
สารจากบรรณาธิการ

สวัสดีครับสมาชิกทุกท่าน

 วารสารฉบับที่ 3 ปี 2556 ถึงมือท่านตามกำาหนดเวลา เพราะความ
ร่วมมอืจากสมาชกิทีส่่งและแก้ไขบทความตามทีผู่ท้รงคณุวฒุแินะนำา 
และด้วยความเสียสละของกองบรรณาธิการทุกท่านที่ได้ช่วยกัน
ทำางาน 

 เนือ้หาในฉบบันีม้เีรือ่งทีน่่าสนใจ เริม่จากความต้องการหนงัสอืตำารบัอาหารไทยของนสิติ
นักศึกษาคหกรรมศาสตร์ ว่าต้องการให้ระบุประเภทอาหารคาว หวาน ตามภมูภิาค และระบลุกัษณะ
รสชาติ วัตถุดิบ วิธีการเตรียม/ปรุง อุปกรณ์และวิธีการใช้อุปกรณ์ รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการ 
สรรพคุณทางสมุนไพร ควรมีรูปภาพ ขั้นตอน ตลอดจนการจัดตกแต่งด้วย ควรเป็นตำาราที่สมบูรณ์
แบบเหมือน cook book ของต่างประเทศ
 งานวจิยัเกีย่วกบัผ้าได้แก่การนำาลวดลายผ้าไทดำามาตกแต่งกระเป๋ารปูแบบต่างๆ เพือ่เพิม่
มูลค่าและอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นและการใช้พืชที่ให้สีเรียกว่าสีย้อมธรรมชาติมาศึกษา
ประสิทธิภาพในการป้องกันรังสียูวี ซึ่งควรพัฒนาต่อยอดให้เป็นสินค้าส่งออกของไทยต่อไป
 เกี่ยวกับอาหารคือการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันชนิดทรานส์ของนักศึกษา การให้ความ
รู้ข้อมูลของโทษทีเ่กดิกบัผูบ้รโิภคจะช่วยให้เกดิการปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมการบรโิภคได้หรอืไม่ ควร
จะศึกษาต่อไป เร่ืองอ่ืนๆ เช่นปัจจัยที่สัมพันธ์กับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ ความต้องการอบรม
วชิาชีพระยะสัน้ของกลุม่แม่บ้านและบทความอาหารเพือ่สขุภาพผูส้งูอาย ุทีก่ลบัมาให้ข้อมลูอกีครัง้
คือคอลมัภ์ ห้องปฏบิตักิาร...คร ูทำาไมนกัเรยีนสอบวดัผล O-NET ไม่ผ่าน ส่วนหนึง่เพราะผูส้อนปรบั
ตัวไม่ทันตามการเปลี่ยนแปลงของมาตรฐานหลักสูตรซึ่งเปลี่ยนแปลงบ่อยมาก ปัญหาของครูส่งผล
ต่อผู้เรียน ควรแก้ไขที่ต้นเหตุ ผลจึงจะบรรลุและผลจากการไปร่วมประชุม ARAHE สามารถนำามา
พิจรณาเพื่อให้เกิดมูลค่ากับธุรกิจอาหารไทยได้
 การส่งบทความเพือ่เผยแพร่ในวารสารนี ้ขอให้ใช้รูปแบบตามทีร่ะบใุนวารสารฉบบัล่าสดุ
ปี 2556 เพื่อการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงให้เป็นสากลมากขึ้นในปี 2557
 
                                                                                     สวัสดีครับ
                                                                                   อนุกูล  พลศิริ
                           บรรณาธิการ



สวัสดีค่ะ สมาชิกทุกท่าน

วารสารฉบับนี้เป็นฉบับสุดท้ายประจำาปี 2556 และในวัน

ที่ 5 ธันวาคม 2556 เป็นวันเฉลิมพระชนมพรรษาพระบาทสมเด็จ

พระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช ในนามของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์

แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ ขอถวายพระพรแด่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ ขอจง

ทรงพระเจรญิยิง่ยนืนานและทรงมพีระพลานามยัแขง็แรงสมบรูณ์ทรงเป็นมิง่ขวญัแก่พสกนกิรชาวไทย

ตลอดไป

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ ได้จัดงานประชุมสัมมนาประจำาปี 2556  ระหว่างวันที่ 28-29 

พฤศจิกายน 2556 ที่ผ่านมา ณ อาคารวชิรานุสรณ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ การประชุมสัมมนา

ครั้งนี้ ทำาให้เกิดการพบปะกันระหว่างบรรดาสมาชิกทั้งในกรุงเทพฯ และสมาชิกจากจังหวัดต่างๆ ทั่ว

ประเทศ ได้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ทางวิชาการและได้รับความรู้จากการบรรยายของวิทยากร

ผู้ทรงคุณวุฒิจากหลากหลายสาขาวิชาชีพ การประชุมสัมมนาคร้ังนี้สำาเร็จลงได้ด้วยความเรียบร้อย 

ดิฉันจึงขอถือโอกาสนี้ ขอขอบคุณคณะกรรมการและสมาชิกทุกท่านนะคะ และหวังว่าเราจะได้พบ

กันอีกเช่นนี้ทุกๆ ปี

 ในโอกาสส่งท้ายปี 2556 นี้ ดิฉันและคณะกองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ขอ

อาราธนาคุณพระศรีรัตนตรัยและสิ่งศักดิสิทธิ์จงดลบันดาลให้สมาชิกทุกท่านประสบแต่ความสุขและ

โชคดีตลอดปีใหม่ค่ะ

                                                                               สวัสดีค่ะ

                                                             (รองศาสตราจารย์ ดร.ปัทมาวดี  เล่ห์มงคล)

                                                           นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย

                                                                       ในพระบรมราชินูปถัมภ์

สารจากนายกสมาคมฯ

                                                                               สวัสดีค่ะ

                                                             (รองศาสตราจารย์ ดร.ปัทมาวดี  เล่ห์มงคล)
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ความตองการหนังสือตํารับอาหารไทยของนิสิต นักศึกษา
คหกรรมศาสตร ในเขตกรุงเทพมหานคร
Needs of Thai Food Recipe Book of Home Economics Students in 
Bangkok Metropolis.

บทคัดย่อ
การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความต้องการหนังสือต�ารับอาหารไทยของนิสิต นักศึกษา

คหกรรมศาสตร์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ด�าเนินการวิจัย 2 ระยะ ระยะท่ี 1 เป็นการรวบรวมองค์

ประกอบของหนังสือต�ารับอาหารไทยจากร้านหนังสือชั้นน�าต่าง ๆ รวม 130 เล่ม ระยะที่ 2 เป็นการ

ศึกษาความต้องการหนังสือต�ารับอาหารไทยของนิสิต นักศึกษาคหกรรมศาสตร์  จ�านวน 370 คน ใช้

การสุ่มแบบหลายขั้นตอน (Multistage Random Sampling) เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล คือ แบบ

ส�ารวจ แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ์ และกล้องถ่ายรูป สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าความถี่ 

และค่าร้อยละ 

ผลการวิจัยพบว่า นิสิตนักศึกษาคหกรรมศาสตร์ ต้องการหนังสือต�ารับอาหารไทยที่มีองค์

ประกอบภายในเล่มที่ระบุประเภทอาหาร ได้แก่ แกง อาหารว่าง ขนมไทย ผัด ย�าพล่า และ เบ็ดเตล็ด 

ควรแยกอาหารตามภาค  รวมทัง้ระบปุระเภท ลกัษณะ และรสชาตขิองแต่ละภาค มกีารอธบิายลักษณะ 

วิธีการใช้ การเลือก และการเตรียมเครื่องปรุงและวัตถุดิบ มีการแยกประเภทอาหารตามวัตถุดิบหลัก 

ระบุอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร มีการอธิบายการเลือก วิธีใช้ และการดูแลเก็บรักษาอุปกรณ์

ในการประกอบอาหาร มีการอธิบายวิธีการชั่ง ตวง ของแห้งและของเหลว และการวัดอุณหภูมิ มีการ

อธิบายค�าศัพท์เฉพาะที่ใช้ในการประกอบอาหาร ระบุองค์ประกอบทางโภชนาการและสรรพคุณทาง

ยา อธิบายเรื่องสุขาภิบาลอาหาร เรียงล�าดับการใช้เครื่องปรุง ระบุหน่วยในการชั่ง ตวง วัด ทั้งหน่วย

ครัวเรือน และเมตริก หน่วยอุณหภูมิที่ใช้ในการประกอบอาหาร บอกเป็นองศาเซลเซียส และองศา

ฟาเรนไฮต์ ระบวุธีิการท�า ระยะเวลาทีท่�าให้สุก มกีารใช้รปูภาพในการช่วยอธบิายขัน้ตอนการประกอบ

อาหาร ระบุเทคนิคในการประกอบอาหาร ลักษณะและรสชาติที่ควรเป็นของอาหารจานนั้น ๆ รวมถึง

อธิบายการตกแต่งอาหาร รูปแบบของต�ารับอาหารไทยเป็นแบบ Descriptive Form

 

จันทพร ทองสมัคร*  นฤมล ศราธพันธุ์**

Juntapon Tongsamuk*  Narumon Saratapun**

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2556 3



บทน�ำ
อาหารไทยเป็นอาหารที่บ่งบอกถึงความ

เป็นไทย เนื่องจากประกอบด้วยสมุนไพร และ

พืชผักต่างๆ ที่ดีต่อสุขภาพ และมีเครื่องปรุงไม่

น้อยกว่า 5-6 อย่าง มีรสชาติกลมกล่อม (เพ็ญ

นภา ทรัพย์เจริญ, 2548) ท�ำให้เป็นที่นิยมในหมู่

ชาวต่างชาติเป็นอย่างมาก (อุบล ดีสวัสดิ์, 2548: 9) 

และด้วยเทคโนโลยีการสื่อสารในปัจจุบัน ท�ำให้

การถ่ายทอดอาหารไทยมีช่องทางที่หลากหลาย 

เช่น โทรทัศน์ เว็บไซต์ แต่มีช่องทางหนึ่งที่มีมา

แต่โบราณและยังคงเป็นที่นิยมอยู่ คือ หนังสือ

ต�ำรับอาหารไทย ซึ่งเป็นหนังสือที่เขียนเกี่ยวกับ

ค�ำแนะน�ำและขั้นตอนการประกอบอาหารไทย 

(อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล, 2552: 35) 

ABSTRACT

The objective of this research was to study the needs of Thai food recipe books of  
Home Economics students in Bangkok Metropolis. The research method included two steps, 
namely, collecting the components of 130 Thai food recipe books from distinguished book shops, 
and study the needs for Thai food recipe books of  Home Economics students. The samples were 
370 Home Economics students obtained through the multistage random sampling method. Data 
were collected using a questionnaire form, a survey form and a camera. Data analysis comprised 
of  frequency and percentage.	

The results revealed that the needs of Thai food recipe books by Home Economics 
students regarding the book contents comprising of: 1) types of Thai food such as curry, snack, 
dessert, fried food, salad and miscellaneous foods which were classifififififififfiifified by region of Thailand, 
their characteristics and tastes; 2) descriptions, selection criteria, method of use, and preparation 
of raw materials and seasonings; 3) categorization of food according to the main ingredients;  
4) specification of cooking utensils, including their selection, use and maintenance; 5) explanation 
of  dry and liquid ingredients measuring methods;  6) cooking temperature; 7) explanation of 
technical terms in cooking; 8) nutrition and medical properties; 9) food sanitation; 10) seasonings 
arranged in order of use; 11) food measuring units both in household terms and metrics; 12) 
indication of cooking temperature both in Celsius and Fahrenheit.

ข้อดีของหนังสือต�ำรับอาหาร คือ สามารถน�ำไป

อ่านได้ทุกที่ อ่านระหว่างประกอบอาหารได้และ

การอ่านหนังสือให้ความรู ้สึกท่ีดีกว่าการอ่าน

หนังสืออิเล็กทรอนิค เนื่องจากหนังสือท�ำจาก

กระดาษให้ความรู้สึกอบอุ่น ซึ่งเป็นวิธีดั้งเดิมใน

การหาความรู้ของมนุษย์ (วิริยะ สิริสิงห, 2550) 

หนังสือต�ำรับอาหารไทยมีการรวบรวมอาหารไว้

หลายต�ำรับ เนื้อหาหลักมักกล่าวถึงเครื่องปรุง มี

การระบุชื่อ และปริมาณของส่วนผสม อาจรวม

ถงึการเตรยีมส่วนผสมชนิดน้ัน ส่วนวิธกีารประกอบ

จะระบข้ัุนตอนการปรงุอาหาร (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์, 

2548) เพื่อดึงดูดผู้บริโภคที่มีความต้องการอ่าน

หนังสือต�ำรบัอาหารแตกต่างกัน 

การน�ำเสนออาหารไทย เป็นอีกหนึ่งบทบาท
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ระยะท่ี 1 การศึกษาลักษณะของหนังสือ

ต�ำรับอาหารไทย ด�ำเนินการดังนี้

รวบรวมข้อมูลลักษณะของหนังสือต�ำรับ

อาหารไทย ในหัวข้อเกี่ยวกับขนาดของหนังสือ 

ชนิดกระดาษ รูปภาพ แบบ ลักษณะ ขนาดและสี

ของตัวพิมพ์ สีของพื้นหลัง องค์ประกอบเนื้อหา 

และรูปแบบต�ำรับอาหารที่ก�ำลังวางจ�ำหน่ายตาม

ร้านหนงัสอืในเขตกรงุเทพมหานคร ในปีพ.ศ. 2554 

รวมทั้งสิ้น 130 เล่ม และน�ำมาวิเคราะห์ลักษณะ

ของหนังสือหาค่าความถี่ และค่าร้อยละ เพื่อน�ำ

ข้อมูลมาท�ำแบบสอบถามในระยะที่ 2

ระยะที่ 2 การศึกษาความต้องการลักษณะ

ของหนังสือต�ำรับอาหารไทยของนิสิต นักศึกษา

คหกรรมศาสตร์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ด�ำเนิน

การดังนี้

กลุ่มตัวอย่าง
กลุ ่ มตั ว อย ่ า งคื อ  นิสิ ต  นั กศึ กษ า

คหกรรมศาสตร์ ที่ศึกษาในมหาวิทยาลัยของรัฐ 7 

แห่ง จ�ำนวน 370 คน ได้จากการสุ่มแบบหลายขั้น

ตอน (Multistage Random Sampling) โดยสุม่แบบ

สดัส่วน จากนัน้ใช้วธิกีารสุม่แบบเจาะจง โดยเลอืก

เฉพาะนสิติ นกัศกึษาคหกรรมศาสตร์ ทีเ่รยีนสาขา

อาหารเท่านั้น (ตารางที่ 1) ส่วนกลุ่มสัมภาษณ์ จะ

สัมภาษณ์นิสิต นักศึกษาคหกรรมศาสตร์ โดย

อาจารย์ประจ�ำวิชาเป็นผู้แนะน�ำ

ของนักคหกรรมศาสตรศึกษาและนักคหกรรมศาสตร์ 

ในด้านการพัฒนาความเป็นเอกลักษณ์ของชาติ เน้น

การสะท้อนเอกลักษณ์ของความเป็นไทยจากส่ิง

ต่างๆ เช่น งานประดิษฐ์ หรือ อาหาร โดยเผยแพร่

ความรู้เหล่านี้ให้แก่ชุมชน ครัวเรือน เพื่อที่จะสามารถ 

น�ำไปประกอบอาชีพต่อได้ (จิตตินันท์ เดชะคุปต์, 

2547 : 11) อาหารไทยเป็นหนึ่งในความรู้ทาง

คหกรรมศาสตร์และเป็นมรดกทางวัฒนธรรมด้วย 

หากไม่มีการเผยแพร่เนื้อหาที่ครบถ้วนอาจท�ำให้

อาหารไทยมีรสชาติและลักษณะผิดเพี้ยนไปจาก

เดิม และไม่ได้รับความนิยมเช่นเดียวกับอาหาร

ตะวันตก การเผยแพร่ด้วยการใช้หนังสือต�ำรับ

อาหารเป็นช่องทางหนึ่งที่สามารถถ่ายทอดความ

รู้เกี่ยวกับอาหารไทยได้ โดยเฉพาะนิสิต นักศึกษา

ด้านคหกรรมศาสตร์ ที่ศึกษาวิชาทางด้านอาหาร

มาโดยตรง และใช้หนังสือต�ำรับอาหารไทยเป็น

สิง่ทีช่่วยเสรมิความรู ้ การศกึษาความต้องการหนงัสือ

ต�ำรับอาหารไทยของนิสิตนักศึกษาจะท�ำให้ได้

ข้อมูลในการผลิตหนังสือตรงกับความต้องการ

ของนิสิต นักศึกษา อีกทั้งเป็นอีกแนวทางหนึ่ง

ในการสืบทอดอาหารไทยแก่คนรุ่นหลังต่อไป

วัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาความต้องการหนังสือต�ำรับ

อาหารไทยของนิสิต นักศึกษาคหกรรมศาสตร์ 

ในเขตกรุงเทพมหานคร 

วิธีการวิจัย
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ มี 2 

ระยะดังนี้
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

เป็นแบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ตอน ได้แก่ ข้อมูล

ส่วนบุคคล เกณฑ์การเลือกหนังสือต�ำรับอาหาร 

และลักษณะของหนังสือต�ำรับอาหารไทยที่นิสิต 

นกัศกึษาต้องการ ซึง่เป็นแบบมาตราส่วนประมาณ

ค่า (Rating Scale) มี 3 ระดับ คือ ชอบมาก ชอบ

ปานกลาง ชอบน้อย ท�ำแบบปลายปิดและปลายเปิด

การวิเคราะห์ข้อมูล
การวิเคราะห์ข้อมูลในระยะที่ 2 รวบรวม

ข้อมูลโดยการใช้แบบสอบถาม และ กล้องถ่ายรูป 

ข ้อมูลเชิงปริมาณน�ำมาวิ เคราะห์โดยการใช ้

โปรแกรมคอมพวิเตอร์ ข้อมลูเกีย่วกับหนังสอืต�ำรบั

อาหารที่นิสิต นักศึกษาต้องการ วิเคราะห์ด้วยค่า

ความถี่ และค่าร้อยละ 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ความต้องการลักษณะของหนังสือต�ำรับ

อาหารไทยของ นิสติ นกัศึกษาคหกรรมศาสตร์ ใน

เขตกรงุเทพมหานคร ส�ำหรบัการวจิยัในครัง้นี ้เน้น

เฉพาะองค์ประกอบของเนื้อหาของหนังสือต�ำรับ

อาหารไทย 

                   มหาวิทยาลัย	                                  ประชากร	          กลุ่มตัวอย่าง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
                           รวม

    264
                60
                40
           5,121
              121 
              794
              760
           7,160

    15
                6
                3
            261
                7
              41
              37

            370

จากการศกึษาพบว่า นสิิต นกัศกึษาต้องการ

เนื้อหาของหนังสือต�ำรับอาหารไทยดังต่อไปนี้

1. ประเภทอาหารทีน่สิติ นกัศกึษาต้องการ

มากทีส่ดุ คอื ประเภทแกง คดิเป็นร้อยละ 95.4 รอง

ลงมา คือ อาหารว่าง และขนมไทย คิดเป็นร้อยละ 

90.8 เท่ากัน อาหารประเภทผัด คดิเป็นร้อยละ 88.6 

อาหารประเภทย�ำพล่า คิดเป็นร้อยละ 87.6 เครื่อง

จ้ิม น�ำ้พริก คดิเป็นร้อยละ 85.1 และอาหารประเภท

เบ็ดเตล็ด คิดเป็นร้อยละ 79.5 นิสิต นักศึกษา

ต้องการอาหารประเภทแกงมากทีสุ่ด อาจเนือ่งจาก

ในต�ำรบัอาหารไทยทัง้ 4 ภาค มอีาหารประเภทแกง

มากที่สุด รวมทั้งในการจัดอาหารไทยมักมีอาหาร

ประเภทแกงอยู่ด้วยเกือบทุกมื้อ

2. การแยกอาหารตามภาค นิสิตนักศึกษา

ต้องการให้แยกอาหารตามภาค โดยอาหารของภาค

ที่ต้องการมากเป็นล�ำดับแรก คือ อาหารภาคกลาง 

คดิเป็นร้อยละ 92.4 รองลงมา คอื อาหารภาคเหนอื 

คิดเป็นร้อยละ 91.6 อาหารภาคอีสาน คิดเป็นร้อย

ละ 89.7 และ อาหารภาคใต้ คิดเป็นร้อยละ 87.8 

และต้องการให้มีการอธิบายประเภทของอาหาร 

ลักษณะอาหารแต่ละภาค คดิเป็นร้อยละ 87 เท่ากัน 

ส่วนรสชาติอาหารแต่ละภาค คิดเป็นร้อยละ 84 

นสิติ นกัศกึษาต้องการอาหารภาคกลาง และอาหาร

ตารางที่ 1  จ�ำนวนประชากรและกลุ่มตัวอย่างนิสิต นักศึกษาคหกรรมศาสตร์จากมหาวิทยาลัยต่าง ๆ
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ภาคเหนอืในสดัส่วนทีใ่กล้เคียงกนั อาจเนือ่งมาจาก

อาหารทัง้สองภาคมรีสชาติไม่เค็มมากหรอืเผด็มาก

จนเกินไป (ภัทราวดี ศิริอ�ำนวยลาภ, 2549 และ 

ภัทรทิรา นาคล�ำภา, 2551 และมหาวิทยาลัย

เชียงใหม่, 2554)  

