 15.9 ในปี พ.ศ. 2551-2552 และส�ำนกั

โรคไม่ตดิต่อ  กรมควบคมุโรค  กระทรวงสาธารณสขุ 

(2554) พบว่ามีอัตราการตายเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 

10.76 ต่อประชากร 100,000 คนในปี พ.ศ. 2553 

เป็นร้อยละ 11.88 ในปี พ.ศ. 2554 จากสถานการณ์

ดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าโรคเบาหวานเป็นปัญหา

ทางด้านสขุภาพทีส่�ำคญัในกลุม่ประชากรผูส้งูอายุ 

และอยูใ่นภาวะวกิฤตซึง่ต้องรบีแก้ไขอย่างเร่งด่วน 

เพื่อลดผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต ทั้งต่อ 

ตัวบุคคล สังคม และประเทศต่อไป

จังหวัดพังงาเป็นจังหวัดที่เก่าแก่มีประวัติ

ยาวนาน ชาวจังหวัดพังงามีชีวิตแบบเรียบง่าย   

นิยมบริโภคอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีพืชผักสมุนไพร

เป็นส่วนประกอบมาก เช่น แกงไตปลา แกงเหลือง 

ขนมจนีแกงไตปลา น�ำ้พริก ผกัสด เป็นต้น อาหาร

ส่วนใหญ่จะมีไขมันต�่ำและมีความเผ็ดมากกว่า          

ภาคอื่นๆ จากการส�ำรวจสถิติผู้ป่วยเบาหวานใน

จังหวัดพังงาในปี พ.ศ. 2552-2554 พบว่า โรค   

เบาหวานเป็นสาเหตุของอัตราการตายซ่ึงอยู่ใน

ล�ำดับที่ 3 และจากข้อมูลรายงาน 10 อันดับผู้ป่วย 

(ICD-10) โรงพยาบาลตะกัว่ป่า จงัหวดัพังงา พบว่า 

ในปี พ.ศ. 2552 มีผู้ป่วยด้วยโรคเบาหวานจ�ำนวน 

3,887 คน ในปี พ.ศ. 2553 มผีูป่้วยจ�ำนวน 4,518 คน 

และในปี พ.ศ. 2554 มีผู้ป่วยจ�ำนวน 4,653 คน 

จากสถิติทั้งสามปีนี้โรคเบาหวานถูกจัดอยู ่ใน  

ล�ำดบัที ่2 และจะเหน็ได้ว่าจ�ำนวนผูป่้วยเพิม่มากขึน้ 

ทุกปี

จากสถานการณ์และปัญหาโรคเบาหวาน

ดังกล่าวข้างต้น ประกอบกับสาเหตุของการเกิด

โรคเบาหวานในผู้สูงอายุมีหลายปัจจัยเช่น ความ

ผิดปกติของการท�ำงานของอินซูลิน ความเครียด

ความอ้วน การรบัประทานอาหารทีม่ปีรมิาณไขมัน

และน�้ำตาลสูง การขาดการออกก�ำลัง พันธุกรรม 

ผลจากยาหรือสารเคมีบางชนิด จึงท�ำให้ผู ้วิจัย

สนใจท่ีจะศกึษาว่ามปัีจจยัใดบ้างท่ีมคีวามสัมพันธ์

กับระดับน�้ำตาลในพลาสมา ซึ่งโรงพยาบาลใช้ 

เป็นเกณฑ์ในการประเมนิโรคเบาหวาน และศกึษา 

กับผู ้ป่วยเบาหวานสูงอายุชนิดไม่พึ่งอินซูลิน  

ในคลินิกผู้ป่วยเบาหวาน โรงพยาบาลตะกั่วป่า 

จังหวัดพังงา

 

วัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างระดับ

น�้ำตาลในพลาสมากับ

1. ปัจจยัด้านพฤตกิรรมสุขภาพของผู้ป่วย
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โรคเบาหวาน ได้แก่ การรับประทานอาหาร การ

ออกก�ำลังกาย และการดูแลตนเอง

2.	ปัจจยัด้านสังคม ได้แก่ สมัพนัธภาพใน

ครอบครัว การยอมรับตนเอง และการสนับสนุน

ทางสังคม

3.	ปัจจยัการแสดงออกด้านต่างๆ เมือ่เผชญิ 

กับความเครียด ได้แก่ ด้านอารมณ์ การรู้คิด และ

พฤติกรรมการแสดงออก 

วิธีการวิจัย
ประชากรทีใ่ช้ในการวิจยัครัง้นี ้ ได้แก่  ผูป่้วย 

เบาหวานสงูอายชุนดิไม่พึง่อินซลูนิ  ทีเ่ข้ารบัการรกัษา 

ในคลินิกผู้ป่วยเบาหวาน โรงพยาบาลตะกั่วป่า 

จงัหวดัพงังา  จากฐานข้อมลู ICD-10  โรงพยาบาล

ตะกัว่ป่า  จงัหวัดพงังา  จ�ำนวน 4,653 คน  กลุม่ตวัอย่าง 

ได้จากการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง เป็นผู้ป่วยอายุ

ตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไปที่แพทย์วินิจฉัยว่าเป็นเบาหวาน

ชนิดไม่พึ่งอินซูลิน จ�ำนวน 150 คน มารับบริการ

การรักษาระหว่างเดือน มีนาคม - เมษายน พ.ศ. 

2556

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคร้ังนี้คือ แบบ

สมัภาษณ์ แบ่งเป็น 4 ส่วน ประกอบด้วย ส่วนท่ี 1 

ข้อมลูทัว่ไปของกลุ่มตวัอย่าง ส่วนที ่2 พฤตกิรรม

ด้านสุขภาพของผู้ป่วยสูงอายุโรคเบาหวานชนิด  

ไม่พึง่อนิซลูนิ ส่วนที ่3 ปัจจยัทางสงัคม และส่วน

ที ่4 การแสดงออกด้านต่างๆ เมือ่เผชญิความเครียด   

ลกัษณะของเครือ่งมอืเป็นแบบประเมณิค่า 3 ระดบั 

น�ำแบบสมัภาษณ์ทีไ่ด้ทดลองใช้กบัผูป่้วยเบาหวาน 

ทีมี่ลักษณะใกล้เคยีงกบักลุ่มตวัอย่าง จ�ำนวน 30 คน 

แล้วน�ำข้อมูลมาวิเคราะห์ความเชื่อมั่นโดยการ

วิเคราะห์หาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่า (Cronbach's 

alpha) (วลัลภ, 2547) ได้ผลความเชือ่มัน่ของแบบ

สัมภาษณ์เท่ากับ 0.76

การวิเคราะห์ข้อมูล
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลลักษณะท่ัวไปของกลุ่ม

ตวัอย่าง วเิคราะห์โดยการแจกแจงความถี ่ค�ำนวณ

ค่าร้อยละ ส่วนที่ 2 ปัจจัยพฤติกรรมสุขภาพ ส่วน

ที ่3 ปัจจยัด้านสังคม ส่วนที ่4 ปัจจยัการแสดงออก

ด้านต่างๆ เมือ่เผชิญความเครยีดของผู้ป่วยเบาหวาน 

สงูอายุชนดิไม่พึง่อนิซลูนิ  วเิคราะห์โดยการแจกแจง 

ความถี่ ค�ำนวณค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน มีเกณฑ์การแบ่งความเหมาะสมของ

พฤติกรรม โดยพิจารณาจากค่าเฉลี่ย กลุ่มตัวอย่าง

ทีม่คีะแนนสงูกว่าค่าเฉลีย่มพีฤติกรรมทีเ่หมาะสม 

หรือมีพฤติกรรมด้านบวก และกลุ่มตัวอย่างท่ีมี

คะแนนเท่ากับหรือต�่ำกว่าค่าเฉลี่ยมีพฤติกรรมที่ 

ไม่เหมาะสม หรือมีพฤติกรรมด้านลบ ส่วนที่ 5  

ทดสอบสมมตฐิานด้วยสถติิสหสมัพนัธ์ของเพียร์สนั 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ตอนที่ 1 ข้อมูลลักษณะท่ัวไปของกลุ่ม