3. เครือ่งปรุงและวตัถดิุบ ต้องการให้มีการ

อธิบายลักษณะ คิดเป็นร้อยละ 89.5 อธิบายวิธีการ

ใช้ คิดเป็นร้อยละ 88.9 อธิบายการเลือกเครื่องปรุง

และวัตถุดิบ คิดเป็นร้อยละ 89.2 อธิบายการเตรียม

เครือ่งปรงุและวตัถดุบิ คดิเป็นร้อยละ 90.3 การแยก

ประเภทอาหารตามวัตถุดิบหลัก คิดเป็นร้อยละ 67 

มีการเรยีงล�ำดับการใช้งานเครือ่งปรงุ คิดเป็นร้อยละ 

88.6 นิสิต นักศึกษาต้องการทุกประเด็น เกี่ยวกับ

เคร่ืองปรุงและวัตถุดิบ อาจเนื่องจาก การเลือก 

การเตรียมเคร่ืองปรุงวัตถุดิบนั้น เป็นสิ่งจ�ำเป็นใน

การประกอบอาหาร ซึง่เป็นตวัก�ำหนดลกัษณะและ

รสชาตขิองอาหาร รวมถงึการเรยีงล�ำดบัการใช้งาน

ก่อนหลัง ท�ำให้สะดวกต่อการประกอบอาหารไทย

มากขึ้น  

4. อปุกรณ์ ต้องการให้ระบอุปุกรณ์ทีใ่ช้ใน

การประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละ 84.9 อธิบาย

การเลือกอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร คิดเป็น

ร้อยละ 82.4 อธิบายวิธีใช้อุปกรณ์ในการประกอบ

อาหาร คิดเป็นร้อยละ 75.9 อธิบายการดูแลเก็บ

รักษาอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร คิดเป็นร้อย

ละ 76.8 อธิบายวิธีการชั่ง ตวง ของแห้งและ

ของเหลว และการวัดอุณหภูมิ คิดเป็นร้อยละ 82.7 

นสิติ นกัศกึษาต้องการทกุประเด็น เกีย่วกบัอปุกรณ์ 

อาจเนือ่งจาก อปุกรณ์ในการประกอบอาหารไทยมี

หลายชนิด ซึ่งมีวัตถุประสงค์ในการใช้แตกต่างกัน 

จ�ำเป็นต้องเลือกอปุกรณ์ให้เหมาะสม รวมถงึเข้าใจ

วธิกีารใช้จงึจะท�ำให้ได้อาหารทีม่ลีกัษณะทีค่วรเป็น

5. โภชนาการและสุขาภิบาลอาหาร ต้อง 

การให้ระบอุงค์ประกอบทางโภชนาการของอาหาร 

คิดเป็นร้อยละ 87.6 ระบุสรรพคุณทางยา คิดเป็น

ร้อยละ 85.4 สุขาภิบาลอาหาร (ความสะอาดของ

อาหาร) คดิเป็นร้อยละ 82.2 นิสิต นักศึกษาต้องการ

ทุกประเด็น เก่ียวกับโภชนาการและสุขาภิบาล

อาหาร อาจเนือ่งจาก จ�ำเป็นต้องค�ำนงึถงึประโยชน์

ที่ได้รับจากอาหารทั้งในด้านโภชนาการ สรรพคุณ

ทางยาซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทย และ

สขุาภบิาลอาหาร เพือ่ให้ได้อาหารทีม่คีณุภาพ และ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

6.	วธีิการท�ำ นสิตินกัศกึษาต้องการให้ระบุ

วิธีการท�ำ คิดเป็นร้อยละ 93.5 ระบุระยะเวลาที่

ท�ำให้สกุ คดิเป็นร้อยละ 87.8 การใช้รปูภาพในการ

ช่วยอธิบายขัน้ตอนการประกอบอาหาร คิดเป็นร้อย

ละ 93.5 ระบเุทคนคิในการประกอบอาหาร คดิเป็น

ร้อยละ 90.5 รสชาตท่ีิควรเป็นของอาหารจานนัน้ ๆ  

คิดเป็นร้อยละ 87.3 ลักษณะที่ควรเป็นของอาหาร

จานนั้น ๆ  คิดเป็นร้อยละ 86.5 การตกแต่ง คิดเป็น

ร้อยละ 93 ส�ำหรับการอธิบายค�ำศัพท์เฉพาะ หรือ

ค�ำท้องถิ่นที่ใช้ในการประกอบอาหาร คิดเป็นร้อย

ละ 87.3 หน่วยในการชั่ง ตวง วัดที่นิสิต นักศึกษา 

ต้องการมากที่สุด คือ หน่วยครัวเรือน (ถ้วยตวง 

ช้อนโต๊ะ ใบ ดอก) คิดเป็นร้อยละ 84.6 รองลงมา 

คือ หน่วยเมตริก (กรัม กิโลกรัม) คิดเป็นร้อยละ 

83.2 หน่วยอุณหภูมิที่ใช้ในการประกอบอาหารที่

นสิติ นกัศกึษา ต้องการมากทีส่ดุ คอื ระบเุป็นองศา

เซลเซียส คิดเป็นร้อยละ 80.8 รองลงมา คือ ระบุ

เป็นองศาฟาเรนไฮต์ คิดเป็นร้อยละ 75.7 นิสิต 

นักศึกษาต้องการให้ระบุวิธีการท�ำ โดยมีการใช้

ภาพในการช่วยอธิบาย อาจเน่ืองจาก ภาพเป็นส่ิง

สากล เข้าใจกันได้ง่าย สื่อวิธีการท�ำให้เห็นอย่าง

ชัดเจน (กรมวิชาการ, 2544 : 81) ส่วนการตกแต่ง

นั้น นอกจากจะท�ำให้อาหารดูน่ารับประทานแล้ว 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2556 7



ยังแสดงความเป็นเอกลักษณ์ของไทยอีกด้วย   

7. รูปแบบของต�ำรับอาหารไทยที่นิสิต 

นักศึกษาต้องการมากที่สุด คือ แบบ Descriptive 

Form คือ เขียนแยกเคร่ืองปรุงและวิธีท�ำอย่าง

ชัดเจน เพิ่มตรงการอธิบายเครื่องปรุง ให้ราย

ละเอียดมากขึ้น เช่น หัวผักกาด หั่นเป็นเส้นฝอย 

เบคอนตัดเป็น 3 ส่วน แล้วน�ำไปทอดให้กรอบ 

เป็นต้นคิดเป็นร้อยละ 74.9 สอดคล้องกับการ

สัมภาษณ์พบว่านิสิต นักศึกษาต้องการรูปแบบ

ต�ำรับอาหารแบบ Descriptive Form มากที่สุด 

เพราะอธิบายรายละเอียดในส่วนของเครื่องปรุง

อย่างละเอียด ซึ่งจากการสัมภาษณ์พบว่านิสิต 

นักศึกษาต้องการองค์ประกอบของเนื้อหาทุกข้อที่

กล่าวมา อาจเนื่องจากหัวข้อที่มีอยู ่นั้นตรงกับ

เนือ้หาทีต่นก�ำลงัเรยีนอยูห่รอืจะเรยีนในอนาคต ซึง่

เป็นความต้องการใคร่รู้ (Need to know) ความ

ต้องการอยากรูอ้ยากเหน็เกีย่วกับสิง่ต่างๆ เป็นสิง่ที่

มีมาต้ังแต่เกิด (ศิริวรรณ เสรรีตัน์, 2538 และ อดลุย์ 

จาตุรงคกุล, 2543)

สรุป
องค์ประกอบของเนื้อหาภายในหนังสือ

ต�ำรับอาหารไทยท่ีนิสิตนักศึกษาต้องการควรมี

เนื้อหาเกี่ยวกับ ประเภทอาหาร จ�ำแนกอาหารตาม

ภาค อธิบายประเภทของอาหาร ลักษณะและ

รสชาติของอาหารแต่ละภาค 

ในส่วนของเครือ่งปรงุและวตัถดุบิ อธบิาย

ลักษณะ วิธีการใช้ การเลือกและการเตรียม แยก

ประเภทอาหารตามวตัถดุบิหลกั และเรียงล�ำดบัการ

ใช้งาน ส่วนของอุปกรณ์ ระบุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ

ประกอบอาหาร การเลอืก วธิใีช้ การดแูลเกบ็รกัษา 

อธิบายวิธีการชั่ง ตวง ของแห้งและของเหลว และ

การวัดอุณหภูมิ ด้านโภชนาการและสุขาภิบาล

อาหาร ระบอุงค์ประกอบทางโภชนาการ สรรพคณุ

ทางยา และสุขาภิบาลอาหาร 

วธีิการท�ำ ระบวุธิกีารท�ำ ระยะเวลาทีท่�ำให้

สุก การใช้รูปภาพอธิบายขั้นตอนการประกอบ

อาหาร ระบเุทคนคิในการประกอบอาหาร ลกัษณะ

และรสชาติที่ควรเป็น

การตกแต่ง อธิบายค�ำศัพท์เฉพาะหรือค�ำ

ท้องถิ่นที่ใช้ในการประกอบอาหาร 

หน่วยในการชั่ง ตวง วัด ควรมีหน่วยครัว

เรอืนและหน่วยเมตรกิ หน่วยอุณหภมูริะบุเป็นองศา

เซลเซียส และองศาฟาเรนไฮต์ 

รูปแบบของต�ำรับอาหารไทย เขียนแยก

เครือ่งปรงุและวธีิท�ำอย่างชดัเจน อธิบายเครือ่งปรงุ

ให้ละเอียด เช่น กะหล�่ำหั่นเป็นเส้นฝอย หนังหมู

น�ำไปทอดให้กรอบ เป็นต้น 

ข้อเสนอแนะ
1. ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับเนื้อหาภายใน

หนงัสอืต�ำรบัอาหารในด้านการน�ำไปใช้ เช่น ต�ำรบั

อาหารที่เขียนในหนังสือนั้นสามารถน�ำไปใช้ได้

จริงหรือไม่ 

2. ควรมกีารศึกษาการใช้ภาษาภายในต�ำรบั

อาหารไทย เช่น ภาษาที่ใช้เข้าใจง่ายหรือไม่ ควร

เขียนอย่างไรถึงจะเหมาะสม การใช้ค�ำศัพท์เฉพาะ

ทางได้ถูกต้องหรือไม่ 

3. ควรมกีารศกึษากบักลุม่ตวัอย่างอืน่ เช่น 

กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มประชาชนทั่วไป พ่อครัวแม่ครัว 

กลุม่นักเรยีนทีอ่าจมโีอกาสใช้หนังสอืต�ำรับอาหาร

ไทย

	 4. ควรมกีารศึกษาเพิม่เติมเก่ียวกับการท�ำ

หนังสือต�ำรับอาหารในรูปแบบอื่น เช่น E-book 

เว็บไซต์ โทรทัศน์ เป็นต้น 
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บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาปัจจัยด้านสถานภาพส่วนบุคคล ด้านสุขภาพ ด้าน

สังคม  และด้านสิ่งแวดล้อมของผู้สูงอายุ  อ�าเภอเมือง  จังหวัดราชบุรี(2) ศึกษาระดับคุณภาพชีวิตของ

ผูส้งูอาย ุ(3) ศกึษาปัจจยัทีม่คีวามสมัพนัธ์ต่อระดบัคุณภาพชีวติของผู้สูงอายุ อ�าเภอเมอืง  จงัหวดัราชบุรี 

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้สูงอายุที่อาศัยอยู่ในอ�าเภอเมือง จังหวัดราชบุรี จ�านวน 395 คน โดยวิธีการสุ่มอย่าง

ง่าย เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบสอบถาม มีค่าความเชื่อมั่น 0.879 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบค่าไค-สแควร์ ก�าหนดนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

ผลการวิจัยพบว่า

1. ปัจจยัด้านสถานภาพส่วนบคุคล พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิและมอีายุระหว่าง 

70-79 ปี อยู่ในสถานภาพสมรส ระดับการศึกษาอยู่ในระดับประถมศึกษา/มัธยมศึกษา มีอาชีพรับจ้าง 

รายได้เฉลีย่ต่อเดอืนต�า่กว่า 3,000 บาท แหล่งทีม่าของรายได้ ได้จากบุตร/หลาน ลกัษณะทีอ่ยูอ่าศยัเป็น

บ้านสองชัน้ และเป็นสมาชกิชมรมผูส้งูอาย ุด้านสุขภาพของผู้สูงอายุ พบว่า ผูสู้งอายุปฏบัิตติามท่ีแพทย์

หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขแนะน�า ออกก�าลังกายเป็นประจ�า เช่น เดินนานวันละ 15 นาที สามารถหลับ

เองโดยไม่ต้องรับประทานยานอนหลับ และผูสู้งอายุรบัประทานอาหารได้หลากหลายต่อวนั ด้านสงัคม

ของผู้สูงอายุ พบว่า ผู้สูงอายุเข้าร่วมกิจกรรมในวันส�าคัญ เช่น วันพระ วันเข้าพรรษา ผู้สูงอายุเข้าร่วม

กิจกรรมของชุมชนเมื่อมีโอกาสทุกครั้ง และได้รับข้อมูลข่าวสารจากหลายช่องทาง เช่น โทรทัศน์ 

หนงัสือพมิพ์ หรอืวทิย ุและด้านสิง่แวดล้อมของผูส้งูอาย ุพบว่า ผูส้งูอายมุทีีอ่ยูอ่าศยัทีไ่ม่มเีสยีงรบกวน 

และมีแสงสว่างเวลากลางคืน ที่อยู่อาศัยมีเส้นทางคมนาคมทางถนน และบ้านมีเนื้อที่กว้างขวางและมี

บริเวณให้เดินออกก�าลังได้

2. ผูส้งูอายมุรีะดบัคณุภาพชวีติด้านสขุภาพทางร่างกาย ด้านสุขภาพทางจติใจ และด้านสุขภาพ

ทางอารมณ์โดยรวมและรายด้าน อยู่ในระดับดีมาก ทุกด้าน
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Factors Related to Quality of Life Levels of the Elderly in Mueang 
District, Ratchaburi Province
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3. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ พบว่า ปัจจัยด้านสถานภาพส่วน

บุคคล ด้านสุขภาพ ด้านสังคม และด้านสิ่งแวดล้อม มีความสัมพันธ์ต่อระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ABSTRACT
In this thesis, the researcher investigated: 1) factors affecting the quality of life of the 

elderly, namely, the demographical, health, social and environmental factors; 2) the levels at which 
the quality of life experienced by the elderly under study are evinced; and 3) factors correlated 
to the levels of the quality of life of the elderly under study. Sample population consisted of 395 
elderly subjects residing in Mueang district, Ratchaburi province. The instrument of the research 
was a questionnaire, which had the reliability coefffiicient (Cronbrach’s alpha) level of 0.879. Using 
techniques of descriptive statistics, the data collected were analyzed in terms of percentage, mean 
and standard deviation. The chi-square (X2) method was also utilized.

Findings were as follows: 
1. With respect to demographical factors, the majority of the sample under study were 

married females with ages ranging from seventy to seventy-nine. Most had Primary Shcool and 
Secondary School education. Their occupation was hiring themselves out which earned them an 
average monthly income of less than 3,000 baht. Their children/grandchildren provided other sources 
of income. Most of the subjects resided in a two-story house and belonged to clubs for the elderly. 

In regard to health factors, it was found that the elderly followed the advice given to them 
by doctors and public health personnel. They engaged in regular exercises, such as walking for 
fiffiifteen minutes daily. They could sleep without taking sleeping pills and were able to consume a 
variety of foods on a daily basis. 

Concerning social factors, the elderly subjects participated in activities on important days, 
including special Buddhist days and during Buddhist Lent. They always participated in community 
activities whenever they were afforded the opportunity. They received information from various 
channels such as television, newspapers, or radio. 

In regard to environmental factors affecting the subjects, it was found that the elderly 
resided in places in which neither annoying noises nor bright lights were nocturnally present. The 
places where they resided were accessible through roads. Their places of residence had a large 
enough area for them to take walks as a means of obtaining exercise. 

2. With respect to the overall and individual aspects of physical, mental, and emotional 
health, the elderly showed the quality of life at the very good levels.

3. In regard to the factors related to the quality of life levels investigated, it was found 
that demographical, health, social, and environmental factors were correlated with the levels of 
quality of life at the statistically significant level of .05. 
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บทน�ำ
สังคมไทยเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงทาง

ด้านประชากร เนื่องจากโครงสร้างของประชากร

ไทยมแีนวโน้มเข้าสู่สังคมผูสู้งอาย ุ(ageing society) 

หรอืเรียกว่า ภาวะประชากรผู้สูงอาย ุ(วนัดี โภคะกุล, 

2548, หน้า 9) ทัง้นีเ้นือ่งจากอตัราการเกดิลดลง ขณะ

ทีอ่ายุคาดหมายเฉลีย่ยนืยาวขึน้ ท�ำให้ประเทศไทยจะ

มีจ�ำนวนประชากรผู้สูงอายุ 60 ปีขึ้นไป เพิ่มสูงขึ้น

อย่างต่อเนื่องในอีก 30 ปีข้างหน้า  กล่าวคือ  จะมีผู้

สงูอายสุงูถงึ 7.5 ล้านคนในปี 2553 และจะมจี�ำนวน

เพิ่มสูงขึ้นเป็น 15.9 ล้านคนในปี 2578 (ปัทมา ว่า

พฒันวงศ์ และ ปราโมทย์  ประสาทกุล, 2553)  การ

เพิ่มขึ้นของประชากรวัยสูงอายุท�ำให้เกิดปัญหาตาม

มา เช่น ปัญหาเศรษฐกิจ ปัญหาด้านสังคม ปัญหา

ด้านสขุภาพร่างกายและจิตใจ ซึง่ปัญหาต่าง ๆ  เหล่า

นี้มีผลให้อัตราส่วนภาวะพึ่งพิงในวัยสูงอายุเพิ่ม

ข้ึนด้วย และเมื่อมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างทาง

เศรษฐกิจจากเกษตรกรรมเป็นอุตสาหกรรม ท�ำให้

ส่งผลต่อการด�ำเนินชวีติของประชากรในสงัคมไทย

ผูส้งูอายยัุงต้องการการดแูลและเกือ้หนนุจากคูส่มรส

และสมาชิกในครอบครัว โดยเฉพาะบุตรนับเป็น

ก�ำลังส�ำคัญในการดูแลและเกื้อหนุน แต่สภาพรูป

แบบครอบครัวไทยปัจจุบันในชนบทเปลี่ยนแปลง

ด้านสัมพันธภาพไปมาก มลัีกษณะเป็นครวัเรอืนรุน่

กระโดด (ตายาย-หลาน) ส่วนวัยแรงงาน (พ่อ-แม่) 

ไปท�ำงานต่างถิ่นมีผลท�ำให้ปฏิสัมพันธ์ของคนต่าง

วัยขาดหายไป ครอบครัวขาดความอบอุ่น น�ำไป

สู่ปัญหาทางสังคม (บรรลุ ศิริพานิช, 2542, หน้า 

24) รัฐบาลไทยเล็งเห็นถึงความส�ำคัญของสังคม

วัยสูงอายุ จึงได้มีการจัดท�ำแผนระยะยาวส�ำหรับผู้

สูงอายุ เรียกว่า “แผนผู้สูงอายุแห่งชาติ” ปัจจุบัน

ด�ำเนินการอยู่ในแผนผู้สูงอายุแห่งชาติ ฉบับที่ 2 

(พ.ศ. 2545-2564) โดยมีการก�ำหนดยุทธศาสตร์

ที่ส�ำคัญ พอจะสรุปได้ ดังนี้ 1. ยุทธศาสตร์ด้าน

การเตรียมความพร้อมของประชากรเพื่อวัยสูงอายุ

ที่มีคุณภาพ 2. ยุทธศาสตร์ด้านการส่งเสริมผู้สูงอายุ 

3. ยทุธศาสตร์ด้านระบบคุม้ครองทางสังคมส�ำหรบัผู้

สงูอาย ุ4. ยทุธศาสตร์ด้านการบรหิารจดัการเพือ่การ

พัฒนางานด้านผู้สูงอายุระดับชาติ และการพัฒนา

บุคลากรด้านผู้สูงอายุ และ5. ยุทธศาสตร์ด้านการ

ประมวลและพัฒนาองค์ความรู้ด้านผู้สูงอายุ และ

การติดตามประเมินผลการด�ำเนินการตามแผนผู้สูง

อายุแห่งชาติ กล่าวได้ว่าแผนผู้สูงอายุแห่งชาติ มุ่ง

เน้นให้ประชากรสูงอายุสามารถพ่ึงตนเองได้ ส่ง

เสริมและสนับสนุนให้ผู้สูงอายุมีกิจกรรมร่วมกับ

ครอบครัวและชุมชน จัดระบบคุ้มครองทางสังคม 

การส่งเสริมด้านความรู้  และการเตรียมความพร้อม

ในวัยสูงอายุ ส�ำนักส่งเสริมสุขภาพ กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข กล่าวถึง การพัฒนาคุณภาพ