ตัวอย่าง พบว่ากลุ่มตัวอย่างร้อยละ 49.3 มีอายุ

ระหว่าง 60-69 ปี เป็นเพศหญงิร้อยละ 66.0 เพศชาย 

ร้อยละ 34.0 ด้านสถานภาพ สมรส ร้อยละ 68.0 

อยูก่บัคูส่มรส เกอืบสามในสีส่่วน การศกึษาอยูใ่น

ระดบัประถมศกึษาร้อยละ 74.7 ร้อยละ 55.3 ไม่ได้ 

ท�ำงาน รายได้ทั้งครอบครัวพบว่าร้อยละ 49.3 มี

รายได้พอใช้และมีเหลือเก็บ ร้อยละ 57.3 มีระดับ

น�ำ้ตาลในพลาสมามากกว่า 126 มก./ดล. และร้อยละ 

39.3 มีระยะเวลาที่ได้รับการรักษา 11 ปีขึ้นไป  

จากฐานข้อมลูประวตัผิูป่้วยคลนิกิผูป่้วยเบาหวาน 

โรงพยาบาลตะกัว่ป่า จงัหวดัพังงา พบว่า เมือ่แบ่ง

กลุม่ตวัอย่างโดยใช้เกณฑ์การวนิจิฉัยโรคเบาหวาน 
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ชนิดที่ 2 คือระดับกลูโคสในพลาสมาหลังอด

อาหารเช้าอย่างน้อย 8 ชัว่โมงอยูร่ะหว่าง 110-126 

มก./ดล. (จันทนา และ นิตยา, 2545) พบว่ากลุ่ม

ตัวอย่างร้อยละ 82.0 ไม่สามารถควบคุมระดับ

น�้ำตาลในพลาสมาได้ กล่าวคือร้อยละ 24.7 มี

ระดบัน�ำ้ตาลในพลาสมาอยู่ในช่วง 110-126 มก./ดล. 

และร้อยละ 57.3 มีระดับน�้ำตาลในพลาสมา

มากกว่า 126 มก./ดล.  มีเพยีงร้อยละ 18.0 ทีร่ะดบั

น�ำ้ตาลในพลาสมาน้อยกว่า 110 มก./ดล. ทัง้น้ีอาจ

เนือ่งจากผลของยา และพบว่ากลุม่ตวัอย่างมรีะดับ

น�้ำตาลในพลาสมาเฉลี่ย 140.76 มก./ดล.

ตอนที ่2 พฤตกิรรมด้านสขุภาพด้านต่างๆ 

ของผูป่้วยสงูอายโุรคเบาหวานชนดิไม่พึง่อนิซลูนิ 

พฤตกิรรมการรบัประทานอาหาร พบว่า ร้อยละ 78.0 

รับประทานผักประเภทกินใบทุกวันเป็นประจ�ำ 

และไม่เติมเครื่องปรุง เช่น น�้ำปลา หรือน�้ำตาล

เวลารับประทานอาหาร ร้อยละ 59.3 รับประทาน

อาหารประเภทผัด ทอด หรือเนื้อสัตว์ติดมันเป็น

บางครัง้ ร้อยละ 56.0 รบัประทานผลไม้ทีม่รีสหวาน 

ประเภท ทเุรยีน มะม่วงสกุ ล�ำไย ฯลฯ เป็นบางครัง้ 

รบัประทานอาหารประเภท ขนมอบ เช่น ขนมปัง 

เค้ก ฯลฯ เป็นบางครัง้ ร้อยละ 51.3 การรบัประทาน 

อาหารทีม่ปีริมาณแป้ง น�ำ้ตาล หรอืไขมนัสงูบ่อยครัง้ 

เป็นพฤตกิรรมทีไ่ม่ส่งผลดต่ีอสขุภาพของผู้ทีเ่ป็นโรค 

เบาหวาน  เนือ่งจากจะท�ำให้ระดบัน�ำ้ตาลในพลาสมา 

สูงขึ้นมาก และมีโอกาสเสี่ยงต่อภาวะแทรกซ้อน 

ของโรค เช่น ภาวะไม่รู้สึกตัวจากภาวะน�้ำตาลใน

เลอืด สงูแต่ไม่พบสารคโีตนในพลาสมา ซึง่ความ

ผดิปกตนิีม้กัพบในผูป่้วยโรคเบาหวานชนดิไม่พ่ึง

อินซูลิน และมีการติดเชื้อเฉียบพลันร่วมด้วย 

(อภิรดี และ สุทิน, 2548) เมื่อแบ่งกลุ่มตัวอย่าง

โดยพจิารณาจากพฤตกิรรมการรบัประทาน อาหาร 

พบว่า ร้อยละ 52.0 มพีฤตกิรรมการรบัประทาน 

อาหารที่เหมาะสม (ภาพที่ 1) 

พฤติกรรมการออกก�ำลังกายพบว่า ร้อยละ 

78.7 ท�ำกิจกรรมที่ต้องใช้ก�ำลัง เช่น ท�ำสวน 

ท�ำงานบ้านเป็นประจ�ำ ร้อยละ 44.7 ออกก�ำลงักาย

มากกว่า 3 ครั้งใน 1 สัปดาห์ และร้อยละ 41.3 

ออกก�ำลังกายอย่างน้อยครั้งละ 15 - 20 นาที เป็น

ประจ�ำ ซ่ึงเป็นการพัฒนาให้ระบบต่างๆ ของร่างกาย 

ดีข้ึน แต่ถ้าเป็นผู้สูงอายุท่ีมีน�้ำหนักมาก หรือมี

ปัญหาเข่าเสื่อม ควรหลีกเลี่ยงการออกก�ำลังกาย  

ที่มีแรงกระแทกต่อหัวเข่ามาก ร้อยละ 55.3 ไมไ่ด้

ผ่อนคลายร่างกายหลังออกก�ำลังกายประมาณ      

5 นาที และร้อยละ 48.0  ไม่ได้ขยับหมุนข้อต่อ 

ต่างๆ และยืดกล้ามเน้ือก่อนการออกก�ำลังกาย   

การผ ่อนคลายร ่างกายหลังออกก�ำลังกายมี

วัตถุประสงค์เพื่อลดระดับกรดแลคติก มีผลดีใน

ระยะฟื้นตัว และยังเป็นการป้องกันการลดลงของ

ความดันโลหิตทันที ซ่ึงอาจท�ำให้เลือดท่ีไปเล้ียง

สมองและหัวใจไม่พอ ซึ่งการผ่อนคลายนั้นมี

ความส�ำคัญมากต่อการออกก�ำลังกาย (พิชิต และ 

สมหวงั, 2547) นอกจากนี ้สวุรรณ (2547) ได้ท�ำการ 

ศึกษาการออกก�ำลังกายแบบแรงต้านร่วมกับ     

การลดน�้ำหนักแบบปานกลางในผู้ป่วยเบาหวาน

ชนิดที่สอง ผลการวิจัย พบว่า สามารถลดระดับ

น�้ำตาลสะสม HbAlc และความแข็งแรงของ    

กล้ามเนื้อเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับ ธีรนันท์ (2532) ที่

ได้ศกึษาเกีย่วกบัการเปล่ียนแปลงของระดบัน�ำ้ตาล

กลูโคสในเลือดของผู้ป่วยเบาหวานภายหลังจาก

การเดนิบนสายพานเล่ือน พบว่า ระดบักลูโคสใน

พลาสมาภายหลงัการออกก�ำลงักายลดลงกว่าก่อน

การออกก�ำลังกาย เมื่อแบ่งกลุ ่มตัวอย่างโดย

พิจารณาจากพฤติกรรมการออกก�ำลังกาย พบว่า 

ร้อยละ 54.0 มีพฤติกรรมการออกก�ำลังกายท่ีไม่

เหมาะสม (ภาพที่ 1)
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ร้อยละ 
52.0 