ชีวิตของผู้สูงอายุ จะต้องครอบคลุมให้มีสุขภาวะที่

สมบูรณ์ และมีมาตรฐานสุขภาพที่พึงประสงค์ สุข

ภาวะที่สมบูรณ์ ร่างกายแข็งแรง แคล่วคล่องมีก�ำลัง 

ไม่เป็นโรค ไม่พิการ มีเศรษฐกิจหรือปัจจัยที่จ�ำเป็น

พอเพียง มีสิ่งแวดล้อมท่ีส่งเสริมสุขภาพด้านจิตใจ 

ส�ำหรบัมาตรฐานสขุภาพทีพ่งึประสงค์ในผูส้งูอายุจะ

ต้องประกอบด้วยสุขภาพกายและจิตใจดี ปราศจาก

ประวัติและอาการของโรคที่ควบคุมได้ภายใน 1 ปี 

เช่น โรคมะเรง็ โรคหวัใจขาดเลอืด โรคเส้นเลือดใน

สมองอดุตนั โรคข้อเสือ่ม ฯลฯ ด้านสขุภาพจติด ีคอื 

สามารถเข้าร่วมกจิกรรมทางสงัคม ทัง้ครอบครวัและ

เพื่อนบ้านเป็นประจ�ำ ไม่มีปัญหาทางอารมณ์และ

จติใจในระดบัทีต้่องปรกึษาแพทย์ รูสึ้กว่าตนเองมค่ีา 

ไม่ถูกทอดทิ้ง (สมนึก กุลสถิตพร, 2549, หน้า 11) 

ปัญหาผู้สูงอายุในปัจจุบันเป็นปัญหาที่ทุก

หน่วยงานต้องให้ความส�ำคัญในการพัฒนาคุณภาพ

ชวีติอย่างจรงิจงั ในด้านสุขภาพทางร่างกาย  สุขภาพ
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ทางจิตใจ ด้านสังคม และด้านสภาพแวดล้อม เพื่อ

เป็นประโยชน์ส�ำหรับการดูแลผู ้สูงอายุที่ชัดเจน

ขึ้น และผู้สูงอายุยังสามารถด�ำเนินชีวิตอยู่ในสังคม

ได้อย่างมีความสุข จังหวัดราชบุรีเป็นจังหวัดที่มี

ประชากรสงูอายจุ�ำนวนมากซึง่มแีนวโน้มในอนาคต

ใกล้เคียงกับโครงสร้างของประชากรโลก ซึ่งมีการ

ด�ำเนนิชวีติและระดบัคณุภาพชวีติทีแ่ตกต่างกนัและ

รวมถงึสภาพแวดล้อมรอบบ้าน ในขณะเดยีวกนัการ

ถูกทอดท้ิงจากบุตรหลานที่ต้องท�ำงานต่างถิ่นที่อยู่ 

จึงอาจส่งผลต่อการด�ำเนินชีวิตและสภาพทางจิตใจ

ของผู้สูงอายุ ด้วยเหตุผลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีความ

สนใจท่ีจะศึกษาวิจัยเร่ือง ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์

ต่อระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ ของอ�ำเภอเมือง 

จังหวัดราชบุรี เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตผู ้สูงอายุ 

และใช้เป็นข้อมูลส�ำหรับสถาบันและหน่วยงานที่

เกี่ยวข้องในการดูแลช่วยเหลือผู้สูงอายุให้มีคุณภาพ

ชีวิตที่ดีขึ้น

วัตถุประสงค์
1.	เพือ่ศกึษาปัจจัยด้านสถานภาพส่วนบุคคล 

ปัจจัยด้านสุขภาพ ปัจจัยด้านสังคม  และปัจจัยด้าน

สิง่แวดล้อมของผูส้งูอาย ุอ�ำเภอเมอืง  จงัหวดัราชบรุี

2. เพ่ือศกึษาระดบัคณุภาพชวีติของผูส้งูอายุ 

อ�ำเภอเมือง จังหวัดราชบุรี

3.	 เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อ

ระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ อ�ำเภอเมือง จังหวัด

ราชบุรี

วิธีการวิจัย
กลุ่มตัวอย่าง

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ เป็น

ผู้สูงอายุที่อาศัยอยู่ในอ�ำเภอเมือง จังหวัดราชบุรี 

จ�ำนวน 395 คน โดยใช้วิธีการสุ่มอย่างง่าย 

ตัวแปรที่ศึกษา คือ ตัวแปรอิสระ ได้แก ่

ปัจจัยด้านสถานภาพส่วนบุคคล ด้านสุขภาพ ด้าน

สังคม และด้านสภาพแวดล้อม และตัวแปรตาม 

ได้แก่ คุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุประกอบด้วย 3 

ด้าน คือ สุขภาพทางร่างกาย สุขภาพทางจิตใจ และ

สุขภาพทางอารมณ์

เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย
เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับคุณภาพชีวิต 

แบ่งออกเป็น 2 ตอน จ�ำนวน 40 ข้อ มีตัวเลือก 

5 ระดับ คือ น้อยที่สุด – มากที่สุด โดยแปลผล 

ดังนี้ ค่าคะแนน 1.00 – 1.80 อยู่ในระดับ น้อย

ที่สุด ค่าคะแนน 1.81 – 2.60 อยู่ในระดับ น้อย ค่า

คะแนน 2.61 – 3.40 อยู่ในระดับ ดีปานกลาง ค่า

คะแนน 3.41 – 4.20 อยู่ในระดับ	 ดีมาก และค่า

คะแนน 4.21 – 5.00 อยู่ในระดับ ดีมากที่สุด ที่ผ่าน

การพิจารณาคุณภาพโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน และ

วิเคราะห์ค่าความเชื่อมั่นโดยวิธีหาค่าสัมประสิทธิ์

แอลฟ่า ของครอนบาคช์ เท่ากับ 0.879

ผลวิจัยและวิจารณ์
ผู้สูงอายุที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง ร้อยละ 57.00 มีอายุระหว่าง 70-79 ปี  

ซึ่งเป็นช่วงอายุที่ยังไม่ชรามากยังสามารถท�ำงาน

ได้ถึงแม้ว่าอายุเป็นเครื่องบ่งบอกถึงวุฒิภาวะ และ

มีอิทธิพลในการก�ำหนดความสามารถในการดูแล

ตนเอง กล่าวได้ว่า อายุที่แตกต่างกันย่อมมีผลต่อ

พฤตกิรรมการดูแลตนเองมากขึน้ (สมพร ใจสมทุร, 

2547, หน้า 65) ผู้สูงอายุมีสถานภาพสมรส  ร้อยละ  

57.50  ทั้งนี้อาจเป็นเพราะความผูกพันระหว่างผู้สูง

อายุกับคู่ชีวิต คอยดูแลเอาใจใส่ซึ่งกันและกัน ซึ่ง

ต่างจากสถานภาพโสดหรือหม้ายเพราะท�ำให้รู้สึก

ว้าเหว่ ระดับการศึกษาอยู่ในระดับประถมศึกษา/
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มัธยมศึกษา ร้อยละ 66.80 รองลงมา ไม่ได้เรียน

หนังสือ ร้อยละ 26.30  อาจเป็นเพราะว่า เมื่อสมัย 

60 ปีก่อนฐานะทางเศรษฐกิจทางครอบครัวของ

ผู้สูงอายุยังไม่ดีนักและคนสมัยก่อนไม่ค่อยสนใจ

ศกึษาต่อ ไม่ได้ประกอบอาชพี ร้อยละ 41.00 เพราะ

เม่ือเข้าสู่วัยสูงอายุการท�ำงานจะเริ่มช้าลง และบุตร

หลานจะเป็นผู้เลี้ยงดูเรื่องค่าใช้จ่ายต่างๆ รวมทั้ง

อาหารการกิน รายได้เฉลี่ยต่อเดือนต�่ำกว่า 3,000 

บาท ร้อยละ 41.80 รองลงมา แหล่งที่มาของราย

ได้ ได้มาจากบุตร/หลาน ร้อยละ 38.00 ลักษณะที่

อยู่อาศัยเป็นบ้านสองชั้น ร้อยละ 37.20 กล่าวได้ว่า 

บ้านจัดเป็นสถานที่ที่ส�ำคัญและจ�ำเป็นส�ำหรับผู้สูง

อายุที่ควรมีสถานท่ีสะอาด สะดวกสบาย กว้างพอ

กับการออกก�ำลังกาย และจะต้องยกพื้นไม่สูงนัก 

ปัจจัยด้านสุขภาพ ผู้สูงอายุปฏิบัติตนตามที่แพทย์

หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขแนะน�ำเสมอ ออกก�ำลัง

กายเป็นประจ�ำ เช่น การเดินนานวันละ 15 นาที 

เป็นต้น สามารถหลับเองได้โดยไม่ต้องรับประทาน

ยานอนหลับ และรับประทานอาหารที่หลากหลาย

ต่อวัน (X = 3.60) ปัจจัยด้านสังคม ผู ้สูงอายุ 

เข้าร่วมกิจกรรมในวันส�ำคัญ เช่น วันพระ วันเข้า

พรรษา เป็นต้น เข้าร่วมกิจกรรมของชุมชนเมื่อมี

โอกาสทุกครั้ง และรับข้อมูลข่าวสารได้หลายช่อง

ทาง เช่น โทรทัศน์ หนังสือพิมพ์หรือวิทยุ เป็นต้น 

(X = 3.73) และปัจจัยด้านสภาพแวดล้อม ผู้สูงอายุ

มีที่อยู่อาศัยไม่มีเสียงรบกวนที่สร้างความน่าร�ำคาญ 

และมีแสงสว่างเวลากลางคืน มีที่อยู่อาศัยมีเส้นทาง

คมนาคมทางถนน และบ้านมีเนื้อที่กว้างขวาง และ

มบีรเิวณรอบตวับ้านให้เดินออกก�ำลงัได้ (X = 4.10) 

เพราะสภาพแวดล้อมรอบบ้านมีผลต่อคุณภาพชีวิต

ของผู้สูงอายุ (ศรีเมือง พลังฤทธิ์, 2547, หน้า 102) 

ผู้สูงอายุเป็นสมาชิกชมรมผู้สูงอายุ ร้อยละ 59.20 

เนื่องจากวัยสูงอายุเป็นวัยที่มีผลกระทบต่อสภาวะ

ทางจิตใจได้ง่ายกว่าวัยอื่น ดังน้ัน การได้เข้าร่วม

กิจกรรมของผู ้สูงอายุน้ัน จะได้รับการดูแลทาง

จติใจ และกจิกรรมนนัทนาการอืน่ๆ ทีส่ามารถท�ำให้

คุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุดีขึ้น

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานโดยรวมของระดับคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุ

คุณภาพชีวิตโดยรวม		                    X               SD            ระดับคุณภาพชีวิต
ด้านสุขภาพทางร่างกาย	     		      3.79		   .86  		          ดีมาก
ด้านสุขภาพทางจิตใจ	     	     	     3.96		   .71		          ดีมาก
ด้านสุขภาพทางอารมณ์	     		      3.35		 1.03		          ดีมาก
รวม					         3.70		   .86		          ดีมาก

(n=395)

จากตารางที่ 1 พบว่า ระดับคุณภาพชีวิต

ของผู้สูงอายุโดยรวมอยู่ในระดับดีมาก (X = 3.70)  

เพราะการเอาใจใส่ดูแลตนเองของผู้สูงอายุและการ

ให้ความเอาใจใส่ของบุตรหลาน ตลอดจนมีหน่วย

งานให้การสนับสนุนในการส่งเสริมพัฒนาคุณภาพ

ชีวิตของผู้สูงอายุทั้งทางร่างกาย ทางจิตใจ และทาง

อารมณ์ เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยสูงสุดเป็นรายด้าน พบ

ว่า คุณภาพชีวิตด้านสุขภาพทางร่างกายอยู่ในระดับ

มาก (X =3.79) แสดงว่าผู้สูงอายุมีความรู้ ความ

เข้าใจ และเอาใจใส่ต่อการดูแลสุขภาพร่างกายจึง

ส่งผลต่อระดับคุณภาพ ดังนั้น สุขภาพทางร่างกาย

ของผู้สูงอายุจึงเป็นสิ่งส�ำคัญที่ส่งผลต่อการด�ำเนิน

ชีวิต เพราะหากสุขภาพทางร่างกายไม่ดีย่อมส่งผล

ต่อคุณภาพชีวิต คุณภาพชีวิตด้านสุขภาพทางจิตใจ
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ตารางที่  2  วิเคราะห์ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุโดยการค�ำนวณค่า ไค-สแควร์

  ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อระดับคุณภาพชีวิต	          X2	          df	           Sig.
ปัจจัยด้านสถานภาพส่วนบุคคล			 
เพศ	 7.658*	 1	 .006
อายุ	 47.549*	 2	 .000
สถานภาพสมรส	 17.922*	 3	 .000
ระดับการศึกษา	 24.008*	 3	 .000
อาชีพ	 21.316*	 4	 .000
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน	 81.587*	 3	 .000
แหล่งที่มาของรายได้	 10.010*	 3	 .000
ลักษณะที่พักอาศัย	 4.516*	 2	 .005
การเป็นสมาชิกชมรมผู้สูงอายุ	 13.491*	 1	 .000
ปัจจัยด้านสุขภาพ	 48.321*	 1	 .000
ปัจจัยด้านสังคม	 52.494*	 1	 .000
ปัจจัยด้านสภาพแวดล้อม	 33.782*	 1	 .000

(n=395)

อยู่ในระดับดีมาก (X=3.96) อาจเป็นเพราะว่า ผู้สูง

อายุท่ีมีสถานภาพสมรส มีชีวิตครอบครัวที่อบอุ่น

ไม่เหงาหรือว้าเหว่ ที่อยู่อาศัยอยู่ในสภาพแวดล้อม

ที่ดี และยังได้รับสิทธิและสวัสดิการจากรัฐบาล จึง

ท�ำให้ระดบัคณุภาพชวีติ ด้านสขุภาพทางจติใจอยูใ่น

ระดับดีมาก กล่าวได้ว่า คุณภาพชีวิต หมายถึง การ

รบัรูค้วามพงึพอใจ และการรบัรูส้ถานะด้านร่างกาย 

จิตใจ ความสัมพันธ์ทางสังคม และสภาพแวดล้อม

ของบุคคลในการด�ำรงชีวิตในสังคม (ดรุณี บุญทา

เลิศ, 2552, หน้า 16) และคุณภาพชีวิตด้านสุขภาพ

ทางอารมณ์อยู่ในระดับดีมาก (X=3.35) อาจเป็น

เพราะว่าผู้สูงอายุสามารถควบคุมอารมณ์ได้ดี และ

เรียนรู้ที่จะจัดการกับสถานการณ์ เมื่ออยู่ในภาวะที่

ถูกกระตุ้นทางอารมณ์ อย่างมีเหตุผล การควบคุม

อารมณ์ของผู้สูงอายุขึ้นอยู่กับบุคลิกภาพนิสัย และ

เจตคติที่มีมาแต่ในอดีต คนที่ปรับตัวได้ดี สามารถ

เผชิญชีวิตในวัยนี้ ได้ด้วยความองอาจกล้าหาญ        

(มนญู ตนะวัฒนา, 2539, หน้า 80) และน�ำไปสู่

คุณภาพชีวิตที่ดีด้วย

จากตารางที ่2 พบว่า ปัจจยัด้านสถานภาพ

ส่วนบคุคลของผูส้งูอายุ ได้แก่ เพศ อาย ุสถานภาพ

สมรส ระดบัการศกึษา อาชพี รายได้เฉลีย่ต่อเดอืน 

แหล่งที่มาของรายได้ ลักษณะที่พักอาศัย และ

การเป็นสมาชิกชมรมผู้สูงอายุ มีความสัมพันธ์

ต่อระดับคุณภาพชีวิตอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .05 เพราะผู้สูงอายุยังมีความสามารถช่วย

เหลือตัวเองได้ดี 

ปัจจัยด้านสุขภาพ มีความสัมพันธ์ต่อ

ระดับคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05 ทั้งน้ีเป็นเพราะการรับ

ประทานอาหารได้ การออกก�ำลังกายได้ และมี

การพักผ่อนนอนหลับ ส่งผลให้ผู้สูงอายุมีสุขภาพ

ดี สอดคล้องกับการศึกษาของสมพร ใจสมุทร 

(2547, หน้า 65) พบว่า พฤติกรรมการดูแลตนเอง

และคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุที่ยังสามารถช่วย
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เหลือตนเองได้ มีคุณภาพชีวิตในระดับปานกลาง 

สามารถเข้าถึงการบริการด้านสุขภาพ 

ปัจจัยด้านสังคม มีความสัมพันธ์ต ่อ

ระดับคุณภาพชีวิตอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี

ระดบั .05 ทัง้นีเ้พราะผูส้งูอายเุข้าร่วมกจิกรรมทาง

ศาสนาและกจิกรรมชมุชน และมกีจิกรรมร่วมกับ

ครอบครัวและเพื่อนบ้าน สอดคล้องกับการศึกษา

ของสมพร ใจสมุทร (2547, หน้า 22) พบว่า การ

มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สูงอายุกับบุคคลรอบข้าง 

นับว่าเป็นสิ่งส�ำคัญต่อผู้สูงอายุอย่างยิ่ง เพราะ

เป็นสิ่งที่ท�ำให้ผู้สูงอายุได้รับการตอบสนองความ

ต้องการของสังคม เพราะจากทฤษฎีการมกีจิกรรม

ร่วมกัน (The activity theory) กล่าวไว้ว่า ผู้สูง

อายทุีมี่กจิกรรมสงูสามารถปรบัตวัได้ดทีัง้ทางด้าน

ร่างกาย จิตใจ และสังคม

ปัจจยัด้านสภาพแวดล้อม มคีวามสมัพนัธ์

ต่อระดับคุณภาพชีวิตของผู ้สูงอายุ อย่างมีนัย

ส�ำคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05 ทั้งน้ีเป็นเพราะว่า

สภาพแวดล้อม คือ การรับรู ้เรื่องเกี่ยวกับสิ่ง

แวดล้อมว่าตนเองมีชีวิตอยู่อย่างอิสระไม่ถูกขัง 

มีความปลอดภัย และมั่นคงในชีวิต การรับรู้ว่า 

ได้อยู ่ในสิ่งแวดล้อมทางกายภาพที่ดีปราศจาก

มลพิษ การคมนาคมสะดวก มีแหล่งประโยชน์

ด้านการเงิน สถานบริการทางสุขภาพ และ

สังคมสงเคราะห์ สอดคล้องกับ แนวคิดของ 

ศรเีมอืง พลังฤทธิ ์(2547, หน้า 68) กล่าวว่า การจดั

ส่ิงแวดล้อมทีพั่กอาศยัส�ำหรบัผูส้งูอายตุ้องมคีวาม

ปลอดภัย สะอาด สะดวกและสบาย และสอดคล้อง

กับ ธารินี ทองมี (2550, หน้า 94) กล่าวว่า สภาพ

ที่อยู่อาศัยและสภาพแวดล้อมที่สะอาด ไม่ก่อให้

เกิดความเดือดร้อนต่อสุขภาพกายและสุขภาพจิต 

สรุป
1.	ผู้สูงอายุมีความเป็นอยู่ท่ีส่งผลให้มี

สุขภาพและการเข้าร่วมสังคมได้อย่างดี

2.	ผู ้สูงอายุมีคุณภาพชีวิตโดยรวมและ

ด้านร่างกาย จิตใจ และอารมณ์ในระดับมาก

3.	คุณภาพชีวิตมีความสัมพันธ์กับปัจจัย

ด้านสถานภาพส่วนบุคคล สุขภาพ สังคม และสิ่ง

แวดล้อม อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ข้อเสนอแนะ
1.	ด้านสถานภาพส่วนบุคคลของผู้สูงอายุ

ท่ีมีระดับการศึกษาต�่ำ หรือไม่ได้รับการศึกษา 

และผู้สูงอายุท่ีไม่ได้เป็นสมาชิกชมรมผู้สูงอายุจะ

มีระดับคุณภาพชีวิตไม่ดี ดังน้ัน หน่วยงานหรือ

องค์กรท่ีรับผิดชอบในการดูแลผู้สูงอายุ ควรส่ง

เสริมให้เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานเข้าไปให้ความรู ้

และช่วยเหลือในการด�ำเนินชีวิต

2.	ด้านสุขภาพ ควรมีการสนับสนุนต่อ

การจัดกิจกรรมด้านสุขภาพของผู้สูงอายุ เพ่ือให้

ผู้สูงอายมุร่ีางกายท่ีแข็งแรงสมบูรณ์และมสุีขภาพ

จติท่ีด ีให้ผู้สงูอายไุด้ออกก�ำลงักายอย่างสม�ำ่เสมอ

และอย่างต่อเนื่อง 

3.	ด้านสังคม ควรสนับสนุนให้ผู้สูงอายุ

เข้าวัดท�ำบุญ และรับรู้ข่าวสารจากสื่อต่างๆ ท่ี

ส�ำคัญต่อการเข้าสังคมของผู้สูงอายุ 

4.	ด้านสภาพแวดล้อม องค์กรท้องถิ่น

ควรดูแลและปรับปรุงสภาพแวดล้อมโดยรวม

ของชุมชนและบริเวณรอบบ้านของผู้สูงอายุ เพื่อ

ป้องกันภัยอันตรายท่ีเกิดจากบุคคลและสัตว์มีพิษ 

ที่ส่งผลต่อการด�ำเนินชีวิตของผู้สูงอายุ  

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 255616



เอกสารอ้างอิง
ดรณุ ีบญุทาเลศิ. ประสบการณ์การดแูลตนเองของผู้สงูอายชุายทีม่คุีณภาพชวีติด.ี วทิยานพินธ์พยาบาล 

	 ศาสตร์มหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยนเรศวร. 2552.

ธารนีิ ทองม.ี คณุภาพชวีติด้านสขุอนามยัของชาวเขาเผ่าขม ุต�ำบลชนแดน อ�ำเภอสองแคว จงัหวดัน่าน. 

	 มนุษยศาสตร์สาร, 8(2), 84-97. 2550.

บรรลุ ศิริพานิช. ผู้สูงอายุไทย. กรุงเทพมหานคร: ส�ำนักพิมพ์หมอชาวบ้าน. 2542.