51.3 

48.7 

54.0 

46.0 

48.0 

พฤติกรรมการดูแลตนเองพบว่า ร้อยละ 

100.0 ล้างเท้าด้วยน�ำ้ธรรมดาและสบูอ่่อนๆ ทุกวนั 

ซับเท้าให้แห้งด้วยผ้าขนหนู โดยเฉพาะบริเวณ

ซอกนิ้วเท้าเป็นประจ�ำ และใช้สบู่ที่มีฤทธิ์อ่อน 

รักษาความสะอาดบริเวณซอกอับ เช่น ขาหนีบ  

ใต้ราวนม อวยัวะขบัถ่าย และหลกีเลีย่งการอบัชืน้

เป็นประจ�ำ การทีก่ลุม่ตวัอย่างมพีฤติกรรมดังกล่าว

เป็นประจ�ำ จะช่วยลดการท�ำงานของแพทย์ในด้าน

การส่งเสริมป้องกันและการรักษา สอดคล้องกับ

ค�ำแนะน�ำของ นวลพรรณ (2556) ผูป่้วยเบาหวาน

จ�ำเป็นต้องมีความรู ้พื้นฐานเกี่ยวกับการดูแล

	 ตอนที่ 3  ปัจจัยทางสังคม 3 ด้าน พบว่า  

ร้อยละ 94.0 ไม่รู้สึกว่าถูกทอดทิ้งหรืออยู่อย่าง 

โดดเดี่ยว ร้อยละ 83.3 มีสมาชิกในครอบครัว

ท�ำให้รู้สึกอบอุ่น มั่นใจและปลอดภัย และร้อยละ 

70.0 เมื่อต้องพบแพทย์ สมาชิกในครอบครัวเป็น

ผูพ้ามาพบแพทย์ เป็นต้น แต่ร้อยละ 64.7 ต้องดแูล

หรอืควบคมุระดบัน�ำ้ตาลในพลาสมาเอง ทัง้นีอ้าจ

เนือ่งจากกลุม่ตวัอย่างในการวจิยัครัง้นีร้้อยละ 49.3 

มอีายรุะหว่าง 60 - 69 ปี ซึง่เป็นช่วงวัยทียั่งสามารถ 

ช่วยตนเองได้ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ   

วรัทยา (2548) ที่พบว่า ผู้สูงอายุที่ช่วยตนเองได้ 

สุขภาพตนเองเป็นส�ำคัญ เพ่ือเสริมความเช่ือมั่น  

ในความสามารถดูแลตนเอง แต่ร้อยละ 65.3 ไม่

ปรึกษาแพทย์ก่อนการออกก�ำลังกาย และร้อยละ 

51.3 รับประทานอาหารครบ 5 หมู่ทุกวันเป็นบางครัง้ 

เป็นต้น เนื่องจากแพทย์สามารถบอกได้ว่าการ  

ออกก�ำลังกายส�ำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานควรมี

ความหนักเบา หรือมีข้อจ�ำกัดอะไรบ้างเพื่อความ

ปลอดภัยของตัวผู้ป่วยเอง เมื่อแบ่งกลุ่มตัวอย่าง

โดยพิจารณาจากพฤติกรรมการดูแลตนเอง พบว่า 

ร้อยละ 51.3 มีพฤติกรรมการดูแลตนเองที่ไม่

เหมาะสม (ภาพที่ 1)

 

ภาพที่ 1 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จำ�แนกตามพฤติกรรมที่เหมาะสมและพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมแต่ละด้าน (n=150)

นานๆ ครั้งสมาชิกในครอบครัวจึงจะดูแลหรือ

ควบคุมระดับน�้ำตาลในพลาสมา เรื่องยา และการ

ออกก�ำลังกาย เมื่อแบ่งกลุ่มตัวอย่างโดยพิจารณา

จากพฤติกรรมสัมพันธภาพในครอบครัว พบว่า

ร้อยละ 48.7 มสีมัพนัธภาพในครอบครวัด้านบวก 

(ภาพที่ 2)

	 การยอมรับตนเอง พบว่า ร้อยละ 88.0 

ไม่รู้สึกว่าโรคเบาหวานเป็นโรคที่ร้ายแรง ท�ำให้

หมดหวังในการด�ำเนินชีวิต ร้อยละ 85.3 รู้สึกว่า

สามารถแก้ไขปัญหาที่อาจเกิดขึ้น เนื่องจากโรค

เบาหวานที่เป็น  และร้อยละ 83.0  ยอมให้มีคน
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48.7 51.3 
62.0 

38.0 

52.7 47.3 

ภาพที่ 2 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จำ�แนกตามพฤติกรรมด้านบวกและพฤติกรรมด้านลบ ของปัจจัยทางสังคมด้าน 	
 	 สัมพันธภาพในครอบครัว การยอมรับตนเอง และการสนับสนุนทางสังคม (n=150) 

ช่วยเหลือเมื่อไม่สบาย เป็นต้น จากผลการวิจัย  

พบว่า ร้อยละ 83.0 ยอมให้มีคนช่วยเหลือเมื่อ    

ไม่สบาย  สอดคล้องกบัผลการวจิยัด้านสมัพนัธภาพ 

ในครอบครวัคือ  ร้อยละ 70.0  มสีมาชกิในครอบครวั 

เป็นผูพ้ามาพบแพทย์ตามนดั เมือ่แบ่งกลุม่ตวัอย่าง

โดยพิจารณาจากพฤติกรรมการยอมรับตนเอง   

พบว่าร้อยละ 62.0 มีพฤติกรรมด้านบวกในการ

ยอมรับตนเอง (ภาพที่ 2)

ตอนที่ 4 การแสดงออกด้านต่างๆ เมื่อ

เผชญิความเครยีด การแสดงออกทางอารมณ์พบว่า 

เมือ่เผชญิความเครยีด นานๆ ครัง้จะมกีารแสดงออก 

ทางอารมณ์ เช่น อารมณ์ว้าเหว่ ร้อยละ 96.0 

อารมณ์ประหม่า ร้อยละ 95.3 อารมณ์เศร้าอยาก

ร้องไห้ ร้อยละ 93.3 อารมณ์คบัข้องใจหรอือดึอดัใจ 

ร้อยละ 92.0 น้อยใจตัวเองหรือบุคคลรอบข้าง  

ร้อยละ 90.7 ความกงัวลใจ ร้อยละ 86.0 และอารมณ์ 

โกรธหรอืหงดุหงดิ ร้อยละ 84.0 ในทางตรงกนัข้าม 

ร้อยละ 91.3 จะแสดงความเข้มแขง็อดทนเมื่อเผชิญ

ความเครยีด เมือ่แบ่งกลุ่มตวัอย่างโดยพจิารณาจาก

การแสดงออกเม่ือเผชิญความเครียด ด้านอารมณ์ 

	 การสนับสนุนทางสังคม พบว่าส่วนใหญ่

ได้รับการสนับสนุนทางสังคม เช่น มีแพทย์ 

พยาบาล หรือเจ้าหน้าที่ในโรงพยาบาลแนะน�ำวิธี

รับประทานยา การออกก�ำลังกายและการเลือก    

รับประทานอาหาร ตลอดจนแนะน�ำวิธีการดูแล

ร่างกายเพือ่ป้องกนัไม่ให้มบีาดแผล ร้อยละ 100.0 

เป็นต้น เมือ่แบ่งกลุ่มตวัอย่างโดยพจิารณาจากการ

สนับสนุนทางสังคมพบว่า ร้อยละ 52.7 ได้รับ

สนับสนุนทางสังคมด้านบวก (ภาพที่ 2)

 

พบว่าร้อยละ 73.3 มีพฤติกรรมการแสดงออกเมื่อ

เผชิญความเครียดทางอารมณ์ด้านบวก (ภาพที่ 3)

การแสดงออกทางการรูคิ้ด พบว่า เม่ือเผชิญ 

ความเครียด รอ้ยละ 99.3 ยอมรบัสถานการณต์าม

สภาพเป็นจริง และร้อยละ 97.3 มักจะคิดในแง่ดี

และให้ก�ำลังใจตนเองว่าต้องผ่านไปได้ ร้อยละ 

80.7 ตระหนักถึงอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนจากภาวะ

โรคเบาหวาน เช่น ไม่สวมรองเท้า ร้อยละ 78.7 

และร้อยละ 75.3 เตรียมพร้อมรับทุกสถานการณ์

ที่อาจเกิดขึ้น และคิดหาวิธีการต่างๆ เพื่อแก้ไข

ปัญหาหรือควบคุมสถานการณ์ เมื่อแบ่งกลุ ่ม

ตัวอย่างโดยพิจารณาจากการแสดงออกเมื่อเผชิญ
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ความเครียดทางการรู้คิด พบว่า ร้อยละ 54.0 มี

พฤติกรรมการแสดงออกเมื่อเผชิญความเครียด

ทางการรู้คิดด้านลบ (ภาพที่ 3) 

การแสดงออกทางพฤติกรรมเม่ือเผชิญ

ความเครียด พบว่า ส่วนใหญ่นานๆ ครั้งจะแสดง

พฤติกรรมทางลบเมื่อเผชิญความเครียด เช่น จะ

ระบายความกดดนัทางอารมณ์กบัคนอืน่ หรอืสิง่อืน่ 

เช่น ขว้างปาสิ่งของ ร้อยละ 100.0 ปลีกตัวไปอยู่

คนเดยีวเพือ่ให้ปัญหาคลีค่ลายไปเอง ร้อยละ 96.7 

สบูบหุรี ่หรอืดืม่เครือ่งดืม่ทีม่แีอลกอฮอล์เมือ่รูส้กึ

เครียด ร้อยละ 90.7 ในทางตรงกนัข้ามบ่อยคร้ังจะ

แสดงพฤติกรรมทางบวก เช่น ร้อยละ 74.0 มัก

ระบายความเครียดด้วยการออกก�ำลังกาย เช่น    

ปั่นจักรยาน ปลูกต้นไม้ เช่นเดียวกับ ร้อยละ 61.3 

บ่อยคร้ังมักไปท�ำบุญฟังเทศน์ท่ีวัด เมื่อแบ่งกลุ่ม

ตัวอย่างโดยพิจารณาจากการแสดงออกเมื่อเผชิญ

ความเครียดทางพฤติกรรมพบว่า ร้อยละ 50.0 มี

การแสดงออกทั้งทางบวกและลบเท่ากัน

 

ภาพท่ี 3 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จำ�แนกตามพฤติกรรมด้านบวกและพฤติกรรมด้านลบของการแสดงออกด้าน 
	  ต่างๆ เมื่อเผชิญความเครียด (n=150) 

	 ตอนที ่5 การทดสอบสมมตฐิาน โดยวเิคราะห์ทางสถติิเพือ่หาค่าสมัประสทิธิส์หสมัพันธ์ของเพยีร์สัน  

ตารางที่ 1 ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาของผู้ป่วยเบาหวานสูงอายุชนิดไม่พึ่งอินซูลิน

                ปัจจัย	 r	 p-value

การรับประทานอาหาร	 .077	 .348
การออกก�ำลังกาย	 .014	 .086
การดูแลตนเอง	 .050	 .546
สัมพันธภาพในครอบครัว	 -.044	 .589
การยอมรับตนเอง	 -.084	 .309
การสนับสนุนทางสังคม	 -.008	 .925
การแสดงออกด้านอารมณ์	  -.203*	 .013
การแสดงออกด้านการรู้คิด	 -.104	 .206
การแสดงออกด้านพฤติกรรม	 .080	 .332

* มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ร้อยละ 
73.3 

26.7 

54.0 

46.0 

50.0 50.0 
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สมมติฐานที่ 1 พฤติกรรมสุขภาพด้าน

ต่างๆ ของผู้ป่วยสูงอายุโรคเบาหวานชนิดไม่พึ่ง

อินซูลินมีความสัมพันธ ์กับระดับน�้ ำตาลใน

พลาสมา 

1.1 จากการวเิคราะห์พบว่า พฤตกิรรมการ

รับประทานอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับ

น�้ำตาลในพลาสมา (ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05 (r=.077) อาจเนื่องจากผล  

การวิจัยปัจจัยทางสังคม ด้านการสนับสนุนทาง

สังคม ที่พบว่ามีแพทย์ พยาบาล หรือเจ้าหน้าที่  

ในโรงพยาบาลแนะน�ำการรบัประทานยา การออก

ก�ำลังกาย และการเลือกรับประทานอาหารให้กับ

กลุม่ตวัอย่างถงึร้อยละ 100.0 แสดงว่ากลุม่ตวัอย่าง

มีความรู้ และอาจเป็นเพราะให้ข้อมูลในการตอบ

แบบสัมภาษณ์ไม่ตรงตามการปฏิบัติ ผลการวิจัย 

ที่ได้นี้ไม่สอดคล้องกับการศึกษาของ วรัทยา 

(2548) ที่ศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อระดับ

น�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 

ในโรงพยาบาลพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี พบว่า

พฤตกิรรมการรบัประทานอาหาร มคีวามสมัพนัธ์

กับการควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือด โดยพบว่า            

ผู้ป่วยที่มีพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ไม่ดี 

จะไม่สามารถควบคมุระดบัน�ำ้ตาลในเลือดให้เป็น

ปกติได้มากเป็น 11.2 เท่าของผู้ป่วยเบาหวานที่มี

พฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ดี

1.2 จากการวิเคราะห์พบว่า การออก   

ก�ำลังกาย และการดูแลตนเองไม่มีความสัมพันธ์

กับระดับน�้ำตาลในพลาสมา (ภาพที่ 1) อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (r = .014) (r = .050) 

ตามล�ำดับ จากการวิจัยพบว่าพฤติกรรมการออก

ก�ำลังกาย ส่วนใหญ่ร้อยละ 54.0 มีพฤติกรรมการ

ออกก�ำลงักายทีไ่ม่เหมาะสม (ภาพที ่1)  และร้อยละ 

24.7 และ 57.3 มีระดับน�้ำตาลในพลาสมาสูง 

(ตอนที ่1) มากกว่า 110 - 126 มล./ดล. และมากกว่า 

126 มล./ดล. ตามล�ำดับ ความสอดคล้องนี้อาจ  

เกิดขึ้นจาก (ตอนที่ 2) กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ท�ำ

กจิกรรม เช่น ท�ำสวน ท�ำงานบ้านมากกว่าการออก

ก�ำลังกาย เช่น การวิ่งเหยาะ การเดินช้า หรือปั่น

จักรยาน เป็นต้น ซึ่งการท�ำสวน หรือท�ำงานบ้าน 

อาจมีการใช้แรง ความหนัก และใช้เวลาน้อยกว่า

การออกก�ำลงักายประเภทแอโรบคิ  จากการศกึษา

ของ ขวัญหทัยและคณะ(2553) พบว่าการออก

ก�ำลังกายท่ีสามารถลดระดับน�้ำตาลในเลือด     

และ/หรอืระดบัน�ำ้ตาลสะสมได้คอื  การออกก�ำลงั

กายประเภทแอโรบิคที่ความถี่อย่างน้อย 3 ครั้ง/

สปัดาห์ ความหนกัปานกลาง ใช้เวลาครัง้ละ 30-60 

นาที อย่างน้อย 8 สัปดาห์เป็นต้น และยังสอดคล้อง 

กับการศึกษาของ ทรรศนีย์ (2550) ศึกษาปัจจัยที่

มคีวามสัมพันธ์กบัระดบัน�ำ้ตาลในเลือดของผู้ป่วย

เบาหวานชนิดที่ 2 ณ โรงพยาบาลเก้าเลี้ยว อ�ำเภอ

เก้าเลี้ยว จังหวัดนครสวรรค์ พบว่าพฤติกรรมการ

ออกก�ำลังกายมีค ่าเฉลี่ยโดยรวมอยู ่ในระดับ    

ปานกลาง (2.8 +± 0.6) แต่ไม่มีความสัมพันธ์กับ

ระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ จึงอาจเป็นไปได้ว่าการ

ออกก�ำลังกายของกลุ่มตัวอย่างยังไม่เพียงพอท่ีจะ

ท�ำให้ระดบัน�ำ้ตาลในพลาสมาลดลง  และจากการวจิยั 

พฤตกิรรมการดูแลตนเอง พบว่าส่วนใหญ่ ร้อยละ 

82.0 มรีะดบัน�ำ้ตาลในพลาสมาสงู (ตอนที ่1) มากกว่า 

110 มล./ดล. กย็งัไม่พบความสัมพนัธ์ ซ่ึงสอดคล้อง 

กับการศึกษาของ อุษาศรี (2554) ที่ศึกษาปัจจัยที่

มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการดูแลตนเองและ

ระดบัน�ำ้ตาลในเลอืด ของผูป่้วยเบาหวานชนดิที ่2 

ในชุมชนกรุงเทพมหานคร พบว่าพฤติกรรมการ

ดูแลตนเองไม่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลใน

เลือดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยร้อยละ 63.0 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
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(ตอนท่ี 1) ควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือดก่อน