ปัทมา ว่าพัฒนวงศ์ และ ปราโมทย์  ประสาทกุล. ประชากรไทยในอนาคต. ค้นเมื่อ 10 กุมภาพันธ์  

	 2553, จาก http:// www.ipsr.mahidol.ac.th. 2553.

มนูญ ตนะวัฒนา. จิตวิทยาพัฒนาชีวิต. กรุงเทพมหานคร : ส�ำนักพิมพ์อักษรเจริญทัศน์. 2539.

วนัด ีโภคะกลุ. การดแูลรกัษาโรคผูส้งูอายแุบบสหสาขาวิชา. กรมการแพทย์ สถาบันเวชศาสตร์ผู้สูงอายุ. 

	 กรุงเทพมหานคร: นนทบุรี. 2548.

สมพร ใจสมุทร. พฤติกรรมการดูแลตนเองและคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุเขตลาดกระบัง. วิทยานิพนธ์ 

	 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต, จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 2547.

สมนึก กุลสถิตพร. กายภาพบ�ำบัดในผู้สูงอายุ. (พิมพ์ครั้งที่ 2). กรุงเทพมหานคร : โรงพิมพ์ ออฟเซ็ท  

	 เพรส จ�ำกัด. 2549.

ศรีเมือง พลังฤทธิ์. การพัฒนาคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุโดยตนเอง ครอบครัวและชุมชน จังหวัดพระนคร 

	 ศรีอยุธยา. วิทยานิพนธ์ศิลปศาสตรดุษฎีบัณฑิต, จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 2547.

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2556 17



บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพ

หลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงคราม 

ตามอาย ุรายได้เฉลีย่ของครอบครวัต่อเดอืน ระดับการศกึษา สถานภาพ และจ�านวนสมาชิกในครอบครัว 

2) เพ่ือศึกษาการน�าวัสดุธรรมชาติของท้องถิ่นจังหวัดสมุทรสงครามมาใช้ในการฝึกอบรมวิชาชีพ

หลกัสตูรระยะสัน้ด้านคหกรรมศาสตร์ (ศลิปประดษิฐ์)ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจงัหวดัสมทุรสงคราม กลุ่ม

ตัวอย่างที่ใช้ คือ กลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงคราม จ�านวน 241 คนได้จากการสุ่มแบบแบ่งชั้น

ภูมิ เครื่องมือที่ใช้คือแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วน

เบีย่งเบนมาตรฐาน ค่าความแปรปรวนทางเดยีว และการทดสอบความแตกต่างเป็นรายคู่ด้วยวธิกีารของ  

เซฟเฟ่ (Scheffe) 

ผลการวิจัยพบว่า 1) ความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศลิปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรจีงัหวัดสมทุรสงคราม อยูใ่นระดบัมาก 2) ความต้องการฝึกอบรม

วิชาชีพหลักสูตรระยะส้ันด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์)ของกลุ ่มแม่บ้านสตรีจังหวัด

สมุทรสงครามด้านอายแุตกต่างกันอย่างมนียัส�าคญัทางสถติทิีร่ะดบั .05 ส่วนรายได้เฉลีย่ของครอบครวั

ต่อเดือน ระดับการศึกษา สถานภาพ และจ�านวนสมาชิกในครอบครัว แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ 3) การน�าวัสดุธรรมชาติของท้องถิ่นมาใช้ในการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะส้ันด้าน

คหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์)ได้แก่ ต้นมะพร้าว ต้นจาก ต้นกล้วย ต้นโสน ต้นอัมพวา ต้นตีนเป็ด

น�้า และผักตบชวา

ความตองการฝกอบรมวชิาชพีหลกัสูตรระยะส้ันดานคหกรรมศาสตร 
(ศลิปประดษิฐ) ของกลุมแมบานสตรจีงัหวดัสมทุรสงคราม
Demands on Short-Course Trainings in Home Economics (Arts and 
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ABSTRACT
The objectives of this research were: 1) to study and compare the demand on Short-

Course Trainings in Home Economics (Arts and Crafts) by Housewife Group from Samut-Songkram 
Province according to each demographic criteria, namely, age, average household monthly income, 
educational status and number of family members; and 2) to study the use of local natural materi-
als by the studied group. The sampling group was 241 housewives from Samut-Songkram province 
chosen by Stratfiififfifiiedfi Sampling method. Questionnaires were used as the research tool. Analyses 
of data were done using frequency, percentage, mean, standard deviation, one way ANOVA and 
multiple comparison test by Scheffe’s method. The results showed that: 1) demands on short-term 
training courses in Home Economics (Arts and Crafts) by housewife group from Samut-Songkram 
province was at a high level with an average of 3.57; 2) when demands from each demographic 
criteria were compared, age was statistically significant at the .05 level while average household 
monthly income, educational status and number of family members were  not statistically significant; 
and 3) the local natural materials used by the studied group were coconut palms, banana trees, 
Sesbania, Namnam tree (Cynometra cauliflflflffllora L.), Suicide tree, and water hyacinth. 

บทน�ำ
เนือ่งจากโอกาสทางการศกึษาของคนไทย

ไม่เท่าเทียมกัน ส่งผลให้เกิดความเหลื่อมล�้ำทาง

สังคม รัฐบาลตระหนักถึงความส�ำคัญของเรื่อง

ดังกล่าว โดยแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่ง

ชาติฉบับที่10 (พ.ศ. 2550-2554) ให้ความส�ำคัญ

กบัการพัฒนาคุณภาพคน โดยให้ทกุคนได้รบัการ

พัฒนาทั้งร่างกาย จิตใจ ความรู้ ความสามารถ 

ทกัษะการประกอบอาชพี พร้อมก้าวสู่โลกของการ

ท�ำงาน และการแข่งขันอย่างมีคณุภาพ (ส�ำนกังาน

คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกจิและสงัคมแห่ง

ชาติ, 2530) นอกจากนั้น พระราชบัญญัติส่งเสริม

การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย 

พ.ศ.2551 ส่งเสริมสนับสนุนและประสานงานให้

บุคคล ครอบครัว ชุมชน องค์กรชุมชน องค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่น องค์กรเอกชน องค์กร

วิชาชีพ สถาบันศาสนา สถานประกอบการ รวม

ตัวกันเป็นภาคีเครือข่าย เพื่อส่งเสริมความเข้ม

แข็งในการด�ำเนินการศึกษานอกระบบและการ

ศึกษาตามอัธยาศัย (กระทรวงศึกษาธิการ, 2551) 

จากรายงานของกรมบัญชีกลาง(2554) พบว่า

เศรษฐกจิจงัหวดัสมทุรสงคราม ในเดอืนธนัวาคม 

พ.ศ.2553 ขยายตัวเมื่อเทียบกับเดือนเดียวกันใน

ปี พ.ศ.2552 การเกษตร และนอกการเกษตร มี

แนวโน้มราคาสินค้าสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง และ

รายได้ประชากรเท่ากับ 42,817 บาทต่อปีต่อคน

(thaiwest,.ม.ป.ป.) ส่งผลให้ประชาชนมีค่าครอง

ชีพสูง ท�ำให้มีการก่อตั้งกลุ่มแม่บ้านสตรีเพ่ือท�ำ

อาชีพเสริม หารายได้ โดยได้รับการสนับสนุน

จากหน่วยงานราชการ และหน่วยงานเอกชน ฝึก

อบรมวิชาชีพระยะส้ัน ส�ำนักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษา (2536) กล่าวว่า การฝึกอาชีพเป็น 

กระบวนการในการสอนท่ีมุ่งให้ผู้เข้ารับการฝึก

อบรมมีประสบการณ์  ความช�ำนาญ  และความรู้

ในวิชาชีพ สามารถน�ำประสบการณ์ และความรู้

ที่ได้รับไปประกอบอาชีพได้ ดังนั้นการฝึกอบรม
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วชิาชพีด้านคหกรรมศาสตร์ เป็นศาสตร์ทีเ่กีย่วข้อง

กับการน�ำความรู้ทางวิทยาศาสตร์ สังคมศาสตร์ 

และมนุษย์ศาสตร์ เพื่อพัฒนาครอบครัวด้วยการ

จัดการทรัพยากรบุคคล วัสดุ และส่ิงแวดล้อม 

เพื่อพัฒนาอาชีพ และเสริมสร้างคุณภาพชีวิตซึ่ง

สอดคล้องกับงานวิจัยของ บุญญศักดิ์ (2541) 

เรื่องการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาอาชีพของกระทรวง

ศกึษาธกิารพบว่าการจัดฝึกอบรมอาชีพระยะสัน้ ได้

มีการจัดฝึกอบรมวิชาชีพรวม 5 ประเภทรายวิชา 

ได้แก่ ช่างอุตสาหกรรม คหกรรม ธุรกิจพาณิช

ยกรรม เกษตรกรรม และศิลปหัตถกรรม ผู้เข้ารับ

การอบรมส่วนใหญ่เลือกเข้าอบรมประเภทรายวชิา

คหกรรม การศึกษาครั้งนี้ เพื่อหาข้อมูล น�ำมาให้

บริการแก่ชุมชนให้สอดคล้องกับพระราชบัญญัติ

ส่งเสริมการศึกษานอกระบบ และการศึกษาตาม

อัธยาศัย พ.ศ.2551 และยุทธศาสตร์ของหน่วยงาน 

เพื่อให้ประชาชนมีโอกาสเรียนรู้ สามารถพัฒนา

คณุภาพชีวิตของตนได้ตามศักยภาพ เพ่ือให้สงัคม

ไทยเป็นสังคมแห่งการเรียนรู้ และภูมิปัญญา อัน

จะมีผลในการพัฒนาประเทศให้เจริญก้าวหน้า

ต่อไป

วัตถุประสงค์
1.	ศึกษาระดับความต้องการฝึกอบรม

วิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัด

สมุทรสงคราม

2.	เปรียบเทียบความต้องการฝึกอบรม

วิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์

(ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัด

สมทุรสงครามตามอายุ รายได้เฉล่ียของครอบครัว

ต่อเดือน ระดับการศึกษา สถานภาพ และจ�ำนวน

สมาชิกในครอบครัว

3.	ศึกษาการน�ำวัสดุธรรมชาติของท้อง

ถิ่นจังหวัดสมุทรสงครามมาใช้ในการฝึกอบรม

วิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศิลปประดิษฐ์) 

วิธีการวิจัย
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งน้ีเป็นกลุ่ม

แม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงครามรวมท้ังส้ิน  

645  คน  กลุ่มตัวอย่างได้จากการค�ำนวณโดยใช้

ตารางเครจซี่  และมอร์แกน  จ�ำนวน 241 คนได้

มาโดยการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้นภูมิ (Stratififfifiiedfi 

Random Sampling) 

เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล

เครื่ องมือ ท่ี ใช ้ ในการวิ จั ยครั้ งนี้ คื อ 

แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 4 ตอนคือ ตอนที่ 1)

ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จ�ำแนกตาม อายุ รายได้เฉลี่ยของครอบครัวต่อ

เดือน ระดับการศึกษา สถานภาพ จ�ำนวนสมาชิก

ในครอบครัว ตอนที่ 2) ความต้องการฝึกอบรม

วิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์  

(ศิลปประดิษฐ์) จ�ำนวน 20 รายวิชา มีลักษณะ

เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 

5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย 

และน้อยที่สุด ตอนที่ 3) การเปรียบเทียบความ

ต้องการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้าน

คหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) ตามตัวแปร 

อายุ รายได้เฉลี่ยของครอบครัวต่อเดือน ระดับ

การศึกษา สถานภาพ และจ�ำนวนสมาชิกใน

ครอบครัว ตอนที่ 4)ความคิดเห็นเกี่ยวกับการน�ำ

วัสดุธรรมชาติของท้องถิ่นจังหวัดสมุทรสงคราม 

มาใช้ในการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะส้ัน

ด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์)
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การวิเคราะห์ข้อมูล

วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปู

	 1. ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล ใช้สถิติการ

แจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ 

	 2. ข้อมลูความต้องการฝึกอบรมวชิาชีพ

หลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลป

ประดษิฐ์) จ�ำนวน 20 รายวชิาใช้สถติค่ิาเฉลีย่ และ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 3. ข้อมูลเปรียบเทียบความต้องการฝึก

อบรมวชิาชพีหลกัสตูรระยะสัน้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัด

สมุทรสงคราม โดยจ�ำแนกตามอายุ รายได้เฉลี่ย 

ของครอบครวัต่อเดอืน ระดบัการศกึษา  สถานภาพ 

และจ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว ใช้สถิติความ

แปรปรวนทางเดียว (One-Way ANOVA) และ

ทดสอบความแตกต่างเป็นรายคู ่ ด้วยวิธีการ

ของเซฟเฟ่ (Scheffe) และน�ำเสนอในรูปตาราง

ประกอบความเรียง

	 4. ข้อมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับการน�ำ

วัสดุธรรมชาติของท้องถิ่น จังหวัดสมุทรสงคราม 

มาใช้ในการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะส้ัน

ด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) ใช้สถิติ

ความถี่ ค่าร้อยละ           

ผลวิจัยและวิจารณ์
1.ข้อมลูปัจจยัส่วนบุคคลกลุ่มแม่บ้านสตรี

ท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 40-

50 ปี ร้อยละ 55.60 รายได้เฉล่ียของครอบครัว

ต่อเดือน ระหว่าง 8,000-15,000 บาท ร้อยละ 

45.64 มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาร้อยละ 48.54 

สถานภาพสมรส ร้อยละ 65.14 และจ�ำนวน

สมาชิกในครอบครัว 2-3 คน ร้อยละ 61.41 

2. ความต้องการฝึกอบรมวชิาชพีหลักสตูร

ระยะสัน้ด้านคหกรรมศาสตร์ (ศลิปประดษิฐ์) ของ

กลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงคราม จ�ำนวน 

20 รายวิชาที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง แสดงดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับของความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้าน 
	 คหกรรมศาสตร์ (ศลิปประดษิฐ์) ของกลุม่แม่บ้านสตร ีจังหวัดสมุทรสงคราม จ�ำนวน 20 รายวชิาทีเ่ป็น  
	 กลุ่มตัวอย่าง

                          รายวิชา	                   X           S.D            ระดับ	      อันดับที่

	 1.	 การทำ�ดอกไม้จันทน์	 4.15	 0.86	 มาก	 1
	 2.	 การร้อยพวงกุญแจคริสตัล	 3.87	 1.26	 มาก	 2
	 3.	 งานประดิษฐ์จากดินไทย	 3.83	 1.18	 มาก	 3
	 4.	 กล่องจากผ้า	 3.78	 0.99	 มาก	 4
	 5.	 ที่ใส่จดหมาย	 3.71	 1.20	 มาก	 5
	 6.	 การใช้ผ้าในการจัดตกแต่งสถานที่       	 3.71	 0.97	 มาก	 6
	 7.	 การประดิษฐ์ของชำ�ร่วยและของที่ระลึก	 3.70	 1.24	 มาก	 7
	 8.	 การสานตะกร้าพลาสติก	 3.67	 1.16	 มาก	 8
	 9.	 การร้อยมาลัยดอกไม้สด	 3.64	 1.25	 มาก	 9
	 10.	 กระเป๋าช้อปปิ้ง	 3.63	 1.32	 มาก	 10
	 11.	 การจัดดอกไม้รูปทรงต่างๆ	 3.55	 1.13	 มาก	 11
	 12.	 กล่องใส่แว่น	 3.53	 1.05	 มาก	 12

n = 241
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ตารางที่ 1 (ต่อ)

                          รายวิชา	                   X           S.D            ระดับ	      อันดับที่

          รายวิชา	                              30-39 ปี	      40-50 ปี 	          51 ปีขึ้นไป 

                                                     X                      X                        X

                                                                                 อายุ

	 13.	 ชุดพานแต่งงาน	 3.47	 1.25	 ปานกลาง	 13
	 14.	 ซองใส่นามบัตร	 3.46	 1.28	 ปานกลาง	 14
	 15.	 การแกะสลักผักและผลไม้   	 3.39	 1.28	 ปานกลาง	 15
	 16.	 การทำ�ไดอารี่จากผ้าทอพื้นเมือง           	 3.39	 1.19	 ปานกลาง	 16
	 17.	 การจัดกระเช้าแบบต่างๆ	 3.33	 1.20	 ปานกลาง	 17
	 18.	 งานประดิษฐ์บายศรีจิ๋วจากผ้า	 3.25	 0.97	 ปานกลาง	 18
	 19.	 ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าระบายสี           	 3.23	 1.26	 ปานกลาง	 19
	 20.	 การร้อยมาลัยประดิษฐ์	 3.12	 1.36	 ปานกลาง	 20

                    เฉลี่ยรวม	 3.57	 0.54	 มาก	

	 1.	 กล่องจากผ้า	 3.96	 3.60	 4.09
	 2.	 กล่องใส่แว่น	 3.53	 3.37	 4.45
	 3.	 ที่ใส่จดหมาย	 4.46	 3.42	 2.55
	 4.	 กระเป๋าช้อปปิ้ง	 4.60	 3.16	 2.77
	 5.	 ชุดพานแต่งงาน	 4.27	 3.17	 2.18
	 6.	 ซองใส่นามบัตร	 4.08	 3.22	 2.55
	 7.	 การทำ�ดอกไม้จันทน์	 4.38	 4.08	 3.73
	 8.	 การร้อยมาลัยประดิษฐ์	 3.38	 2.96	 3.14
	 9.	 งานประดิษฐ์จากดินไทย	 4.46	 3.72	 2.05
	

ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกลุ่มแม่บ้านสตรี

จังหวัดสมุทรสงคราม เห็นความส�ำคัญว่าการฝึก

อบรมวชิาชพีหลกัสตูรระยะสัน้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศิลปประดิษฐ์) สามารถน�ำไปใช้เพื่อสร้างอาชีพ 

เสริมรายได้ หรืออาชีพรอง ซึ่งจะเป็นประโยชน์

ในการด�ำรงชีวิตประจ�ำวัน ท�ำให้ครอบครัวมี

คุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาของ 

วรรณา (2547) เรื่องความต้องการการเข้ารับการ

ฝึกอบรมวิชาชพีระยะสัน้ของประชาชนในหมูบ้่าน 

นอกเขตชลประทาน อ�ำเภอดอนเจดีย์ จังหวัด

สุพรรณบุรี พบว่า ประชาชนมีความต้องการเข้า

รับการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น โดยภาพรวมอยู่

ในระดับมาก

3. เปรียบเทียบความต้องการฝึกอบรมกับ

ปัจจยัข้อมลูส่วนบคุคล ด้านอาย ุกลุม่แม่บ้านสตรี

ท่ีมีอายุต่างกันมีความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพ

หลักสูตรระยะส้ันด้าน คหกรรมศาสตร์ (ศิลป

ประดิษฐ์) แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดับ .05 เป็นไปตามสมมติฐานเพียงปัจจัยเดียว

ตารางที่ 2	ค่าเฉลี่ยความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่ม 
	 แม่บ้านสตรี จังหวัดสมุทรสงคราม จ�ำแนกตามอายุ จ�ำนวน 20 รายวิชา  
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          รายวิชา	                              30-39 ปี	      40-50 ปี 	          51 ปีขึ้นไป 

                                                     X                      X                        X

                                                                                 อายุ

จากตารางที่ 2 พบว่า ความต้องการฝึก

อบรมวชิาชพีหลกัสตูรระยะสัน้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

(ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัด

สมุทรสงครามผู้ที่มีอายุ 30-39 ปี มีความต้องการ

ฝึกอบรมอาชีพอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.06          

ผู้ที่มีอายุ 40-50 ปี มีความต้องการฝึกอบรมอาชีพ

อยูใ่นระดบัปานกลาง มค่ีาเฉล่ีย 3.39 และกลุ่มแม่

บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงครามผู้ที่มีอายุ 51 ปีขึ้น

ไป มีความต้องการฝึกอบรมอาชีพอยู่ในระดับ 

ปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 2.81 ความต้องการทุก

หลักสูตร กลุ่มอายุ 30-39 ปี มีความต้องการ

มากกว่ากลุ่ม  อายุอื่นๆ อาจเป็นเพราะมีสภาพ

ร่างกายที่แข็งแรงและอยากน�ำไปประกอบอาชีพ

เนื่องจากวัสดุธรรมชาติของท้องถิ่น

สามารถน�ำมาสร้างชิ้นงานให้เกิดคุณค่าสร้างราย

ได้สร้างอาชีพให้กับกลุ่มแม่บ้านสตรี เช่น การ

สานตะกร้า ภาชนะใส่ของ พวงกุญแจ กระเป๋า 

กรอบรูป ดอกไม้ประดิษฐ์ โมบาย เฟอร์นิเจอร์ 

ตารางที่   2   (ต่อ)

	 10.	การจัดกระเช้าแบบต่างๆ	 3.51	 3.38	 2.32
	 11.	การสานตะกร้าพลาสติก	 4.15	 3.58	 2.32
	 12.	การร้อยมาลัยดอกไม้สด	 4.13	 3.48	 2.73
	 13.	การร้อยพวงกุญแจคริสตัล	 4.58	 3.78	 1.73
	 14.	การแกะสลักผักและผลไม้   	 4.02	 3.28	 1.64
	 15.	การจัดดอกไม้รูปทรงต่างๆ	 4.06	 3.23	 3.50
	 16.	งานประดิษฐ์บายศรีจิ๋วจากผ้า	 3.52	 3.15	 2.86
	 17.	ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าระบายสี           	 4.05	 2.88	 2.23
	 18.	การทำ�ไดอารี่จากผ้าทอพื้นเมือง	 3.91	 3.09	 3.27
	 19.	การใช้ผ้าในการจัดตกแต่งสถานที่	 4.14	 3.09	 3.27
	 20.	การประดิษฐ์ของชำ�ร่วยและของที่ระลึก	 4.02	 3.54	 3.36

	 เฉลี่ยรวม	 4.06	 3.39	 2.81

เป็นต้น และยังเป็นที่ยอมรับของตลาด โดยมีการ

วางจ�ำหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งผลิตภัณฑ์หนึ่ง

ต�ำบล ตามสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ ในจังหวัด

สมุทรสงคราม อาทิ เช่น ตลาดน�้ำอัมพวา ตลาด

ร่มหุบ เป็นต้น นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย และชาว

ต่างประเทศให้ความสนใจ และเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์

ต่างๆ เหล่านีก้ลับไปเป็นของฝาก และของท่ีระลึก

ซ่ึงมีคุณค่าและใช้ประโยชน์ได้จริง เป็นการเพ่ิม

รายได้และสอดคล้องกับกลุ่มแม่บ้านปราโมทย์ 

(2540) ประธานของกลุ่มมีความประสงค์ที่จะให้

กลุ่มแม่บ้านสตรีมีอาชีพ เสริมรายได้ ซึ่งสตรีจะ

ว่างจากการท�ำสวนผลไม้ จึงได้ขอการสนับสนุน

จากหน่วยงานราชการ

4. ความคิดเห็นเกี่ยวกับการน�ำวัสดุ

ธรรมชาตขิองท้องถิน่มาใช้ในการฝึกอบรมวชิาชพี

หลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลป

ประดิษฐ์)ของกลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทร 

สงคราม ดังตารางที่ 3

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2556 23



สรุป
กลุ่มแม่บ้านสตรีจังหวัดสมุทรสงครามมี

ความต้องการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะส้ัน

ด้านคหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) อยู่ในระดับ

มากมีค่าเฉลี่ย 3.57 การเปรียบเทียบความต้องการ

ฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นด้านคหกรรม 

ศาสตร์(ศิลปประดิษฐ์)ของกลุ ่มแม่บ้านสตรี

จังหวัดสมุทรสงครามด้านอายุแตกต่างกันอย่างมี

หมายเหต ุเนือ่งจากข้อมลูมจี�ำนวนมากจะน�ำเสนอเฉพาะข้อมลูทีม่ากทีสุ่ดเท่านัน้(แบบสอบถามเป็นข้อค�ำถามปลายเปิด 
             ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเขียนแสดงความคิดเห็นจึงท�ำให้มีจ�ำนวนคนที่ไม่เท่ากัน)

ตารางท่ี 3	ความคิดเห็นเกีย่วกับการน�ำวสัดุธรรมชาตขิองท้องถ่ินมาใช้ในการฝึกอบรม วชิาชพีหลกัสตูรระยะสัน้ด้าน 
	 คหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) ของกลุ่มแม่บ้าน สตรีจังหวัดสมุทรสงคราม 

	 ลำ�ดับที่	          วัสดุธรรมชาติของท้องถิ่น	   จำ�นวนคน	      ร้อยละ
1.
2
3.
4.
5.
6.
7.