อาหารเช้าไม่ได้ และมีคะแนนเฉลี่ย การดูแลเท้า

และสุขอนามัย การออกก�ำลังกายอยู่ในระดับต�่ำ 

แสดงให้เหน็ว่า ในการปฏบิติัจริงในชวีติประจ�ำวนั

นั้น ผู้ป่วยไม่สามารถปฏิบัติได้ และเมื่อผู้ป่วยมา

รับการตรวจตามที่แพทย์นัดผู้ป่วยมักจะ อด/ลด 

อาหารประเภทน�้ำตาลหรือแป้งก่อนมาพบแพทย์

เป็นระยะเวลา 1 - 2 วัน เพื่อให้ผลการตรวจวัด

ระดับน�้ำตาลในเลือดไม่สูงมาก แต่อยู่ในระดับ 

>131 mg /dl อยู่ถงึร้อยละ 63 ซึง่ในส่วนนีม้คีวาม

คล ้ายกับกลุ ่มตัวอย ่างที่ผู ้ วิจัยท�ำการศึกษา 

เนื่องจากกลุ ่มตัวอย่างที่ผู ้วิจัยศึกษามีการออก   

ก�ำลังกายท่ีไม่เพียงพอและยังมีระดับน�้ำตาลใน

พลาสมาเฉลี่ย 140.76 มก./ดล.

สมมติฐานที ่2. ปัจจยัทางสงัคมด้านต่างๆ 

ของผูป่้วยสงูอายโุรคเบาหวานชนดิไม่พึง่อนิซลูนิ 

มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมา 

2.1  จากการวิเคราะห์พบว่า สัมพันธภาพ

ในครอบครัว ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาล 

ในพลาสมา (ตารางที ่1) อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ

ทีร่ะดบั .05 (r = -.044)  ถงึแม้ว่าจากการวจิยัพบว่า 

ร้อยละ 50.7 (ตอนที ่3) มบีคุคลในครอบครวัคอย

ดแูลเรือ่งอาหารทีรั่บประทาน ซึง่ไม่สอดคล้องกบั

การศกึษาของ วริชัยา (2556) พบว่า ปัจจยัเชงิบวก

ต่อการควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือด ได้แก่ ผู้ป่วย

โรคเบาหวานทีม่สีมาชกิในครอบครวัดแูลด้านการ

บริโภคอาหาร เช่น คู่สมรส ญาติพี่น้อง หรือลูก

หลาน มโีอกาสในการควบคมุระดบัน�ำ้ตาลในเลอืด 

ได้มากกว่าผู้ป่วยที่ดูแลด้านการบริโภคอาหารเอง

ถึง 5 เท่า และจากการวิเคราะห์พฤติกรรมการ

ยอมรับตนเองพบว่า ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับ

น�้ำตาลในพลาสมา (ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05 (r = -.084) ซึ่งหมายความว่า

ถงึแม้ ร้อยละ 62.0 มพีฤตกิรรมการยอมรบัตนเอง

ด้านบวก (ภาพที่ 2) แต่ระดับน�้ำตาลในพลาสมา

ก็ไม่ได้มีระดับที่ต�่ำ ซึ่งไม่สอดคล้องกับการศึกษา

ของ สุรศักดิ์ (2541) ท่ีพบว่า ถ้ากลุ่มตัวอย่าง

ยอมรับได้เก่ียวกับโรคท่ีเป็น มีความเช่ือมั่นว่า

สามารถแก้ไขปัญหาได้ และยอมรับถึงความ

สามารถของตนเอง กลุ ่มตัวอย่างจะสามารถ

ควบคุมระดับน�้ำตาลในพลาสมาของตนเองได้ 

จากการวิเคราะห์การสนับสนุนทางสังคมพบว่า 

ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมา 

(ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

(r = -.088)  กล่าวคือแม้กลุ่มตัวอย่างจะได้รับการ

สนบัสนนุทางสงัคมทีด่ ีแต่กไ็ม่มคีวามสมัพันธ์กบั

ระดับน�้ำตาลในพลาสมาท�ำให้ลดลงอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ได้ นอกจากนี้ผลการ

วจิยัครัง้นีไ้ม่สอดคล้องกบัการศกึษาของทรรศนย์ี 

(2550) ศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับระดับ

น�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยเบาหวาน กลุ่มตัวอย่าง

เป็นผู้ป่วยเบาหวานชนดิท่ี 2 มรีะดบัน�ำ้ตาลในเลือด 

สูงกว่า 126 มก./ดล. ของโรงพยาบาลเก้าเล้ียว 

จังหวัดนครสวรรค์ พบว่า แรงสนับสนุนของ

ครอบครวั มคีวามสัมพันธ์ทางบวกกบัระดบัน�ำ้ตาล 

ในเลือดของผู ้ป ่วยเบาหวานอย่างมีนัยส�ำคัญ     

ทางสถติทิีร่ะดับ .05 กล่าวคอืถ้ากลุม่ตัวอย่างได้รบั 

แรงสนับสนุนทางสังคมทั้งจากคนในครอบครัว 

ญาติพี่น้อง หรือบุคคลในสังคมรอบตัวมาก ก็จะ

สามารถควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือดได้มาก    

ตามไปด้วย แสดงให้เหน็ว่าแรงสนบัสนนุทางสงัคม 

อย่างเหมาะสม เป็นปัจจัยส�ำคัญในการควบคุม

ระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 

สมมติฐานท่ี 3 การแสดงออกด้านต่างๆ 

เมื่อเผชิญเครียด มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาล

ในพลาสมา โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้
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	3.1 จากการวิเคราะห์พบว่า การแสดงออก

ด้านอารมณ์มีความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลใน

พลาสมาของผู้ป่วยเบาหวานสูงอายุชนิดไม่พึ่ง

อินซูลิน (ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ    

ที่ระดับ .05 แต่มีความสัมพันธ์กันในทิศทาง      

ตรงกันข้าม (r = -.203) กล่าวคือ ผู้ป่วยเบาหวาน

สูงอายุที่มีอารมณ์ด้านบวกจะมีระดับน�้ำตาลใน

พลาสมาต�ำ่ ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ สมพร  

(2548) ศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับภาวะ

น�้ำตาลในเลือดของผู ้ป่วยเบาหวานชนิดไม่พึ่ง

อินซลูนิ พบว่าระดบัการเผชญิความเครยีดในด้าน

อารมณ์ มีความสัมพันธ์กับภาวะน�้ำตาลในเลือด

ของผู้ป่วยเบาหวานอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .01 กล่าวคอื ถ้าผูป่้วยไม่มกีารปรบัตัว หรอื