32(n=68)
73(n=139)
78(n=169)
11(n=16)
34(n=61)
57(n=57)
42(n=42)

47.05
52.51
46.15
68.75
55.73
100
100

ใยมะพร้าว (เฟอร์นิเจอร์)
ใบจาก (สานตับจากมุงหลังคา)
ใบกล้วย (กลับกระทง)
ต้นโสน (ตุ๊กตาประดิษฐ์)
ต้นอัมพวา (เฟอร์นิเจอร์)
ต้นตีนเป็ดน้ำ� (เฟอร์นิเจอร์โต๊ะ, เก้าอี้)
ใบผักตบชวา (ตะกร้า)
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นัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ส่วนรายได้เฉลี่ย

ของครอบครัวต่อเดอืน ระดบัการศกึษาสถานภาพ

และจ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว แตกต่างกันอย่าง

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ การน�ำวัสดุธรรมชาติของ

ท้องถิ่นมาใช้ในการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตร

ระยะส้ันด้าน คหกรรมศาสตร์ (ศิลปประดิษฐ์) 

ได้แก่ ต้นมะพร้าว ต้นจาก ต้นกล้วย ต้นโสน             

ต้นอัมพวา ต้นตีนเป็ดน�้ำ และผักตบชวา
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ความพงึพอใจของผูบรโิภคทีม่ตีอกระเปาตกแตงดวยลวดลายผาไทดาํ
Satisfaction of Consumers on Bags Decorated with Motif of Thai Dam 
Fabrics

สุทิ สุขใส* สุธีลักษณ์ ไกรสุวรรณ**  ขจีจรัส ภิรมย์ธรรมศิริ**
Suthi Suksai* Suteeluk Kraisuwan** Kajijarus Piromthamsiri**

บทคัดย่อ

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ออกแบบและตัดเย็บกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�า   

2) ศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�า ด้านรูป

แบบ ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง และประโยชน์ใช้สอย กระเป๋าตัวอย่างที่ออกแบบมี 6 

ใบ (3 รูปแบบๆ ละ 2 ลวดลาย) ได้แก่ กระเป๋าถือตกแต่งด้วยลายดอกแปด กระเป๋าถือตกแต่งด้วยลาย

ขอกุด กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลายดอกมะลิ กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลายดอกเปียวโปร่ง กระเป๋าสะพาย

ตกแต่งด้วยลายดอกเปียว และกระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกหนามพรม

ผลการวิจัยพบว่า ผู้ประเมินส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 20 – 29 ปี จบการศึกษา

ระดับปริญญาตรี มีอาชีพเป็นพนักงานบริษัทเอกชน รายได้ 10,001 – 20,000 บาทต่อเดือน เลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ์ผ้าพื้นเมืองเป็นของฝากหรือของที่ระลึก โดยซื้อจากแหล่งผลิตหรือศูนย์จ�าหน่าย และซื้อ

ผลิตภัณฑ์ที่มีราคาเหมาะสม มีปัญหาการใช้ผลิตภัณฑ์ผ้าพื้นเมือง คือ ดูแลรักษายาก ไม่รู้จักกลุ่มชน

ชาวไทด�าและไม่เคยใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าไทด�า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจกระเป๋าถือตกแต่งด้วยลายดอก

แปดและลายขอกุด กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลายดอกมะลิและลายดอกเปียวโปร่ง และกระเป๋าสะพาย

ตกแต่งด้วยลายดอกเปียว ระดับมากและมีความพึงพอใจกระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกหนามพรม

ระดับปานกลาง

ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจ พบว่าลวดลายการตกแต่งกระเป๋าถือ ไม่มี

ผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แต่ลวดลายการตกแต่งกระเป๋า

หิ้ว มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยผู้บริโภคมีความพึง

พอใจลายดอกเปียวโปร่งมากกว่าลายดอกมะลิ และลวดลายการตกแต่งกระเป๋าสะพาย มีผลต่อความ

พึงพอใจของผู้บริโภค อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยลายดอกเปียวได้รับความพึงพอใจ

มากกว่าลายดอกหนามพรม 

* นักวิจัยธุรกิจ บริษัท เอส ที จี ซี / บริษัท ไทยวาโก้
** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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ABSTRACT
This research aimed to: 1) design and produce bags decorated with motifs made from 

Thai Dam fabrics, and 2) study the consumers’ satisfaction with bags decorated with motifs made 
from Thai Dam fabrics, in terms of style, appropriateness of the decorated motifs and usefulness. 
There were six designs of sample bags (three styles and two motifs each) including handbags 
decorated with Dok Pad, handbags decorated with Kho Kud, carrying bags decorated with jasmine 
flowers, carrying bags decorated with Paew Prong flowers, shoulder bags decorated with Paew Prong 
flowers and shoulder bags decorated with Nam prom flowers.

It was found that most of the evaluators were women, aged between 20-29 years, 
graduated with Bachelor’s degree, employed by private companies, earned between 10,001-20,000 
Baht per month, preferred buying traditional products for souvenirs, purchased those items from 
factories or outlets, purchased the items with suitable prices, had problems concerning the use of 
traditional products that was diffificult to care, did not know Thai Dam people and had never used 
products made from Thai Dam fabrics. 

The results of the study on consumers’ satisfaction with bags decorated with motifs 
made from Thai Dam fabrics were as follows. Overall, consumers who were the sample group 
were satisfified, at a high level, with handbags decorated with Dok Pad and Kho Kud, carrying bags 
decorated with jasmine flowers and Paew Prong flowers, and shoulder bags decorated with Paew Prong 
flowers, and were satisfified, at a medium level, with shoulder bags decorated with Nam Prom flowers.

The results of the comparisons of the average scores of consumers’ satisfaction with 
bags decorated with motifs of Thai Dam fabrics showed that the motifs decorated on handbags 
did not affect consumers’ satisfaction at the statistical significance level of .05, while the motifs 
decorated on carrying bags affected consumers’ satisfaction at the statistical significance level of 
.01. Consumers were more satisfified with carrying bags with Paew Prong flower motifs than those 
with jasmine flower motifs. It was also found that the motifs decorated on shoulder bags affected 
consumers’ satisfaction at the statistical significance level of .01,  and the Paew Prong flower motif 
was preferred over the Nam Prom flower motif.

บทน�ำ
ไทด�ำหรือลาวโซ่ง มีถิ่นฐานเดิมอยู่ทาง

ตอนเหนือของประเทศเวียดนามติดต่อกับลาว 

ต่อมาได้ย้ายถิ่นฐานเข้ามาอยู่ในประเทศไทย ด้วย

เหตุผลจากการลี้ภัยทางการเมืองในสมัยพระบาท

สมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว ส่วนใหญ่ตั้งถิ่นฐาน

อยู ่ที่จังหวัดเพชรบุรีเพราะมีภูมิประเทศคล้าย

ถิ่นฐานเดิมที่เคยอยู่ ปัจจุบันชาวไทด�ำอาศัยอยู่ใน 

จังหวัดต่างๆ คือ เพชรบุรี ราชบุรี ชุมพร สุราษฎร์ 

ธานี สุพรรณบุรี กาญจนบุรี นครปฐม สระบุรี 

ลพบุรี นครสวรรค์ พิจิตร พิษณุโลก และสุโขทัย 

(ประยุทธ, 2552) ชาวไทด�ำ นิยมแต่งกายด้วย
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เสื้อผ้าสีด�ำที่ย้อมด้วยต้นครามและเปลือกประดู่ 

เรียกว่า ผ้านิล (สุธีลักษณ์ และขจจีรัส, 2550) 

วัสดุที่ใช้ในการทอผ้าคือฝ้ายและไหม กี่ทอผ้าที่ใช้

คือกี่กระตุก ชาวไทด�ำจะตัดเย็บเสื้อผ้าด้วยการเย็บ

มือและตกแต่งเสื้อผ้าด้วยการใช้เศษผ้าหลาก

หลายสี มาเย็บประกอบกันเป็นรูปทรงเรขาคณิต 

ซึ่งมีหลายลวดลายและมีชื่อเรียกแตกต่างกัน 

นอกจากน้ียังมีการตกแต่งเสื้อผ้าโดยการปักด้วย

ไหมหลายสีเป ็นลวดลายรูปทรงสามเหลี่ยม 

สี่เหลี่ยมและวงกลม (ประยุทธ, 2552; สุธีลักษณ์ 

และขจีจรัส, 2555)

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (creative economy) 

คือ การใช้สินทรัพย์ทางปัญญา มรดกทางวัฒน- 

ธรรมและนวัตกรรมมาสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ เพื่อ

ให้เกิดอาชีพและรายได้ โดยใช้สินทรัพย์ที่เป็นตัว

เงินในปริมาณน้อย และใช้สินทรัพย์ทางความคิด

ในปริมาณมาก (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 

2553) การตัดเย็บเครื่องแต่งกายและลวดลายการ

ตกแต่งผ้าของไทด�ำ เป็นภูมิปัญญาและมรดกทาง

วัฒนธรรมที่ส�ำคัญของชาวไทด�ำ การน�ำลวดลาย

การตกแต่งผ้าของชาวไทด�ำที่มีเอกลักษณ์เฉพาะ

ตัว โดยเฉพาะลวดลายการตกแต่ง และฝีเข็มการ

เย็บด้วยมือที่ประณีตและแข็งแรง มาสร้างสรรค์

เป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋าเพื่อใช้ในสังคมปัจจุบัน จึง

เป็นแนวทางหนึ่งของการใช้ภูมิปัญญามาสร้าง

สรรค์เป็นชิ้นงานเพื่อให้เกิดอาชีพและรายได้ ผล

การวิจัยจะเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

กระเป๋าที่ตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำ ตลอดจน

การน�ำลวดลายผ้าไทด�ำไปตกแต่งผลิตภัณฑ์ 

อื่นๆเพื่อเพิ่มมูลค่า นอกจากนี้ยังเป็นการเผยแพร่

ภูมิปัญญาท้องถิ่น และเป็นแนวทางในการวิจัย

ครั้งต่อไป

วัตถุประสงค์	
1.	เพื่อออกแบบและตัดเย็บกระเป ๋า

ตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำ

2.	เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค

ที่มีต่อกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำ ในด้าน

รูปแบบ ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง 

และประโยชน์ใช้สอย

3.	เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้

บริโภคที่มีต่อกระเป๋าถือ กระเป๋าหิ้ว และกระเป๋า

สะพายที่ตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำต่างกัน

วิธีการวิจัย
วัสดุ

ผ้าท่ีใช้ในการตัดเย็บกระเป๋าเป็นผ้าฝ้าย 

100 เปอร์เซ็นต์ ทอมือ สีด�ำ ผ้าที่ใช้ท�ำลวดลาย

ตกแต่งเป็นผ้าฝ้าย 100 เปอร์เซ็นต์ทอมือ สีแดง 

สีเขียว สีส้มและสีขาว ทอโดยชาวไทด�ำบ้านดอน

มะนาว อ�ำเภอสองพี่น้อง จังหวัดสุพรรณบุรี และ

เส้นไหมที่ใช้ปักลวดลายเป็นเส้นด้ายไหมแท้ 

100 เปอร์เซ็นต์ 

เครื่องมือที่ใช้เก็บข้อมูล
	 1.	แบบสอบถามข้อมูลพ้ืนฐานของผู้

ประเมินกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำ ได้แก ่

เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ต่อเดือน 

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ผ้าพื้นเมือง		

	 2.	แบบประเมินความพึงพอใจของผู้

บรโิภค แบ่งออกเป็น 3 ด้าน คอื ด้านรปูแบบ ความ

เหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง และประโยชน์

ใช้สอย โดยก�ำหนดเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้	

	 1 = พึงพอใจน้อยที่สุด

  	 2 = พึงพอใจน้อย 

	 3 = พึงพอใจปานกลาง 

	 4 = พึงพอใจมาก 
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 5 = พึงพอใจมากที่สุด และแปลผล

คะแนนความพึงพอใจ ดังนี ้ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 

– 1.80 = พึงพอใจน้อยที่สุด ค่าเฉลี่ยระหว่าง 

1.81 – 2.60 = พึงพอใจน้อย ค่าเฉลี่ยระหว่าง 

2.61 – 3.40 = พึงพอใจปานกลาง ค่าเฉลี่ย

ระหว่าง 3.41 – 4.20 = พึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย

ระหว่าง 4.21 – 5.00 = พึงพอใจมากที่สุด

วิธีการออกแบบและตัดเย็บกระเป‰าตัวอย่าง

 ผู้วิจัยได้ออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋าจ�านวน 3 รูปแบบ คือ กระเป๋าถือ (ภาพที่ 1 ก) กระเป๋า

หิ้ว (ภาพที่ 1 ข) และกระเป๋าสะพาย (ภาพที่ 1 ค)                                   

(ก) (ข) (ค)

ให้ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบจ�านวน 3 

คน พิจารณาคัดเลือกลวดลายผ้าไทด�าที่เหมาะสม

กับกระเป๋า ทั้งหมด 6 ลวดลาย คือ ลายดอกแปด 

(ภาพที่ 2 ก) ลายขอกุด (ภาพที่ 2 ข) ลายดอกมะลิ 

(ภาพที ่2 ค) ลายดอกเปียวโปร่ง (ภาพท่ี 2 ง) ลาย

ดอกเปียว (ภาพที่ 2 จ) และลายดอกหนามพรม 

(ภาพที่ 2 ฉ) กระเป๋าแต่ละรูปแบบตกแต่งด้วย

ลวดลายผ้าไทด�า 2 ลวดลาย ตัดเย็บด้วยการเย็บ

มือโดยใช้ตะเข็บเย็บหุ้มและตะเข็บคู่พับริม ซึ่ง

เป็นตะเข็บที่ชาวไทด�าใช้ตัดเย็บเสื้อผ้า (สุธีลักษณ์ 

และขจีจรัส, 2550) รวมผลิตภัณฑ์กระเป๋าทั้งหมด 

6 ใบ 

วิธีการเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล

การวิจัยครั้งนี้ ใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่าง

(ก)

(ง)

(ข)

(จ)

(ค)

(ฉ)

แบบบงัเอญิ (accidental sampling) เฉพาะผู้บรโิภค

ที่สนใจชมกระเป๋าตัวอย่าง ที่ตั้งแสดงไว้ที่ ตลาด

ภาพที่ 1 (ก) กระเปาถือ (ข) กระเปาหิ้ว (ค) กระเปาสะพาย

ภาพที่ 2 (ก) ลายดอกแปด (ข) ลายขอกุด (ค) ลายดอกมะลิ (ง) ลายดอกเปียวโปร่ง (จ) ลายดอกเปียว (ฉ) ลายดอกหนาม
พรม
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เปียวโปร่งที่มุมขวาด้านล่าง ดังภาพที่ 4

 

ภาพที่ 4 กระเปาหิ้ว (ก) ตกแต่งด้วยลายดอกมะลิ (ข) 
  ตกแต่งด้วยลายดอกเปียวโปร่ง

 3. กระเป๋าสะพาย มีรูปทรงสี่เหลี่ยมผืน

ผ้า กว้าง 17 เซนติเมตร ยาว 23 เซนติเมตร สาย

กระเป๋ากว้าง 1 เซนติเมตร ยาว 100 เซนติเมตร 

สามารถปรับความสั้น ยาวได้ ผนังกระเป๋ากว้าง 

1.5 เซนติเมตร ตกแต่งลวดลายผ้าไทด�า คือ ลาย

ดอกเปียว และลายดอกหนามพรมที่มุมซ้ายด้าน

บน ปากกระเป๋าติดซิป ด้านหน้ามีช่องส�าหรับใส่

ของสองช่อง ดังภาพที่ 5

ภาพที่ 5 กระเปาสะพาย (ก) ตกแต่งด้วยลายดอกเปียว 
(ข) ตกแต่งด้วยลายดอกหนามพรม

ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเปาตกแต่ง

ด้วยลวดลายผ้าไทด�า

ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค

ที่มีต่อกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�าพบว่า 

ผู้ประเมินส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 

20 – 29 ปี จบการศึกษาระดับปริญญาตรี มี

อาชีพเป็นพนักงานบริษัทเอกชน รายได้ต่อเดือน 

10,001 – 20,000 บาท เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผ้าพื้น

เมอืงทีเ่ป็นของฝากหรอืของท่ีระลกึมากทีส่ดุ สถาน

ที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ คือ แหล่งผลิตหรือศูนย์

จ�าหน่าย เหตุจูงใจที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผ้าพื้นเมือง 

คือ มีราคาที่เหมาะสม ปัญหาการใช้ผลิตภัณฑ์ผ้า

พื้นเมือง คือ ดูแลรักษายาก ผู้ประเมินกระเป๋า

นัดจตุจักร กรุงเทพฯ จ�านวน 100 คน วิเคราะห์

ข้อมูลพ้ืนฐานของกลุ่มผู้ประเมินกระเป๋าตัวอย่าง 

โดยการแจกแจงความถี ่ (frequency) หาค่าร้อยละ 

(percentage) วิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจโดยใช้

ค่าเฉลี่ย (mean) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนน

ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเป๋าแต่ละ

แบบที่ตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�าโดยใช้ค่าที   

(t-test)

ผลวิจัยและวิจำรณ์
การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณ±์กระเป‰าตกแต่ง

ด้วยลวดลายผ้าไทด�า                                 

ผลิตภัณฑ์กระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลายผ้า

ไทด�าที่ผู ้วิจัยออกแบบและได้รับการยอมรับจาก

ผู้เชี่ยวชาญ 3 คน มี 3 รูปแบบ รูปแบบละ 2 

ลวดลายดังต่อไปนี้

 1. กระเป๋าถือ มีรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า กว้าง

14 เซนติเมตร ยาว 21 เซนติเมตร มุมกระเป๋า

ด้านบนมี หูกระเป๋ายาว 12 เซนติเมตร ด้านหน้า

ตกแต่งลวดลายผ้าไทด�า คือ ลายดอกแปด และ

ลายขอกุดที่มุมขวาล่าง ด้านบนติดซิป ด้านหลังมี

ฝาปิดติดกระดุมแม่เหล็ก (ภาพที่ 3)

(ก)

(ก)

(ก)

(ข)

(ข)

(ข)

ภาพที่ 3 กระเปาถือ (ก) ตกแต่งด้วยลายดอกแปด (ข) 
           ตกแต่งด้วยลายขอกุด

 2. กระเป๋าหิ้ว มีรูปทรงยาวสี่เหลี่ยมผืน

ผ้า กว้าง 24 เซนติเมตร ยาว 28 เซนติเมตร มี

ผนังกระเป๋ากว้าง 1.5 เซนติเมตร สายกระเป๋า

กว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร ตกแต่ง

ลวดลายผ้าไทด�า คือ ลายดอกมะลิ และลายดอก
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ตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่รู้จักกลุ่มชนชาวไทด�ำและไม่

เคยใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าไทด�ำ ส�ำหรับผู้ที่เคยใช้ผ้า

ของไทด�ำ พบปัญหาการใช้ผลิตภัณฑ์ผ้าไทด�ำ คือ 

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเป๋าถือตกแต่งด้วยลายดอกแปดและลายขอกุด 	

ตารางที่ 2 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเป๋าหิ้ว ตกแต่งด้วยลายดอกมะลิและลายดอก 
	 เปียวโปร่ง

           รายการประเมิน               ลายดอกแปด                    ลายขอกุด	                    
			                           X      ระดับความพึงพอใจ    X    ระดับความพึงพอใจ                   

                    รายการประเมิน		        ลายดอกมะลิ       ลายดอกเปียวโปร่ง	                    
			                           X      ระดับความพึงพอใจ    X    ระดับความพึงพอใจ                   

	 รูปแบบกระเป๋า	 3.86	 มาก	 3.88	 มาก
	 ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง	 4.03	 มาก	 4.13	 มาก                  
	 ประโยชน์ใช้สอย	 3.57    	 มาก	 3.54	 มาก
	                    รวม	 3.82	 มาก	 3.85	         มาก      -0.42   0.67

	 รูปแบบกระเป๋า       	  3.85 	 มาก	 3.95	 มาก
	 ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง  	 2.85         	ปานกลาง	  4.31	 มากที่สุด          
	 ประโยชน์ใช้สอย	 4.06    	 มาก	 4.03	 มาก
	                    รวม	 3.59	 มาก	 4.10	 มาก   	   -0.58   0.00

 t       p

 t       p

n = 100

n = 100

	 จากตารางที่ 1 จะเห็นว่า โดยภาพรวมผู้

บริโภคมคีวามพึงพอใจกระเป๋าถือ ตกแต่งด้วยลาย

ดอกแปดและลายขอกดุเท่าๆกนั โดยมีความพงึพอใจ

ทุกด้านในระดับมาก และมีความพึงพอใจในภาพ

รวมระดับมากเช่นเดียวกัน ผลการเปรียบเทียบค่า

จากตารางที่ 2 จะเห็นว่า โดยภาพรวม        

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจกระเป๋าหิ้ว ตกแต่งด้วย

ลายดอกมะลิและลายดอกเปียวโปร่งในระดับมาก

โดยลายดอกเปียวโปร่งได้รับความพึงพอใจด้าน

ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่งในระดับ

มากที่สุด และลายดอกมะลิได้รับความพึงพอใจ

ด้านความเหมาะสมของลวดลายในระดับปานกลาง 

ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ พบว่า 

ลายดอกเปียวโปร่งได้รับความพึงพอใจมากกว่า

เฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจ พบว่า ลวดลายการ

ตกแต่งกระเป๋าถือไม่มีผลต่อความพึงพอใจของ 

ผูบ้ริโภค อย่างมีนัยส�ำคญัทางสถติิทีร่ะดับ .05 ทัง้น้ี

เนื่องจากลวดลายการตกแต่งกระเป๋าถือทั้งสอง

ลวดลาย ใช้เทคนิคการปักด้วยไหมเหมือนกัน 

ลายดอกมะลิ อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

ทั้งนี้เนื่องจากสองลวดลายใช้เทคนิคการท�ำแตกต่าง

กัน ลายดอกมะลิใช้เทคนิคการซ้อนผ้าหลากสีเข้า

ด้วยกัน ท�ำให้ได้ลวดลายที่หนาและมีขนาดใหญ่ 

เมื่อน�ำมาเย็บติดกัน 4 ชิ้น ท�ำให้ลวดลายมีขนาด

ใหญ่มากยิ่งขึ้น ขณะที่ลายดอกเปียวโปร่งใช้เทคนิค

การปักด้วยไหมซึ่งมีความละเอียด ประณีตสวยงาม 

จึงเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภคมากกว่าลายดอกมะลิ

สีตกโดยมีความพึงพอใจกระเป๋าตกแต่งด้วยลวดลาย

ผ้าไทด�ำดังนี้
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                    รายการประเมิน		     ลายดอกเปียว          ลายดอกหนามพรม	                    
			                           X      ระดับความพึงพอใจ    X    ระดับความพึงพอใจ                   

	 รูปแบบกระเป๋า	 3.67	 มาก	 3.59	 มาก
	 ความเหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง  	 3.89	 มาก	 3.15	 ปานกลาง           
	 ประโยชน์ใช้สอย	 3.31    	 ปานกลาง	 3.34	 ปานกลาง
                     รวม	 3.62	 มาก	 3.36 	 ปานกลาง	     3.20   0.00

 t       p
n = 100

จากตารางที่ 3 จะเห็นว่า โดยภาพรวมผู้

บริโภคมีความพึงพอใจกระเป๋าสะพาย ตกแต่ง

ด้วยลายดอกเปียวในระดับมากและมีความพึงพอใจ

กระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกหนามพรมใน

ระดับปานกลาง โดยมีความพึงพอใจด้านรูปแบบ

กระเป๋าในระดับมาก และด้านประโยชน์ใช้สอย

ในระดับปานกลางเช่นเดียวกัน ส�ำหรับด้านความ

เหมาะสมของลวดลายการตกแต่ง มีความพึงพอใจ

ลายดอกเปียวในระดับมากและลายดอกหนามพรม

ในระดับปานกลาง ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

ความพึงพอใจ พบว่า ลายดอกเปียวได้รับความ

พึงพอใจมากกว่าลายดอกหนามพรม อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ทั้งนี้เนื่องจาก ลาย

ดอกเปียวใช้เทคนิคการปักด้วยไหมหลากสี ฝีเข็ม

และลวดลายการปักมีความละเอียด สวยงามและ

ลวดลายดูเรียบกลมกลืนกับรูปแบบกระเป๋า ใน

ขณะที่ลายดอกหนามพรม ใช้เทคนิคการซ้อนผ้า

หลากสเีข้าด้วยกนั และตกแต่งเพียง 1 ชิน้ ท�ำให้มี

ความสวยงามน้อยกว่าลายดอกเปียวทีม่สีีสนัสดใสกว่า

สรุป
จากการวิจัยได้กระเป๋าทั้งหมด 3 รูปแบบ 

แต่ละรปูแบบตกแต่งด้วยลวดลายผ้าไทด�ำ 2 ลวดลาย 

ตารางที่ 3	เปรียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อกระเป๋าสะพาย ตกแต่งด้วยลายดอกเปียว และลายดอก 
	 หนามพรม         

ได้แก่ กระเป๋าถอืตกแต่งด้วยลายดอกแปด กระเป๋าถอื

ตกแต่งด้วยลายขอกุด กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลาย

ดอกมะลิ กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลายดอกเปียว

โปร่ง กระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกเปียว           

และกระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกหนามพรม 

	ผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอ 

ใจกระเป๋าถือตกแต่งด้วยลายดอกแปด กระเป๋าถือ

ตกแต่งด้วยลายขอกุด กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลาย

ดอกมะลิ กระเป๋าหิ้วตกแต่งด้วยลายดอกเปียวโปร่ง 

และกระเป๋าสะพายตกแต่งด้วยลายดอกเปียวใน

ระดับมาก แต่มีความพึงพอใจกระเป๋าสะพายตกแต่ง

ด้วยลายดอกหนามพรมในระดับปานกลาง

ลวดลายการตกแต่งบนกระเป๋าถือ ไม่มีผล

ต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05 แต่ลวดลายการตกแต่งบน

กระเป๋าหิ้ว มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยผู้บริโภค

มีความพึงพอใจลายดอกเปียวโปร่งมากกว่าลายดอก

มะลิ และลวดลายการตกแต่งบนกระเป๋าสะพาย 

มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .01 โดยลายดอกเปียวได้รับความ

พึงพอใจสูงกว่าลายดอกหนามพรม
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ข้อเสนอแนะ
ข้อเสนอแนะทั่วไป

1. ลวดลายที่ใช้วิธีการเย็บต่อหรือซ้อนผ้า 

เป็นลวดลายที่ควบคุมขนาดของลวดลายได้ยาก

เพราะผู้ผลิตไม่มีการวัดขนาดชิ้นผ้าที่จะน�ำมาเย็บ

ต่อกัน ใช้การคาดคะเนด้วยสายตา ดังนั้นลวดลาย

จึงมีขนาดไม่เท่ากัน หากจะผลิตเพื่อการจ�ำหน่าย 

ผู้ผลิตควรมีการวัดขนาดชิ้นผ้าทุกครั้ง เพื่อให้ได้

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน

2. จากการวิจัยพบว่า กระเป๋าถอืและกระเป๋า

หิ้ว ได้รับความพึงพอใจในระดับมาก ดังนั้น การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์กระเป๋าจากลวดลายผ้าไทด�ำเป็น 

กระเป๋าถือและกระเป๋าหิ้ว จึงตรงกับความต้องการ

ของผู้บริโภคมากที่สุด

	3. ลวดลายที่ใช้เทคนิคการปัก เช่น ลาย

ดอกเปียวโปร่ง ลายดอกเปียว ถึงแม้จะเป็นลวดลาย

ที่ต้องใช้เวลา ทักษะและฝีมือในการท�ำมากจึงจะ

ได้ลวดลายที่สวยงาม แต่ได้รับความพึงพอใจมาก 

กว่าลวดลายท่ีเกดิจากการเยบ็ต่อหรือซ้อนผ้า ดงันัน้ 

ผู้ผลิตควรเลือกใช้เทคนิคการปักในการพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์อื่นๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์

ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป
1. การวิจัยครั้งต่อไปควรศึกษาผลิตภัณฑ์

รูปแบบอื่น 

2. แบบกระเป๋าที่ได้รับความพึงพอใจมาก

ที่สุด คือ กระเป๋าหิ้ว ดังนั้น การวิจัยครั้งต่อไป

ควรศึกษารูปแบบของกระเป๋าหิ้วให้มีความหลาก

หลาย
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ปจจัยที่สัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส
ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร*
Factors Related to Food Containing Trans Fat Consumption Behaviors 
of Rajamangala University of Technology Phra Nakhon Students

ธิดารัตน์  แสนพรม**  อมรรัตน์ เจริญชัย***
Tidarat  Sanphom**  Amornrat  Chareonchai***

บทคัดย่อ
การวิจัยมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์ และ

ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีมีไขมันชนิดทรานส์ กับปัจจัยส่วนบุคคล 

ปัจจยัด้านครอบครวั และความรูด้้านอาหารทีม่ไีขมนัชนดิทรานส์ของนกัศกึษามหาวทิยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร  กลุ่มตัวอย่าง คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคปกติ หลักสูตร 4 ปี  จ�านวน 375 

คน ซึ่งได้มาจากการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ 

แบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้สถติค่ิาร้อยละ ค่าเฉลีย่และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและหาค่าความ

สัมพันธ์โดยทดสอบค่าไคสแควร์และค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน 

ผลการวิจัยพบว่า 

1. นักศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์อยู่ในระดับมาก คือ รับ

ประทานอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์ 3-5 ครั้งต่อสัปดาห์  และมีความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมันชนิด

ทรานส์อยู่ในระดับปานกลาง

2. ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์ ปัจจัยส่วนบุคคล และปัจจัยด้านครอบครัว 

และลักษณะการบริโภคอาหารของนักศึกษา มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมัน

ชนิดทรานส์อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และ .05 ตามล�าดับ  

* วิทยานิพนธ์คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
** นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (บัณฑิตศึกษา) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
*** ศาสตราจารย์ ดร. ข้าราชการบํานาญ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ABSTRACT

 This survey research aimed to describe behaviors in the consumption of food containing 
trans fat of students at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon and investigate the 
relationship between these consumption behaviors and their personal factors, family factors, and 
knowledge of trans fat. Through multistage random sampling, the sample included 375 under-
graduate students enrolled in the four-year regular program. Data were collected using a question-
naire. Data were then analyzed using percentage, mean, standard deviation, chi-square test, and 
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Pearson correlation.
	 The results showed that
	 1. Participants consumed foods with trans fat at a high level, that was, eating foods with 
trans fat three to fififive times per week.  Their knowledge of food with trans fat was at a moderate 
level.
	 2. Students’ knowledge of trans fat, personal factors and family factors correlated with 
the food consumption behaviors at the statistically significant level of .01 and .05, respectively.

บทน�ำ
อาหารเป็นปัจจัยหลักในการด�ำรงชีวิตของ

มนุษย์ มีความส�ำคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพ และมี

ความสัมพันธ์โดยตรงต่อภาวะโภชนาการซึ่งเป็น

ตัวบ่งชีสุ้ขภาพ อาหารประเภทพร้อมบรโิภค เช่น  

อาหารกระป๋อง  อาหารกล่อง  อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป 

เบเกอร์รี่ และอาหารจานด่วน (fast food) ต่างๆ 

เป็นอาหารที่สามารถบริโภคได้ง่าย แต่เป็นอาหาร 

ที่ให้พลังงานและไขมันสูงโดยเฉพาะไขมันชนิด

ทรานส์ (Trans fat) ไขมันชนิดทรานส์ให้ผลเสีย

เช่นเดียวกับกรดไขมันอิ่มตัว ท�ำให้ระดับคอเลส-          

เตอรอลรวม (total cholesterol) และคอเลสเตอรอล

ตัวไม่ดี (LDL- cholesterol) เพิ่มขึ้น ซึ่งจะเพิ่ม

ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคเบาหวาน โรคความดัน

โลหติสงู โรคหวัใจขาดเลอืด โรคหลอดเลอืดหัวใจ

ตีบ โรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด  เป็นต้น  ซึ่งโรค

เหล่านีเ้ป็นสาเหตหุนึง่ของการเจบ็ป่วยและเสียชวิีต

ของคนไทย ที่รองลงมาจากโรคมะเร็งและอุบัติเหต ุ

(นฤมล, 2551) ส�ำหรับนักศึกษาระดับอุดมศึกษา

ซึ่งถือว่าเป็นวัยรุ่นตอนปลาย เป็นวัยที่รับเอาสิ่ง

ใหม่ๆ เข้ามาโดยเฉพาะวัฒนธรรมการบริโภคตาม

แบบโลกตะวันตก  บริโภคตามแบบโฆษณาตาม

สื่อต่างๆ ท�ำให้เกิดโรคอ้วน  โรคความดันโลหิต

สูง โรคหัวใจ (อบเชย, 2541) มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ตั้งอยู่ในเขตเมือง 

กรงุเทพมหานคร  มีสภาวะแวดล้อมจงูใจนกัศกึษา

ในการบรโิภคอาหารแบบตะวันตก และมตัีวเลอืก

อาหารที่สมบูรณ์มากกว่ากลุ่มวัยรุ่นในเขตชนบท 

ผลทีไ่ด้จากการศกึษาครัง้นีจ้ะเป็นแนวทางในการ 

วางแผนพัฒนาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นกัศกึษาทีเ่หมาะสม  สามารถน�ำความรู้ไปปฏบิติั

เพื่อป้องกัน แก้ไขปัญหาโภชนาการทั้งต่อตนเอง  

ครอบครัว และสังคม

วัตถุประสงค์
1.	เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ที่มีไขมันชนิดทรานส์ของนักศึกษามหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

2.	เพือ่ศกึษาความสมัพันธ์ระหว่างพฤตกิรรม 

การบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์กับปัจจัย

ส่วนบุคคล ปัจจัยด้านครอบครัว และความรูด้้าน

อาหารทีม่ไีขมนัชนดิทรานส์ของนกัศกึษามหาวิทยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

วิธีการวิจัย
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

ได้ท�ำการสุม่ตวัอย่างนกัศกึษามหาวิทยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนครระดบัปรญิญาตรภีาค

ปกตจิากจ�ำนวน  5,920  คน ได้กลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 

375 คน จากการค�ำนวณกลุ่มตัวอย่างของยามาเน่ 

(Yamane,1970 อ้างถึงใน ธานินทร์, 2551) แล้ว

ท�ำการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน (multistage 
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random sampling) จากนั้นท�ำการสุ่มตัวอย่างแบบ 

บังเอิญ (accidental sampling)

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือแบบสอบถาม

แบ่งออกเป็น 6  ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 ปัจจัยส่วนบุคคล 

ตอนที่ 2 ปัจจัยด้านครอบครัว 

ตอนที่ 3 ลักษณะการบริโภคอาหารของ

นักศึกษา มีค่าความเชื่อมั่นโดยใช้สูตรสัมประสิทธิ์

แอลฟา เท่ากับ 0.89 โดยก�ำหนดเกณฑ์การแปล

ผลดังนี้

คะแนนเฉลี่ย  	   ความหมาย

2.25 – 3.00	 มีลักษณะการบริโภคใน 

	 ระดับดีมาก	

1.50 – 2.24	 มีลักษณะการบริโภค	

	 ในระดับดี     

0.75 – 1.49	 มีลักษณะการบริโภค 

	 ในระดับปานกลาง    

0.00 – 0.74	 มีลักษณะการบริโภค 

	 ในระดบัต้องปรบัปรงุแก้ไข     

ตอนที่ 4 การรับรู้การบริโภคอาหาร 

ตอนที่ 5 ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมัน

ชนิดทรานส์ จ�ำนวน 15 ข้อ ความยาก ง่าย และ

อ�ำนาจจ�ำแนกตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป ค่าความเชื่อมั่น

โดยใช้วิธีของคูเดอร์-ริชาร์ดสัน(Kuder-Richard-

son) เท่ากับ 0.89  มีการให้คะแนนดังนี้

ตอบถูกให้ 1 คะแนน ตอบผิดให้ 0 

คะแนน น�ำมาแบ่งระดับคะแนนความรู้ดังนี้

คะแนน            ความหมาย

0 – 5	 มีความรู้ระดับต�่ำ

6 - 10 	 มีความรู้ระดับปานกลาง

11-15 	 มีความรู้อยู่ในระดับสูง

ตอนที่ 6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่

มีไขมันชนิดทรานส์ ค่าความเชื่อมั่นโดยใช้สูตร

สัมประสิทธิ์แอลฟา เท่ากับ 0.93 โดยก�ำหนด

เกณฑ์การแปลผลดังนี้

	คะแนนเฉลี่ย  	     ความหมาย

2.25 – 3.00     บริโภคระดับน้อย	

	 1.50 – 2.24	 บริโภคระดับปานกลาง

	0.75 – 1.49	 บริโภคระดับมาก	

	 0.00 – 0.74	 บริโภคระดับมากที่สุด	

 

การวิเคราะห์ข้อมูล   

การวิเคราะห์ข้อมลูใช้ค่าความถี ่ ค่าร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธ์และ ค่าไคสแควร์ 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษา

	นกัศกึษาเป็นเพศหญงิร้อยละ 68.27  มีอายุ

อยู่ระหว่าง 21–23 ปี ร้อยละ 60.27  ก�ำลังศึกษา

อยู่ชั้นปีที่  2  ร้อยละ 62.13 เรียนในสาขาวิชาการ

ตลาด ร้อยละ 14.13 ในคณะบริหารธุรกิจ ร้อย

ละ24.80 ขณะเรียนอยู่ระดับปริญญาตรีอาศัยอยู่

บ้านของบิดา – มารดา ร้อยละ 45.60 มีรายได้

เฉลีย่ต่อเดอืนระหว่าง 3,001 – 5,000 บาท ร้อยละ 

38.13

ปัจจัยด้านครอบครัว
ลกัษณะทัว่ไปของครอบครวัพบว่าการศกึษา

สูงสุดของบิดา คือ จบชั้นประถมศึกษาปีที่ 4 - 6 

หรือ 7 ร้อยละ 50.14 ส่วนการศึกษาสูงสุดของ

มารดา จบชั้นประถมศึกษาปีที่ 4 - 6 หรือ 7  

ร้อยละ 39.47 อาชีพของบิดาประกอบอาชีพส่วน

ตัวร้อยละ 29.07 อาชีพของมารดาประกอบอาชีพ

รับจ้างทั่วไปร้อยละ 29.60 รายได้รวมของบิดา
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และมารดาต�่ำกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 40.27 

จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวที่อาศัยร่วมกัน 3–5 

คน ร้อยละ 48.27  

ลักษณะการบริโภคอาหาร
ลักษณะการบริโภคอาหารของนักศึกษาม ี

พฤติกรรมอยู่ในระดับดีมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.79 ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.45

การรับรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหาร
แหล่งข่าวสารเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร

ส่วนใหญ่ได้รับจากครู อาจารย์ ร้อยละ 66.13 สิง่

ที่นักศึกษาพิจารณาในการเลือกส่วนใหญ่พิจารณา

จากความชอบส่วนตัวร้อยละ 84.53 บุคคลที่มีผล

ต่อการตัดสินใจในการซื้อมากท่ีสุดคือบุคคลใน

ครอบครัว เช่น บิดา มารดา ญาติพี่น้อง ร้อยละ 

58.67 และปัจจัยทางด้านการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ 

(Product) มผีลต่อการรบัรูม้ากท่ีสดุ ร้อยละ 73.33

ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์
นักศึกษามีความรู้อยู่ในระดับปานกลาง มี

คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 6.16 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.47 คือ นักศึกษาส่วนใหญ่มีความรู้เพียงว่าไขมัน 

ชนิดทรานส์จะไม่พบในไขมันจากธรรมชาติและ

ในเนื้อวัวเป็นต้น ส่วนความรู้เกี่ยวกับไขมันชนิด

ทรานส์ที่ส�ำคัญเช่น กระบวนการที่ท�ำให้เกิดไขมัน

ทรานส์ อันตรายที่เกิดจากการรับประทานไขมัน

ทรานส์ และความรูบ้นฉลากอาหารทีเ่กีย่วกบัไขมนั

ทรานส์ นักศึกษาส่วนใหญ่ยังตอบค�ำถามผิด

พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์
นกัศกึษามพีฤตกิรรมการบริโภคอาหารอยู่

ในระดับมาก คือ บริโภคอาหารที่มีไขมันชนิด

ทรานส์บ่อยครั้ง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.41 ส่วนเบี่ยง

เบนมาตรฐาน 0.44 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะรูปแบบ

การบริโภคอาหารของสงัคมไทยทีเ่ปล่ียนแปลงไป 

กล่าวคือ มีการบริโภคอาหารนอกบ้าน หรือ การ

บริโภคอาหารจานด่วน (Fast Food) โดยไม่ค�ำนึง

ถึงคุณค่าสารอาหารมากขึ้น สอดคล้องกับค�ำกล่าว

ของนฤมล (2551) ที่กล่าวว่ารูปแบบการบรโิภค

อาหารของคนไทยใกล้เคยีงกับวถีิของชาวตะวันตก

มากขึ้น ท�ำให้เกิดปัจจัยเสี่ยงต่อโรคที่เกิดจากการ

บรโิภคอาหารทีไ่ม่สมดลุมากขึน้ ซ่ึงอาหารที่นิยม

บริโภคที่รับมาจากวัฒนธรรมชาวตะวันตก เป็น

อาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์ (Trans Fat) หรือ 

กรดไขมันชนิดทรานส์ (Trans Fatty Acid) เป็น

องค์ประกอบ ประกอบกับนักศึกษายังเป็นวัยรุ่น

ที่ชอบบริโภคอาหารตามแฟชั่นหรือกระแสนิยม

หรือค�ำนึงถึงรูปแบบของผลิตภัณฑ์เป็นหลักมากกว่า

คุณค่าทางสารอาหาร สอดคล้องกับงานวิจัยของ

สุกัญญา (2553) ที่ได้ท�ำการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วนแบบตะวันตก

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยนเรศวร พบว่า อาหาร

จานด่วนที่ชอบรับประทานมากที่สุด คือ ไก่ทอด 

รองลงมา คือ แฮมเบอร์เกอร์ พิซซ่า

ผลการทดสอบสมมติฐาน
ปัจจัยส่วนบุคคลประกอบด้วย อายุ ชั้นปี

ที่ก�ำลังศึกษา  สาขาวิชาที่เรียน  ที่อยู่อาศัยขณะที่

ก�ำลังศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือนมีความสัมพันธก์ับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (แสดงใน

ตารางที่ 1) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก สาขาวิชา ที่นัก 

ศกึษาเรยีนอยูน้ั่น เป็นส่วนหน่ึงทีจ่ะส่งผลต่อความ

รูใ้นการเลือกบริโภคอาหาร รวมถึงรายได้ของนัก 

ศึกษา เป็นตัวชี้ระดับความสามารถในการใช้จ่าย 

สอดคล้องกบัการศกึษาของสุนทร (2548) ได้ท�ำการ

ศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารจานด่วนของนิสติ

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ผลการศึกษาพบว่า รายได้

มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วน 
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ปัจจยัด้านครอบครัวประกอบด้วยการศึกษา

สูงสุดของบิดา อาชีพของบิดาและมารดา รายได้

รวมของบดิาและมารดา จ�ำนวนสมาชกิในครอบครวั 

มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่

มีไขมันชนิดทรานส์อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดับ .05 (ดังแสดงในตารางที่ 2) ทั้งนี้อาจเป็น

เพราะครอบครัว เป็นแหล่งอบรมสัง่สอน ถ่ายทอด

วัฒนธรรม ค่านิยม ทัศนคติและทักษะการด�ำรง

ตารางที ่1	 ความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบคุคลกบัพฤตกิรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์

  ปัจจัยส่วนบุคคล      	 X2	  df	 p-value
	 เพศ	 0.12	 1	 .91

	 อายุ	 9.15*	 2	 .010

	 ชั้นปี	 10.26*	 2	 .000
	 สาขาวิชา	 19.17*	 10	 .038

	 คณะที่ศึกษา	 13.11	 7	 .069

	 ที่อยู่อาศัย	 11.493*	 2	 .000

	 รายได้เฉลี่ย	 4.72*	 5	 .000

*  =  ที่ระดับนัยส�ำคัญที่  .05 P < .05

ชวีติเบือ้งต้น จงึท�ำให้มผีลต่อพฤตกิรรมการบรโิภค

ของนักศกึษาได้ สอดคล้องกบัการศกึษาของ กลุวด ี

(2539) ได้ท�ำการศกึษาปัจจัยทีม่คีวามสมัพนัธ์กับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารฟาสต์ฟู้ดของนักเรียน 

ระดับชั้นมัธยมศึกษาชั้นปีที่ 6 ในกรุงเทพมหานคร 

พบว่าขนาดของครอบครัวมีความสัมพันธ์กับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ตารางที่	 2	 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์

 ปัจจัยส่วนบุคคล      	 X2  	  df	 p-value
	 เพศ	 0.12	 1	 .91
	 การศึกษาสูงสุดของบิดา	 11.309*	 5	 .046
	 อาชีพของบิดา	 14.88*	 6	 .000
	 อาชีพของมารดา	 14.44*	 6	 .010
	 รายได้รวมของบิดาและมารดา	 7.24*	 5	 .000
	 จ�ำนวนสมาชิก ในครอบครัว	 0.08*	 2	 .000

	 *  =  ที่ระดับนัยส�ำคัญที่  .05    P < .05

	ลักษณะการบริโภคอาหารมีความสัมพันธ์

กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส ์

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และความรู้

เกีย่วกบัอาหารทีม่ไีขมนัชนดิทรานส์ มคีวามสมัพันธ์

ในเชงิผกผนักบัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทีม่ไีขมนั

ชนดิทรานส์อยูใ่นระดบัปานกลาง อย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติที่ระดับ .01 (ดังแสดงในตารางที่ 3) 

กล่าวคอืเมือ่มคีวามรูเ้พิม่มากขึน้จะมพีฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์น้อยลง  ด้วย

เหตุน้ีจึงส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มี

ไขมนัชนดิทรานส์ของนกัศกึษาอยูใ่นระดบัมากหรอื

มีระดับการบริโภคที่บ่อย อาจเป็นเพราะไม่ทราบ
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ถงึอนัตรายหรอืพิษภยัจากอาหารอย่างแท้จริงเพราะ

ความรู้เร่ืองอาหารอาจเป็นเหตผุลส�ำคัญในการตัดสนิ

ใจเลือกซื้อส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

โดยตรง 

เอกสารอ้างอิง

กุลวดี รัศมีวิจารณ์. “ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารฟาสต์ฟู้ดของนักเรียน 

	 มัธยมศึกษาปีที่ 6 ในกรุงเทพมหานคร.” วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. คณะศึกษาศาสตร์,  

	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  2539.  

ตารางที่ 	3	 ความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะการบริโภคอาหารและความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์กับ 
		  พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์

        ปัจจัยที่ศึกษา              	 r	 p-value
	 ลักษณะการบริโภคอาหาร	 .572**	 .000

	 ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มี	 .428**	 .000

	 ไขมันชนิดทรานส์

**  =  ที่ระดับนัยส�ำคัญที่  .01    P < .01

สรุป
1.	 พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีไขมัน

ชนิดทรานส์ของนักศึกษา 3-5 ครั้งต่อสัปดาห์

2.	 ความรู้เกี่ยวกับอาหารที่มีไขมันชนิด

ทรานส์ มีความสัมพันธ์ทางลบ ส่วนปัจจัยด้าน

ครอบครัว และปัจจัยส่วนบคุคลมคีวามสมัพนัธ์

กับพฤติกรรมการบรโิภคอาหารทีม่ไีขมนัทรานส์

ข้อเสนอแนะ
ข้อเสนอแนะที่ได้จากการศึกษา

1. มหาวทิยาลยัควรจดัการเรยีนการสอนรวม

ทั้งโครงการหรือกิจกรรมเสริมสร้างพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารให้ถูกหลักโภชนาการอย่างสม�่ำเสมอ

และต่อเนือ่งสอดคล้องกบัธรรมชาตขิองวัยและความ 

ต้องการของนักศึกษา  

2. ควรส่งเสรมิให้นกัศกึษามคีวามรูเ้กีย่วกบั

อาหารที่มีไขมันชนิดทรานส์ให้มากยิ่งขึ้น โดยให้

ความรู้ทัง้ทางตรงและทางอ้อมและให้ทนัต่อกระแส

ความเปลี่ยนแปลงทางสังคมโลก

ข้อเสนอแนะส�ำหรับงานวิจัยครั้งต่อไป

1.	ควรมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค

อาหารโดยใช้วิธีการอื่น เช่น การสังเกต การ

สัมภาษณ์ หรือบันทึกการบริโภคอาหารควบคู่เพื่อ

ให้ได้ข้อมูลที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น

2.	ควรศึกษาปัจจัยด้านอื่นที่มีส่วนเกี่ยว 

ข้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักศึกษา 

เช่นปัจจัยในกลุ่มเพื่อน  หรือปัจจัยทางด้านกลยุทธ์

ทางการตลาด เพื่อหาแนวทางแก้ปัญหาเกี่ยวกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักศึกษาท่ีนิยม

บริโภคอาหารที่มีไขมันชนิด ทรานส์มากขึ้น
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ประสิทธิภาพในการปองกันรังสียูวีของผาฝายที่ยอมดวยสีคราม
ธรรมชาติอยางเดียวกับผาฝายที่ยอมดวยสีครามธรรมชาติและยอม
ทับดวยสีจากเปลือกตนประดู
The Effectiveness in UV Protection of Cotton Fabric Dyed with  
Natural Indigo Alone and Cotton Fabric Dyed with Natural Indigo 
and Top Dyed with Pradoo Bark (Plerocarpus Indicus)

อ้อยทิพย์  ผู้พัฒน์*  ขจีจรัส ภิรมย์ธรรมศิริ**  ชาญชัย สิริเกษมเลิศ***
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บทคัดย่อ
วัตถุประสงค์หลักของการวิจัยนี้คือ เพื่อ 1) ศึกษาลักษณะโครงสร้าง สมบัติทางกายภาพ  

และสีของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับ

ด้วยเปลือกประดู่ และ 2) เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการป้องกันรังสียูวีของผ้าที่ย้อมทั้ง 2 วิธี โดย

ผ้าที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียว ย้อมด้วยครามสดซ�้า 5 ครั้ง ส่วนผ้าที่ย้อมทับด้วยสีจาก

เปลือกต้นประดู่ ย้อมด้วยครามสดซ�้า 3 ครั้งและย้อมทับด้วยสีเปลือกต้นประดู่ซ�้า 2 ครั้ง ทดสอบ

จ�านวนเส้นด้าย ความหนา การซึมผ่านของอากาศ ค่าสี และทดสอบประสิทธิภาพการป้องกันรังสียูวี

ของผ้าทดลอง โดยวัดค่า Ultraviolet Protection Factor (UPF) ค่า UVA และ UVB transmittance %   

ค่า UVA และ UVB blockage % ก่อนการซัก หลังการซัก 5 ครั้งและหลังการอาบแสง 20 ชั่วโมงทั้ง

ในสภาวะแห้งและเปียก ผลการวิจัยพบว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียว มีจ�านวนเส้น

ด้ายยืนและเส้นด้ายพุ่งต่อน้ิวสูงกว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยเปลือกประดู่เพียง

เล็กน้อย มีความหนาใกล้เคียงกัน แต่มีการซึมผ่านของอากาศต�่ากว่า ส่วนค่าสีพบว่าผ้าทดลองที่ย้อม

ทั้ง 2 วิธี มีค่า L* (ความสว่าง) ของสีต�่า ซึ่งแสดงว่าสีค่อนข้างเข้ม ค่า a* (เป็นค่าบวก) แสดงความ

เป็นสีแดง ค่า b* (เป็นค่าลบ) แสดงความเป็นสีน�้าเงิน ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวมี

ค่า C* (ความสดใส) สูงกว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยเปลือกประดู่  และผ้า

ทดลองที่ย้อมทั้ง 2 วิธี มีค่า h* (ต�าแหน่งองศา) อยู่ในต�าแหน่งสีน�้าเงิน           

ผลการทดสอบความสามารถในการป้องกันรังสียูวีของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติ

อย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยเปลือกประดู่ พบว่าอยู่ในระดับดีมาก

จนถึงดีเยี่ยม ผลการวิเคราะห์ t-test  พบว่าเมื่อทดสอบก่อนซักในสภาวะแห้ง  ผ้าที่ย้อมครามธรรมชาติ

อย่างเดียว มีค่า UVA และ UVB transmittance % ต�่ากว่าผ้าที่ย้อมสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วย

เปลือกประดู่ และมีค่า UVA และ UVB blockage % สูงกว่าอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ
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ABSTRACT
The main objectives of this research were to 1) study fabrics structures, physical 

properties and color values of cotton fabric dyed with natural indigo alone and cotton fabric 

dyed with natural indigo and top dyed with pradoo bark (Plerocarpus Indicus), and 2) compare 

the effectiveness in UV protection of the two dyed cotton fabric. The cotton fabric dyed with 

natural indigo alone was dyed with fresh indigo fifive times while the other fabric was dyed with 

fresh indigo three times and top dyed with pradoo bark twice. Thread count, fabric thickness, air 

permeability, and color values were tested and the effectiveness in UV protection of the dyed 

fabrics was then measured as follows: ultraviolet protection factor (UPF), percentage of UVA 

transmittance, UVB transmittance, and UVA blockage; and percentage of UVB blockage values 

were measured before washing, after fifive washing and after 20-hour light exposure in both dry 

and wet conditions. It was found that the number of warp yarns and fifilling yarns per inch of the 

cotton fabric dyed with natural indigo alone were a little greater than those of the cotton fabric 

dyed with natural indigo and top dyed with pradoo bark while their thicknesses were quite the 

same, and the air permeability of the cotton fabric dyed with natural indigo alone was less than 

that of the cotton fabric dyed with natural indigo and top dyed with pradoo bark. Concerning the 

color values, it was found that color values of the fabric dyed by both methods were similar in 

the following aspects: the low value of L* (lightness), indicating a rather dark color; the positive 

a* value, indicating the redness; the negative b* value, indicating the blueness and the h* value 

(degree position) indicated the blue color. However, the C* value (brightness) of the fabric dyed 

with natural indigo alone was found to be higher the other fabric.

It was also found that the cotton fabric dyed with natural indigo alone and the cotton 

fabric dyed with natural indigo and top dyed with pradoo bark showed very good to excellent 

levels of effectiveness in UV protection. When tested before laundering in dry condition, it was 

found that the UVA and the percentage of UVB transmittance values of the cotton fabric dyed 

with natural indigo alone were lower than those of the cotton fabric dyed with natural indigo and 

top dyed with pradoo bark, while the percentage of UVA and the UVB blockage values were 

higher at a statistically significant level.

บทน�ำ
ในการด�ำรงชวีติประจ�ำวัน มนษุย์ไม่สามารถ

หลีกเลี่ยงรังสีอัลตราไวโอเลตจากแสงแดดได้ รังสี

อลัตราไวโอเลตหรอืรงัสียวู ี (ultraviolet radiation 

or UV) เป็นรังสีแม่เหล็กไฟฟ้าที่อยู่ระหว่างแสง

ที่มองเห็นได้กับรังสีเอ็กซ์ซึ่งประกอบด้วยอัลตรา

ไวโอเลตเอ (UV-A) ที่มีช่วงความยาวคลื่น 400 

– 315 นาโนเมตร อัลตราไวโอเลตบี (UV-B) ที่
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มีช่วงความยาวคลื่น 315 – 280 นาโนเมตร และ

อัลตราไวโอเลตซี (UV-C) ที่มีช่วงความยาวคลื่น  

280 – 100 นาโนเมตร (International Ultraviolet 

Association, 2007) รังสียูวีสามารถท�ำปฏิกิริยา

เคมีที่ผิวหนัง ท�ำให้เกิดทั้งประโยชน์และโทษต่อ

มนษุย์ การได้รบัรังสยูีวจีะช่วยลดการเกดิโรคติดเชือ้ 

แตถ่า้ไดร้บัในปรมาณทีส่งูมากเกนิไปจะท�ำใหด้วงตา

และผวิหนงัถกูท�ำลายอยา่งเฉยีบพลนั (สนุทร,ี  2542) 

ปัจจุบันมนุษย์ต้องเผชิญกับรังสียูวีมากขึ้นทุกวัน

ถา้รา่งกายมนษุย์ไดร้บัแสงแดดมากเกนิไป กจ็ะท�ำให ้

เกิดอันตรายได้ คือ ท�ำให้ผิวหนังแสบร้อน แดง 

(erythema) ผวิหนงัไหม ้ (sun burn) มรีิว้รอยกอ่น

วยัอนัควร (skin ageing) สายตาเสยี และรา้ยแรง

ที่สุดคือเป็นมะเร็งผิวหนัง (ศูนย์เอกสารองค์การ

อนามยัโลก, 2535)

นนัทยา (2552) กลา่ววา่ มะเรง็เป็นสาเหตุ

การเสยีชวีติอนัดบัตน้ๆ ของคนไทย รอ้ยละ 5 ของ

มะเร็งที่พบทั้งหมด คือมะเร็งผิวหนัง มีสาเหตุ

ส�ำคญัมาจากการทีผ่วิหนงัไดร้บัรงัสอีลัตราไวโอเลต 

หรือรังสียูวีเป็นเวลานานๆ ซึ่งการป้องกันมะเร็ง

ผวิหนงัสามารถท�ำได ้โดยการสวมใสเ่สือ้ผา้ทีม่ดิชดิ

และหลีกเลี่ยงแสงแดดในช่วงเวลา 10.00 น. – 

15.00 น. ซึ่งเป็นช่วงที่มีรังสียูวีสูงสุด

ปจัจบุนัมนษุยค์�ำนงึถงึความปลอดภยั สขุภาพ

และความสบายในการสวมใส่เสื้อผ้ามากขึ้น (ศูนย์

วิเคราะห์ทดสอบสิ่งทอ, 2552) ซึ่งสอดคล้องกับ

อุษา (2546) ที่อธิบายไว้ว่า ถึงแม้รังสียูวีจะมี

อันตรายต่อมนุษย์มากเพียงใด มนุษย์ก็ยังปกป้อง

ตนเองจากอันตรายเหล่านี้ได้ด้วยวิธีการต่างๆ เช่น  

สวมใส่เสือ้ผ้าให้มดิชดิ ทาผวิด้วยครีมกนัแดด หรอื

ใส่แว่นตากันแดด วัสดุเหล่านี้ต่างมีความสามารถ

ป้องกันรงัสียวีูได้โดยการช่วยดดูซบัรังสยูีวไีว้ หรอื

สะท้อนออกไป (Glover and Pierce, 1993)  Sarkar 

(2004) ศกึษาพบว่าผ้าย้อมสธีรรมชาติบางสสีามารถ

ป้องกันรังสียูวีได้   นอกจากนี้สีในผ้ายังเป็นปัจจัย

ทีส่่งผลต่อค่าการป้องกนัรงัสยีวู ี  ผ้าสเีข้มจะป้องกนั

รังสียูวีได้ดีกว่าผ้าสีอ่อน และในบรรดาสีย้อมจาก

ธรรมชาติ สีจากต้นครามเป็นสีหนึ่งที่ได้รับความ

นิยม  จนได้รับการยอมรับว่าเป็นราชาแห่งสีย้อม  

เพราะให้สีเข้ม ติดทน ไม่ต้องใช้สารช่วยติด(งาม

จิตร, 2550)     

ดว้ยเหตนุีผู้้วิจยัจงึสนใจทีจ่ะศกึษาประสทิธิ

ภาพในการป้องกันรังสียูวีของผ้าฝ้ายท่ีย้อมด้วยสี

ครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสี

ครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้น

ประดู่ เพือ่เป็นแนวทางในการพฒันาเสือ้ผา้ป้องกนั

รังสียูวีต่อไป

วัตถุประสงค์
1.	ศึกษาลักษณะโครงสร้าง สมบัติทาง

กายภาพ และสีของผ้าฝ้ายท่ีย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติและย้อมทับด้วยเปลือกประดู่  

2.	ศึกษาและเปรียบเทียบประสิทธิภาพใน

การป้องกันรังสียูวีของผ้าที่ย้อมทั้ง 2 วิธี  

อุปกรณ์และวิธีการ
วัสดุที่ใช้ในการทดลอง

	ผ้าที่ใช้ส�ำหรับการทดลอง เป็นผ้าฝ้าย 

100 เปอร์เซ็นต์  ทอลายขัดธรรมดาด้วยกี่ทอมือ

	สยีอ้มทีใ่ชส้�ำหรบัการทดลอง คอื สคีราม

ธรรมชาติ (ครามสด) และสีจากเปลือกต้นประดู่

วิธีย้อมผ้าทดลอง
การย้อมผ้าทดลองด้วยสีครามธรรมชาติใช้

ครามสด ที่ได้จากการหมักตามกรรมวิธีของกลุ่ม

ผ้าย้อมสคีรามท่ีต�ำบลดอนมะนาว อ�ำเภอสองพีน่้อง 
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จังหวัดสุพรรณบุรี โดยมีกรรมวิธีดังนี้ น�ำกิง่และ

ใบของต้นครามทีเ่กบ็ได้มามดัเป็นก�ำแล้วรวมเป็นฟ่อน 

น�ำไปแช่ในโอ่งที่มีขนาดบรรจุปริมาณน�้ำได้ 100 

ลิตร โดยใช้ปริมาณของกิ่งและใบต้นคราม 10 

กิโลกรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร  กดให้กิ่งและใบของต้น

ครามทุกส่วนจมอยู่ใต้น�้ำ แช่ทิ้งไว้ 1 วัน 1 คืน 

จะไดน้�ำ้ครามสีเขยีวปนเหลือง  แยกเอาฟอ่นคราม

และเศษทิง้ใหห้มด ใหเ้หลอืแตน่�ำ้คราม  ส�ำหรบัผา้

ทดลองทีย่อ้มดว้ยสคีรามธรรมชาตอิยา่งเดยีว จะ

ยอ้มซ�ำ้ 5 ครัง้ สว่นผา้ทดลองทีย่อ้มดว้ยสคีราม

ธรรมชาติและยอ้มทบัดว้ยสีจากเปลือกตน้ประดู่ จะ

ยอ้มสคีรามธรรมชาติ 3 ครัง้ และยอ้มดว้ยสทีีส่กดั

จากเปลอืกไมข้องตน้ประดูแ่ดง (เปลอืกแหง้) 2 ครัง้ 

โดยตดัเปลอืกไมข้องตน้ประดูแ่ดงใหเ้ป น็ชิน้เลก็ ๆ 

น�ำไปแชน่�ำ้คา้งไว ้ 1 คนื กอ่นน�ำไปตม้ในน�ำ้เดอืด 

เมื่อได้น�้ำสีเข้มขึ้นเป็นสีน�้ำตาลแดงจนถึงแดงด�ำ ริน

เฉพาะน�ำ้สเีปลอืกประดูเ่พือ่ใชส้�ำหรบัยอ้มผา้ทีต่อ้งการ

โดยยอ้มขณะทีน่�ำ้สยีงัรอ้นอยู ่ท�ำการยอ้มผา้ทดลองดว้ย

การยอ้มทบัสจีากเปลอืกตน้ประดู ่ จ�ำนวน 2 ซ�ำ้ตามที่

ก�ำหนด 

การทดสอบลกัษณะโครงสรา้ง สมบัติทางกายภาพ 

และสขีองผา้ทดลอง

1.	การทดสอบจ�ำนวนเส้นดา้ยตอ่นิว้(threads 

per inch) ทดสอบตามมาตรฐาน ISO 7211-2 : 

1984(E) โดยใช้เครื่องทดสอบ  James H Heal & 

Co Ltd.  