ยอมรับกับโรคที่เป็นอยู่ไม่ได้จะท�ำให้เกิดความ 

เครียด และถ้าไม่รู้จักวิธีการเผชิญกับความเครียด

ที่ถูกต้องและเหมาะสม ก็จะท�ำให้การดูแลตนเอง

ลดลง มีผลท�ำให้ภาวะน�้ำตาลในเลือดขึ้นสูง

	3.2 จากการวิเคราะห์พบว่า การแสดงออก

ด้านการรู ้คิดเมื่อเผชิญความเครียด ไม่มีความ

สัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลที่ลดลงในพลาสมาของ  

ผู ้ป่วยสูงอายุโรคเบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลิน 

(ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

(r = -.104) ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ วรัทยา 

(2548) และ สมพร (2548) ที่ศึกษาปัจจัยที่มี   

ความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วย   

เบาหวาน ชนิดที่ 2 พบว่าความเครียดซึ่งรวมเอา

อารมณ์ การรู้คิด และพฤติกรรมเข้าไว้ด้วยกัน มี

ความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วย

เบาหวานชนิดที่ 2 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .05 และจากการวิเคราะห์พฤติกรรมการ

แสดงออกเมื่อเผชิญความเครียดพบว่า ไม่มีความ

สมัพนัธ์กบัระดบัน�ำ้ตาลท่ีเพิม่ขึน้ในพลาสมาของ

ผู ้ป่วยสูงอายุโรคเบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลิน 

(ตารางที่ 1) อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

(r = .080) ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ จ�ำลอง 

(2544) ที่ศึกษาเรื่องผลของการลดความเครียด  

ด้วยการฝึกผ่อนคลายกล้ามเนื้อแบบแอคทีฟ     

โปรเกรสซีฟ ต่อระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วย

เบาหวานชนดิไม่พึง่อนิซูลนิ พบว่า ผูป่้วยเบาหวาน 

ที่ลดความเครียดด้วยการฝึกผ่อนคลายกล้ามเนื้อ 

แบบแอคทีฟโปรเกรสซีฟมีระดับน�้ำตาลในเลือด

หลังการทดลอง และระยะติดตามผล ต�่ำกว่าก่อน

การทดลองอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

สรุป
พฤติกรรมด้านสุขภาพ ของผู้ป่วยสูงอายุ

โรคเบาหวานชนิดไม่พ่ึงอินซูลิน ประกอบด้วย 

พฤติกรรมการรับประทานอาหาร พฤติกรรมการ

ออกก�ำลงักาย พฤตกิรรมการดแูลตนเอง ปัจจัยทาง

สังคมด้านต่างๆ ประกอบด้วยสัมพันธภาพใน

ครอบครัว การยอมรับตนเอง การสนับสนุนทาง

สงัคม และการแสดงออกเม่ือเผชิญความเครียดใน

ด้านการรู้คิด และพฤติกรรมการแสดงออก ไม่มี

ความสัมพันธ์กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาอย่างมี

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แต่การแสดงออก

ด้านอารมณ์ เมือ่เผชญิความเครยีดมคีวามสมัพนัธ์

กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถติทิีร่ะดบั .05 ในทศิทางตรงกนัข้าม (r = -.203) 

ข้อเสนอแนะ
1. จากการวิจัยพบว่า การแสดงออกด้าน

อารมณ์เมื่อเผชิญกับความเครียดมีความสัมพันธ์

กับระดับน�้ำตาลในพลาสมาน้ัน แพทย์ พยาบาล 

หรือเจ้าหน้าท่ีในโรงพยาบาลควรให้ความรูใ้นเร่ือง 

วธิกีารลดความเครยีด เช่น การวเิคราะห์หาสาเหตุ
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ทีท่�ำให้เกดิความเครยีดแล้วแก้ปัญหานัน้ๆ หากยงั

แก้ไขไม่ได้ ควรผ่อนคลายทางร่างกาย เช่น การ

หายใจลกึๆ การออกก�ำลังกาย การนวด ผ่อนคลาย

ทางจิตใจ เช่น การสร้างอารมณ์ขนั การคดิในทาง

บวก การท�ำสมาธิ เป็นต้น ให้กับผู้ป่วยเบาหวาน

และบุคคลในครอบครัว ญาติหรือผู้ดูแล เพ่ือให้   

ผู้ป่วยเบาหวานสามารถรับมือกับความเครียดท่ี  

เกิดขึ้นได้ และให้บุคคลในครอบครัว ญาติ หรือ

ผู้ดูแล ช่วยผ่อนคลายความเครียดให้กับผู้ป่วย   

เบาหวาน อีกทางหนึ่งด้วย 

2. ควรให้ความรูก้บัตวัผูป่้วยและบคุคลใน

ครอบครวัของผูป่้วยเบาหวาน ในเรือ่งการรบัประทาน 

อาหาร การออกก�ำลังกาย การดแูลตนเอง สมัพนัธภาพ 

ในครอบครวั การยอมรบัตนเอง การสนบัสนนุทาง 

สงัคม และวธิกีารเผชญิความเครยีดด้านต่างๆ เพือ่

จะได้ช่วยกระตุน้เตือนผูป่้วยเบาหวานในเรือ่งต่างๆ 

ที่กล่าวมาข้างต้นได้อีกทางหนึ่ง โดยเฉพาะเรื่อง

การรับประทานอาหาร และการออกก�ำลังกาย 

เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีระดับน�้ำตาลใน

พลาสมามากกว่าหรือเท่ากับ 110 มก./ดล.

ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัย
1.	ในการศึกษาคร้ังต่อไป ควรใช้ระดับ

น�้ำตาลเฉลี่ยสะสม (HbA
1c
) เป็นตัวช้ีวัดมากกว่า 

เนื่องจากระดับ HbA
1c 
นั้นจะมีมากน้อยขึ้นอยู่กับ

ความเข้มข้นของกลูโคสในเลือดกับเวลา ดังนั้น

การวดัระดับของ HbA
1c 
ในเลือดของผู้ป่วย สามารถ 

สะท้อนให้เหน็สถานภาพการควบคมุโรคเบาหวาน 

ของผู้ป่วยตลอดช่วงระยะเวลา 2-3 เดอืนท่ีผ่านมา 

2.	ควรใช้วธิกีารเกบ็ข้อมลู พฤตกิรรมการ

บริโภคแบบ food recall 3 วัน โดยให้ผู้ช่วยหรือ 

ผู้ดูแลเป็นคนบันทึก 
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	 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์ มีอายุครบ 

60 ปี ใน พ.ศ. 2558 ทั้งนี้สมาคมฯ ก่อตั้งเมื่อ 10 มิถุนายน 2498 และได้รับพระกรุณา

โปรดเกล้าฯ ให้อยู่ในพระบรมราชินูปถัมภ์ เมื่อ 25 ธันวาคม 2506

	 นายกสมาคมฯ คนแรก คอื คณุหญงิกระจ่างศร ี รกัตะกนษิฐ์ ซ่ึงมอีายคุรบ 100 ปี 

ในปีนี้ และอดีตนายกสมาคมฯ ผู้ที่ร่วมก่อตั้งสมาคมฯ ด้วยผู้หนึ่ง คือ รองศาสตราจารย์ 

ดร.ทวีรัสมิ์  ธนาคม มีอายุย่างเข้าปีที่ 100 ในปีนี้

	 สมาคมฯ ได้ด�ำเนินการให้เป็นที่ยอมรับทั้งในระดับชาติและนานาชาติ เคยได้

รับเกียรติให้จัดประชุมคหกรรมศาสตร์นานาชาติ ครั้งท่ี 18 (International Federation  

of Home Economics หรือ IFHE) ในปี พ.ศ. 2539 และคหกรรมศาสตร์ภูมิภาคเอเซีย 

(ASIAN Regional Association of Home Economics หรือ ARAHE) ครั้งที่ 4 และ 12 

ในปี พ.ศ. 2530 และ 2546

	 สมาคมฯ ได้ด�ำเนินกิจกรรมมาอย่างต่อเนื่อง ที่ส�ำคัญได้แก่ การจัดท�ำวารสาร

คหเศรษฐศาสตร์ ออกติดต่อเป็นปีที่ 58 แล้ว ขณะนี้ได้รับการประเมินคุณภาพวารสาร

วิชาการที่อยู่ในฐานข้อมูล TCI รอบที่ 3 ให้อยู่ในกลุ่มที่ 2 จนถึงสิ้นปี 2562 จัดท�ำต�ำรา

เอกสารวิชาการ มอบทุนคหวัฒนา ตั้งแต่ปี 2523 ถึงปัจจุบัน ร่วมออกร้านงานกาชาดกับ

สภาสตรีแห่งชาติ ในพระบรมราชินูปถัมภ์เป็นประจ�ำทุกปี กิจกรรมปลูกต้นไม้และ 

ช่วยเหลือสังคม และอื่นๆ อีกมากมาย

	 ปีนี้สมาคมฯ จะจัดประชุมวิชาการและประชุมสามัญประจ�ำปี ในวันศุกร์ที่ 13 

พฤศจิกายน 2558 คาดว่าจะเป็นการฉลอง 60 ปีสมาคมฯ ด้วย สมาชิกฯ โปรดเตรียมตัว

ให้พร้อม



ครุสดุดี
	 ๙๙ ป ี สิริสวัสดิ์	 รศ.ดร.ทวีรัสมิ์  ธนาคม

๑๐๐ ป ี สิริภิรมย์	 เกียรตินิยม  ยั่งยืนนาน

	 ฉลองฤกษ์วันครบร้อย	 ปีปฐม
รองศาสตราจารย์ทวีรัสมิ์  ธนาคม	 เด่นหล้า
เสกสรรค์คหกรรมศาสตร์สม	 ใจมุ่ง
เกียรติตระการปานเปรียบฟ้า	 กว่ากว้าง  เกินประมาณ

	 วันนี้วันดีเก้าสิบเก้าปีศรีสวัสดิ์	 เริ่มร้อยปี  ทวีรัสมิ์  จรัสหรู
ครองชีวิตราชการงาน "คุณครู"	 ชนเชิดชูท่านเป็นเลิศประเสริฐจริง
ไม่เคยพรั่นงานหนักทั้งน้อยใหญ่	 เอาใจใส่เข้มแข็งแกร่งเกินหญิง
พร�่ำสอนศิษย์จิตมุ่งมั่นไม่ประวิง	 ไม่เกรงกริ่งอุปสรรคสมัครประจัญ
	 ความสามารถชาญฉลาด "ปราชญ์คหกรรม"	 เป็นผู้น�ำ "ผู้เชี่ยวชาญ" ยอดขยัน
หลายหน่วยงานขอพระราชทานเกียรติอนันต์	 เป็นรางวัลดังประกาศ "ศาสตรเมธี"
ดุษฎีบัณฑิตกิตติมศักดิ์	 เห็นประจักษ์นักคหกรรมน�ำศักดิ์ศรี
น�ำธงชัยโบกสะบัดทั่วธาตรี	 ดุจ "มณี" ส่องสว่างกระจ่างพสุธา
	 คหกรรมน�ำชาติไทยให้สูงส่ง	 ให้ด�ำรงวัฒนธรรมจ�ำรัสหล้า
พัฒนาคุณภาพชีวิตจิตวิญญาณ์	 ให้หรรษาพาสร้างสุขสร่างทุกข์ภัย
หนึ่งร้อยปีครองนามนี้ ทวีรัสมิ์	 เกียรติประวัติมนัสนิตย์นิรัติศัย
เป็นแบบอย่าง "ครูวิศิษฎ์สิริอ�ำไพ"	 น�ำทางให้ศิษย์เดินตามความดีงาม
	 ที่สิบสองมีนาคมอุดมวาร	 รวมดวงมานศิษย์ใกล้ไกลในสยาม
มาอภิวันท์พรรณนาผลงานงาม	 เพื่อนงรามชื่นฤทัยใจยินดี
มาวันทาด้วยกาย  วาจา  ใจ	 ด้วยดอกไม้มาลัยวรรณสรรสอดสี
แทนสุคนธ์ปนปรุงจรุงฤดี	 แทนดนตรี  ปี่  ซอ  สังข์  กังสดาล
	 ขอเชิญพร  บุญทานการกุศล	 พุทธมนต์มวลธรรมาปาฏิหาริย์
ขจัดโศกโรคภัยให้อาจารย์	 สุขสราญปานเสวยสวรรยา
ขออัญเชิญปวงเทวามาประสิทธิ์	 พรพิพิธดลอาจารย์สุขหรรษา
ให้อายุยืนยงคงชีวา	 ปรารถนาจงสัมฤทธิ์นิจนิรันดร์

ศ.ดร.มณีรัตน์  จันทนะผะลิน : ประพันธ์



ค�ำแนะน�ำส�ำหรับผู้เขียน 

ผลงานวิชาการท่ีรับตีพิมพ์ เป็นบทความวิจัย 

บทความวชิาการ และบทวิจารณ์หนงัสือ ต้นฉบับ (manu             

script) ต้องไม่เคยเผยแพร่ในวารสาร เอกสารการประชมุ 

หรอืสิง่พมิพ์ใดมาก่อน (ยกเว้นรายงานการวจิยัและวทิยา 

นิพนธ์) และไม่อยู่ในระหว่างการพิจารณารอตีพิมพ์ใน

วารสารอืน่ เรือ่งทีไ่ด้รบัการตพีมิพ์ต้องผ่านการกล่ันกรอง 

จากผูท้รงคณุวฒุใินสาขาวิชาทีเ่กีย่วข้อง (peer-reviewed) 

และได้รับความเห็นชอบจากกองบรรณาธิการ

การเตรียมต้นฉบับ
1.	 ต้นฉบบั เป็นต้นฉบบัพิมพ์ใช้ภาษาไทยล้วน

หรือภาษาอังกฤษล้วน พิมพ์บนกระดาษ A4 ความยาว 

ไม่เกิน 15 หน้าพิมพ์ ระบุเลขหน้าให้ชัดเจน

-	 ถ ้า เป ็นบทความภาษาไทยใช ้ตัวอักษร 

Angsana New ขนาด 16 (ไม่เกิน 30 บรรทัดต่อหน้า)

-	 ถ้าเป็นบทความภาษาอังกฤษใช้ตัวอักษร 

Times New Roman ขนาด 12 (double space ไม่เกิน 30 

บรรทัดต่อหน้า)

2.	 ชื่อเรื่อง

3.	 ชื่อผู้เขียน (ครบทุกคน)

4.	 ต�ำแหน่งทางวิชาการ (ถ้ามี) ของผู้เขียนครบ

ทุกคน และสถานที่ท�ำงานหรือหน่วยงานของผู้เขียน   

ครบทุกคน

5.	บทคดัย่อ ควรสรปุสาระส�ำคญัของบทความ

ไว้โดยครบถ้วน และมีความยาวไม่เกิน 300 ค�ำ ระบุค�ำ

ส�ำคัญ (Keywords) จ�ำนวนไม่เกิน 5 ค�ำ ไว้ด้วย

6.	 เนื้อหา การน�ำเสนองานวิจัยควรสอดคล้อง

กับกระบวนทัศน์การวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

	 6.1	 บทน�ำ อธิบายความส�ำคัญของปัญหา 

และขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถ้ามี) อาจรวมถึง

การตรวจเอกสารไว้ด้วย 

	 6.2 วัตถุประสงค์ เขียนเป็นข้อๆ 

	 6.3	 วิธีการวิจัย ระบุวิธีการเก็บข้อมูล ระยะ

เวลาที่ใช้ในการเก็บข้อมูล รวมถึงปี พ.ศ.  ที่ท�ำการ วิธี

วิเคราะห์ข้อมูล ซึ่งอาจเป็นวิธีการเชิงคุณภาพ วิธีการเชิง

ปริมาณ หรือวิธีการเชิงทดลอง ข้ึนอยู่กับประเภทของ 

การวิจัย

	 6.4	 ผลวิจัยและวิจารณ์ แสดงผลของการ

วิจัยและข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากการศึกษาวิจัยนั้นๆ รวมถึง

การอภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

	 6.5	 สรปุ เป็นการสรปุผลตามวตัถ ุประสงค์

	 6.6	 ข้อเสนอแนะ บนพืน้ฐานของผลการวจิยั 

และเพื่อการวิจัยต่อไป

7.	ภาพประกอบและตาราง ควรมีหมายเลข

ก�ำกับ ภาพตามล�ำดับ ภาพถ่ายควรเป็นภาพขาวด�ำ

8.	เอกสารอ้างองิ เอกสารอ้างองิภายในเนือ้เรือ่ง

และภายใต้หัวข้อเอกสารอ้างอิงจะต้องตรงกัน		

		  8.1	 การเรียงล�ำดับเอกสาร เรียงตามล�ำดับ

อักษร ชื่อ ผู้เขียน โดยไม่ต้องมีเลขก�ำกับ เริ่มด้วยรายชื่อ

เอกสารภาษาไทยและต่อด้วยรายชื่อเอกสารต่างประเทศ

	 8.2	 เอกสารอ้างอิงท่ีเป็นภาษาต่างประเทศ 

ชื่อผู้เขียนให้อ้างนามสกุลก่อน โดยเขียนเป็นค�ำเต็ม และ

ตามด้วยชื่ออื่นๆ ซึ่งย่อเฉพาะอักษรตัวแรก ในกรณีชื่อ  

ที่มีค�ำขึ้นต้นด้วยค�ำว่า van, de, der, von ให้เขียนเติม   

น�ำหน้าชื่อสกุล

	 8.3	 การอ้างอิงและเอกสารอ้างอิงที่ เป็น 

ภาษาต่างประเทศ ใช้รูปแบบ APA Style (American 

Psychological Association)

9.	การตรวจแก้ไขต้นฉบับ กองบรรณาธิการ  

ขอสงวนสิทธิ์ตรวจแก้ไขต้นฉบับที่ส่งมาพิมพ์ทุกเร่ือง

ตามแต่จะเหน็สมควร ในกรณทีีจ่�ำเป็น จะส่งต้นฉบบัเดมิ

หรือฉบับที่แก้ไขแล้ว กลับคืนมายังผู้เขียน เพื่อขอความ

เห็นชอบ

10. ระยะเวลาในการด�ำเนนิการ กองบรรณาธกิาร 

จะด�ำเนินการต้ังแต่รับเรื่องจนถึงพร้อมตีพิมพ์ ใช้เวลา

ประมาณ 3 เดือน 

การเขียนเอกสารอ้างอิง (Reference format)

หนังสือ.

ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อหนังสือ. พิมพ์ครั้งที่. (ถ้าไม่ใช่ 

	 ครั้งแรก) สถานท่ีพิมพ์ : ส�ำนักพิมพ์. ถ้ามี  

	 ผู้เขียนมากกว่า 3 คน ให้ระบุ ผู้เขียนคนแรก 

	 และคณะ
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ตัวอย่าง 

ผ่องพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ์. (2541).  

	 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : ส�ำนักพิมพ ์

	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990).  

	 Introduction to Resarch in Education. (4th ed.).
	 New York: Hot, Rinehart and Winstion.

บทความวารสาร/เอกสาร

ชื่อผู้เขียน. (ปีที่พิมพ์). ชื่อเรื่อง. ชื่อวารสาร. ปีท่ีพิมพ์  

	 (ฉบับที่) (เดือน) : หน้า

ตัวอย่าง 

ทวีรัสมิ์ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท.  

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กันยายน- 

	 ธันวาคม) : 7-14.

Bohie, E.W., D. Grole, and G.I Oloon. (1997).  

	 Perception of Managerial Style as Deffiinition  

	 of Self : A First Approach. Family and  

	 Consumer Sciences Research Journal. 

	 25 (3) : (March) : 286-297.

การอ้างอิงจากอินเตอร์เน็ต

ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่เผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเรื่อง/ช่ือ 

	 บทความ. ชื่อวารสาร. สืบค้นเมื่อ........... จาก  

	 http://www.........

ตัวอย่าง 

ส�ำนกังานคณะกรรมการการอดุมศึกษา. (2556). โครงการ 

	 ส่งเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาในสถาบัน 

	 อุดมศึกษา. สืบค้นเมื่อ 28 มิถุนายน 2556. จาก  

	 http//www.mua.go.th/user/bphe/cooperative/

	 ……./pp1-5.pdf.

Australian Institute of Health and Welfare. (2005). 

	 Chronic disease and associated risk factors.  

	 Canbera : (The Institute; 2004) (updated  

	 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available  

	 from : http://www.aihw.gov.au/cdarf/index. 

	 cfm.

การอ้างอิงจากหนังสือพิมพ์

ช่ือผู้แต่งหรือช่ือคอลัมน์ (ถ้ามี). (ปี, วัน เดือน) “ช่ือ 

	 เรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ์, หน้า. 

ตัวอย่าง

บ้านและสวน (2556, 16 พฤศจกิายน). “ปลูกต้นไม้บนรัว้”,  

	 เดลินิวส์, หน้า 12.

Boueche.B. (1971,Sept. 4) Annals of Medicine : The  

	 Santa Clause culture. The New York. PP.  

	 66-81.

การส่งต้นฉบับ 

	 ส่งต้นฉบับที่ระบุชื่อผู ้เขียน 1 ชุด พร้อม            

ดิสเก็ตและต้นฉบับที่ไม่ระบุชื่อผู้เขียน 2 ชุด พร้อมทั้ง  

แบบฟอร ์มน�ำส ่งบทความเพื่อลงพิมพ ์ในวารสาร     

คหเศรษฐศาสตร์ ส่งมาที่สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ   

538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

บทความต้องผ่านการพจิารณาของผูท้รงคณุวฒุิ

ที่สมาคมฯ แต่งต้ัง และแก้ไขตามค�ำแนะน�ำ (ถ้ามี)     

ทั้งนี้จะต้องเสียค่าใช้จ่าย 1,000 บาท (หนึ่งพันบาทถ้วน) 

และต้องเป็นสมาชิกสมาคมฯ

สนใจ ศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่เว็บไซต์ของ

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ ฯ : http://www.thea.or.th

วารสารคหเศรษฐศาสตร์

65
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ขาพเจา (นาย/นางสาว/นาง)..................................................................................................................................................
ขอสมัครสมาชิกประเภท      สามัญ  ปละ 300 บาท       ตลอดชีพ 1,500 บาท
พรอมกับใบสมัคร ขาพเจาไดชําระเงินดังนี้
 เงินสด      ตั๋วแลกเงิน       เช็ค        ธนาณัติ  เปนเงินจํานวน.....................บาท
ขอมูลสมาชิก
เกิดวันที่............เดือน........................พ.ศ................อายุ............ป  สัญชาติ.................เชื้อชาติ.................ศาสนา.................
สถานภาพ       นิสิต / นักศึกษา      ผูทํางาน       ผูเกษียณอายุราชการ      โสด       สมรส       หมาย
ชื่อคูสมรส.........................................................................................................
ทานกําลังศึกษา / สําเร็จการศึกษา
 ปริญญาตรีในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
 ปริญญาโทในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
 ปริญญาเอกในสาขาวิชา.................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
อาชีพในปจจุบัน...........................................................................................................................
ทานดํารงตําแหนง
    อาจารย   ผูชวยศาสตราจารย     รองศาสตราจารย     ศาสตราจารย     อื่นๆ โปรดระบ.ุ.............................
สถานที่ทํางาน
ชื่อที่ทํางาน...........................................................................................................................................................................
เลขที่.............ซอย.............................ถนน..............................ตําบล/แขวง...............................อําเภอ/เขต............................
จังหวัด.....................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท....................................โทรสาร..............................
โปรดระบุสายวิชาที่เรียน/ความถนัด/ความชํานาญ ของทานเพียง 1 ดาน
 นิสิต/นักศึกษา (โปรดระบุ).................................................................................................................................
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	 	 มใิช่เป็นความคดิเหน็ของผู้จดัท�ำและมใิช่ความรบัผดิชอบของสมาคมฯ

	 :	 กองบรรณาธิการไม่สงวนสทิธิ์การคัดลอก แต่ให้อ้างอิงแสดงที่มา
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