2.	การทดสอบความหนาของผ้า (fabric 

thickness) ทดสอบตามมาตรฐาน ISO 5084:1996 

(E)โดยใช้เครื่องทดสอบ Shirley Thickness Gauge  

3.	การทดสอบการซึมผา่นของอากาศ (air 

permeability) ทดสอบตามมาตรฐาน ASTM D 737 

โดยใช้เครื่องทดสอบ Frazil Type Auto Air Per-

meability Tester (MODEL AP-360 D) 

4.	การทดสอบการซกั ทดสอบตามมาตรฐาน 

AATCC Test Method  61-2003 วิธีที่ 1A โดยใช้

เครื่องทดสอบ Launder-o-meter

5. การอาบแสง (light exposure) ทดสอบ

ตามมาตรฐาน AATCC test Method 16 - 2004  

No. E Water – Cooled Xenon Arc Lamps Con-

tinuous light

6.	การวัดค่าสี วัดค่า L* a* b* C* และ 

h* โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer  

การทดสอบประสิทธิภาพการป้องกันรังสียูวี

การทดสอบประสิทธิภาพการป้องกันรังสี

ยูวี ทดสอบตามมาตรฐาน AATCC Test Method 

183-2004 โดยใช้เครื่องทดสอบ UV Penetration 

and Protection Measurement System : Camspec 

M350 UV / Visible Spectrophotometer โดยวัด

ค่า ultraviolet protection factor (UPF), ค่า UVA 

และ UVB transmittance %, ค่า UVA และ UVB 

blockage % และประเมินระดับความสามารถ

ป้องกันรังสียูวีตามเกณฑ์ ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ระดับการป้องกันรังสียูวี ช่วง UPF ช่วงเปอร์เซ็นต์การทะลุผ่าน และช่วงเปอร์เซ็นต์การบล็อคของ 
	   รังสียูวี

 ระดับการป้องกันรังสียูวี	  ช่วง UPF   ช่วง % ทะลุผ่านของรังสียูวี   ช่วง % การบล็อคของรังสียูวี
	 ดี	 15  ถึง 24	 6.5  ถึง  4.2	 93.5  ถึง 95.8
	 ดีมาก	 25  ถึง 39	 4.1  ถึง  2.6	 95.9  ถึง 97.4
	 ดีเยี่ยม	 40  ขึ้นไป	 น้อยกว่า  2.5	 มากกว่า  97.5

ที่มา : อุษา (2546)

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 56 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2556 43



แผนการทดลอง  

ด�ำเนินการตามแผนการทดลองแบบสุ่ม

ตลอด (Completely Randomized Design) โดย

ท�ำการทดลอง 8 ซ�้ำ (อนันต์ชัย, 2542)

การวิเคราะห์ข้อมูล  

ท�ำการวเิคราะห์ค่าเฉลีย่ของจ�ำนวนเส้นด้าย

ต่อนิ้ว ความหนา การซึมผ่านของอากาศ  และค่าสี  

ส่วนค่า Ultraviolet Protection Factor (UPF),  

UVA และ UVB transmittance %, UVA และ UVB 

blockage % ท�ำการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและตรวจสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้ t-test (อนันต์ชัย,  

2542) 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ลักษณะโครงสร้าง สมบัติทางกายภาพ และสีของผ้า

ทดลอง

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยจ�ำนวนเส้นด้ายต่อนิ้ว ความหนาและการซึมผ่านของอากาศของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีคราม 
	    ธรรมชาติอยา่งเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและยอ้มทับด้วยสจีากเปลือกต้นประดู่  

          วิธีย้อม	        จำ�นวนเส้นด้ายต่อนิ้ว  ความหนา (มิลลิเมตร)          การซึมผ่านของอากาศ
                                        เส้นด้ายยืน  เส้นด้ายพุ่ง                                            (ลูกบาศก์เซนติเมตร / วินาที / ตารางเซนติเมตร)

	ย้อมครามอย่างเดียว       53.450  	 51.475  	 0.439  	 69.037
	ย้อมครามและเปลือก 	 52.800  	 50.950  	 0.416  	 74.400
 ประดู ่

จากตารางที่ 2 จะเห็นว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วย

สีครามธรรมชาติอย่างเดียว มีจำ�นวนเส้นด้ายยืน

และเส้นด้ายพุ่งต่อนิ้วมากกว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสี

ครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้น

ประดู่เพียงเล็กน้อย ผ้าทดลองท่ีย้อมท้ังสองวิธี มี

ความหนาใกล้เคียงกันมาก แสดงว่าการย้อมไม่มี

ผลทำ�ให้ความหนาของผ้าเปลี่ยนแปลงส่วนการซึม

ผ่านของอากาศ พบว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติอย่างเดียว มีการซึมผ่านของอากาศน้อย

กว่า ผ้าฝ้ายท่ีย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับ

ด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ ซ่ึงผลท่ีได้สอดคล้องกับ

ค่าเฉลี่ยจำ�นวนเส้นด้ายต่อนิ้วของผ้าทดลองที่พบ

ว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวมี

จำ�นวนเส้นด้ายสูงกว่าเล็กน้อย

สีของผ้าทดลอง
ตารางที่  3	ค่าเฉลี่ยค่า L*, a*, b*, C* และ h* ก่อนซัก หลังซัก 5 ครั้ง และหลังอาบแสง 20 ชั่วโมง ของ 
	 ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสี 
	 จากเปลือกต้นประดู่
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              	 ค่า L* 	 ค่า a* 	 ค่า b*  	 ค่า C* 	 ค่า h*
        
        วิธีย้อม

ย้อมครามอย่างเดียว	 20.65	 25.37	 25.72	 1.75	 0.80	 0.59	   -16.51	  -20.32	  -17.85	 16.61	 20.34	 19.24	 275.72	 272.27	 270.91

ย้อมครามและ	 18.42	 24.73	 24.57	 1.72	 0.42	 0.52	   -13.91	  -18.67	  -16.72	 14.01	 18.68	 17.37	 269.87	 271.05	 209.87

เปลือกประดู่
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จากตารางที่ 3 ผลการวัดค่าสี L* a* b* 

C* และ h* ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติ

อย่างเดียว กับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติ

และย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ พบว่าผ้า

ทดลองทุกสภาวะมีค่าความสว่างของสีต�่ำกว่า 50  

แสดงว่าสีค่อนข้างเข้ม ค่า a* ของผ้าทดลองที่

ย้อมทั้งสองวิธี มีค่าความเป็นสีแดง (ค่า +) และมี

ค่า a* ใกล้เคียงกัน ทั้งนี้หลังการซักและหลังการ

อาบแสง ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่าง

เดียว มีค่า a* สูงกว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่

เพียงเล็กน้อย ค่า b* ของผ้าทดลองที่ย้อมทั้งสอง

วิธี มีค่าความเป็นสีน�้ำเงิน (ค่า -) ซึ่งเป็นไปตาม

ลักษณะของสีที่ได้  หลังการซักและหลังการอาบ

แสง ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียว

กับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับ

ด้วยสีจากเปลือกต้นประดู ่มีค่า b* สูงขึ้น แสดง

ว่ามีความเป็นสีน�้ำเงินมากขึ้น ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสี

ครามธรรมชาตอิย่างเดยีว มค่ีาความสดใส (ค่า C*) 

สูงกว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อม

ทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ในทุกสภาวะ แสดง

ว่ามีความสดใสมากกว่า เพราะการย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติอย่างเดียว แม้จะให้สีเข้มหรือจาง ก็ให้

สีที่สดใสเสมอ (งามจิตร, 2550) และต�ำแหน่ง

องศา (ค่า h*) ของผ้าทดลองที่ย้อมทั้งสองวิธี  

อยู่ในต�ำแหน่งองศาสีน�้ำเงิน และมีค่า h* ลดลง

มากหลังการอาบแสง แสดงว่าสีเปลี่ยนไปอยู่ใกล้

ต�ำแหน่งสีเขียวมากข้ึน ท้ังนี้เพราะสีธรรมชาติ

ส่วนใหญ่ไม่ทนต่อแสง
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ประสิทธิภาพการป้องกันรังสียูวีของผ้าทดลอง

ภาพที่ 1	 ค่า UPF ของผ้าฝ้ายก่อนย้อมและผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียว กับผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีคราม 
	 ธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ ทดสอบก่อนการซัก  หลังการซัก 5 ครั้งและหลังการอาบ 
	 แสง 20 ชั่วโมงในสภาวะแห้งและเปียก

จากภาพที่ 1 จะเห็นว่าผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสี
ครามธรรมชาติอย่างเดียว สามารถป้องกันรังสยีูวี
ในระดับดี ขณะผ้าฝ้ายก่อนย้อมไม่สามารถป้อง
กันรังสียูวีได้ (ค่า UPF ต�่ำกว่า 10) ผ้าทดลองที่
ย้อมท้ังสองวธีิทดสอบก่อนการซกัทัง้ในสภาวะแห้ง
และเปียกมีค่า UPF ในระดับดีเยี่ยม ส่วนผ้าทดลอง

หลังการซัก และหลังการอาบแสงในสภาวะแห้ง 
มีค่า UPF ในระดับดีมาก และผ้าทดลองทดสอบ
หลังการซักและหลังการอาบแสงในสภาวะเปียก
มีค่า UPF ในระดับดีเยี่ยมเช่นเดียวกัน เพราะผ้า
ทดลองมีสีเข้ม ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาผลการ
ป้องกันรังสียูวี และสมบัติทางกายภาพของผ้าฝ้าย

      แห้ง             เปียก            ก่อนซัก        ก่อนซัก       หลังซัก       หลังซัก     หลังอาบแสง   หลังอาบแสง 

                                         (แห้ง)          (เปียก)        (แห้ง)         (เปียก)        (แห้ง)        (เปียก)               

สภาวะการทดสอบ
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ภาพที่ 2		ค่า UVA transmittance % ของผ้าฝ้ายก่อนย้อมและผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้าย 
	 ที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ ที่ทดสอบก่อนการซัก หลังการซัก 5 ครั้ง 
	 และหลังการอาบแสง 20 ชั่วโมงในสภาวะแห้งและเปียก              

จากภาพที่ 2 จะเห็นว่าผ้าฝ้ายย้อมด้วยสี
ครามธรรมชาติอย่างเดียว มีความสามารถป้องกัน
การทะลุผ่านของรังสียูวีเอได้ดี ขณะที่ผ้าฝ้ายก่อน
ย้อมไม่สามารถป้องกันการทะลุผ่านของรังสียูวีเอ 
(มีค่า UVA transmittance % มากกว่า 10.00)  ผ้า
ทดลองก่อนการซักในสภาวะแห้งที่ย้อมทั้งสองวิธี 
มคีวามสามารถป้องกนัการทะลผุ่านของรงัสยีวูเีอใน
ระดบัดมีาก  และเมือ่ทดสอบในสภาวะเปียกมคีวาม
สามารถในระดับดีเยี่ยม  เมื่อทดสอบหลังการซัก 

ย้อมสีธรรมชาติ พบว่าการย้อมสีที่ได้จากแหล่ง
วตัถดุบิตามธรรมชาต ิ เช่น สท่ีีได้จากต้นแมดเดอร์ 
(madder) ให้เฉดสีชมพูเข้ม  สีที่ได้จากแมลง (co-
chineal) ให้เฉดสีแดงปนม่วง มีประสิทธิภาพใน

การป้องกันรังสียูวีได ้ (Sarkar, 2004) ผลการ
ทดสอบ t - test พบว่าผ้าทดลองที่ย้อมทั้งสองวิธี
มีค่า UPF ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ
ในทุกสภาวะการทดสอบ
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      แห้ง             เปียก            ก่อนซัก        ก่อนซัก       หลังซัก       หลังซัก     หลังอาบแสง   หลังอาบแสง 
                                         (แห้ง)          (เปียก)        (แห้ง)         (เปียก)         (แห้ง)          (เปียก)               

      แห้ง             เปียก              ก่อนซัก        ก่อนซัก        หลังซัก         หลังซัก     หลังอาบแสง   หลังอาบแสง 

                                           (แห้ง)          (เปียก)         (แห้ง)          (เปียก)          (แห้ง)          (เปียก)               

สภาวะการทดสอบ

และหลังการอาบแสงในสภาวะแห้ง ผ้าทดลองที่
ย้อมทั้งสองวิธีมีความสามารถป้องกันการทะลุผ่าน
ของรังสี ยูวีเอในระดับดีมาก  และในสภาวะเปียก
มีความสามารถในระดับดีเยี่ยมเพราะผ้าทดลองมีสี
เข้ม ผลการทดสอบ  t - test พบว่าผ้าทดลองที่
ย้อมทั้งสองวิธี  มีค่า UVA transmittance % แตก
ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 เมือ่ทดสอบ
ก่อนการซกัในสภาวะแห้งเพยีงสภาวะเดยีว (ค่า t  
เท่ากับ -2.256,  ค่า sig เท่ากับ .041) 
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ภาพที่ 3	ค่า UVB transmittance % ของผ้าฝ้ายก่อนย้อมและผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ 
	 ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ ที่ทดสอบก่อนการซัก หลังการซัก 5 ครั้ง 
	 และหลังอาบแสง 20 ชั่วโมงในสภาวะแห้งและเปียก
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จากภาพที่ 3 จะเห็นว่าผ้าย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติมีความสามารถป้องกันการทะลุผ่านของ

ของรังสียูวีบี ได้ดี ขณะท่ีผ้าฝ้ายก่อนย้อมไม่สามารถ

ป้องกันการทะลุผ่านของรังสียูวีบี (มีค่า UVB trans-

mittance % มากกว่า 10.00) ก่อนการซักทั้งใน

สภาวะแห้งและเปียก ผ้าทดลองที่ย้อมทั้งสองวิธี

มีความสามารถป้องกันการทะลุผ่านของรังสียูวีบ ี

ในระดับดีเยี่ยม เมื่อทดสอบหลังการซักและหลัง

การอาบแสงในสภาวะแห้ง ผ้าทดลองที่ย้อมทั้ง

สองวิธี มีความสามารถในระดับดีมาก และเมื่อ

ทดสอบหลังการซักและหลังการอาบแสงในสภาวะ

สภาวะเปียก ผ้าทดลองที่ย้อมทั้งสองวิธีมีความ

สามารถในระดับดีเย่ียม เพราะผ้าทดลองมีสีเข้ม ผล

การทดสอบ t - test พบว่าผ้าทดลองท่ีย้อมท้ังสอง

วิธี มีค่า UVB transmittance % แตกต่างกันอย่าง

มีนัยสำ�คัญท่ีระดับ .05 เม่ือทดสอบก่อนการซักใน

สภาวะแห้งเพียงสภาวะเดียว (ค่า t เท่ากับ -2.238,  

ค่า sig เท่ากับ .042)
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สภาวะการทดสอบ
   แห้ง             เปียก              ก่อนซัก       ก่อนซัก       หลังซัก        หลังซัก     หลังอาบแสง   หลังอาบแสง 

                                         (แห้ง)        (เปียก)        (แห้ง)          (เปียก)          (แห้ง)          (เปียก)               

ภาพที่ 4	ค่า UVA blockage % ของผ้าฝ้ายก่อนย้อมและผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อม   
	 ด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู ่ที่ทดสอบก่อนการซัก  หลังการซัก 5 ครั้งและ 
	 หลังการอาบแสง 20 ชั่วโมงในสภาวะแห้งและเปียก  

จากภาพที่ 4 จะเห็นว่าผ้าย้อมด้วยสีคราม

ธรรมชาติมีความสามารถในการบล็อกรังสียูวีเอได้

ดีขณะทีผ้่าฝ้ายก่อนย้อมไม่สามารถบลอ็ครงัสยูีวเีอ 

(มค่ีา UVA blockage % ต�ำ่กว่า 90.00) ก่อนการซกั 

หลังการซกัและหลงัการอาบแสงในสภาวะแห้ง ผ้า

ทดลองทีย้่อมทัง้สองวธีิมีความสามารถในการบลอ็ค

รงัสียวูเีอในระดบัดมีาก  และก่อนการซัก หลังการ

ซกัและหลงัการอาบแสงในสภาวะเปียก ผ้าทดลองที่

ย้อมทัง้สองวธีิมคีวามสามารถในการบล็อครังสียูวี

เอ ในระดับดีเยี่ยม เพราะผ้าทดลองมีสีเข้ม ผล

การทดสอบ t - test พบว่าผ้าทดลองที่ย้อมทั้ง

สองวิธี มีค่า UVA blockage % แตกต่างกันอย่าง

มีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 เมื่อทดสอบก่อนการซัก

ในสภาวะแห้งเพียงสภาวะเดียว (ค่า t เท่ากับ 

2.256, sig เท่ากับ .041)
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สภาวะการทดสอบ
   แห้ง             เปียก            ก่อนซัก       ก่อนซัก       หลังซัก        หลังซัก    หลังอาบแสง  หลังอาบแสง 

                                       (แห้ง)        (เปียก)        (แห้ง)          (เปียก)        (แห้ง)        (เปียก)               
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ภาพที่ 5	ค่า UVB blockage % ของผ้าฝ้ายก่อนย้อมและผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวกับผ้าฝ้ายที่ย้อม 
	 ด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วยสีจากเปลือกต้นประดู่ ที่ทดสอบก่อนการซัก หลังการซัก 5 ครั้งและ 
	 หลังการอาบแสง 20 ชั่วโมงในสภาวะแห้งและเปียก

	จากภาพที่ 5 จะเห็นว่าผ้าย้อมด้วยสีคราม
ธรรมชาตมิคีวามสามารถในการบลอ็ครังสยีวูบีีได้ด ี 
ขณะท่ีผ้าฝ้ายก่อนย้อมไม่สามารถบล็อครังสียูวีบี 
(มีค่า UVB blockage % ต�่ำกว่า 90.00) ก่อนการ
ซักทั้งในสภาวะแห้งและเปียก ผ้าทดลองที่ย้อม
ทั้งสองวิธีมีความสามารถในการบล็อครังสียูวีบีใน
ระดบัดเียีย่ม และเมือ่ทดสอบหลงัการซกัและหลัง
การอาบแสงในสภาวะแห้ง ผ้าทดลองทีย้่อมทัง้สอง
วิธีมีความสามารถในการบล็อครังสียูวีบีในระดับ
ดีมาก และในสภาวะเปียกมีความสามารถในระดับ
ดีเยี่ยม เพราะผ้าทดลองมีสีเข้ม ผลการทดสอบ   
t - test พบว่าผ้าทดลองทีย้่อมท้ังสองวิธ ีมค่ีา UVB 
blockage % แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ 
.05 เมื่อทดสอบก่อนการซักในสภาวะแห้งเพียง
สภาวะเดียว (ค่า t เท่ากับ 2.238,  sig เท่ากับ .042)

                                                                        

สรุป
ผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสีครามธรรมชาตอิย่างเดยีว

มีจ�ำนวนเส้นด้ายยืนและเส้นด้ายพุ่งต่อนิ้วมากกว่า
ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติและย้อมทับด้วย
เปลอืกประดูเ่ลก็น้อย  มคีวามหนาใกล้เคยีงกนัมาก 
แต่ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีครามธรรมชาติอย่างเดียวมี
การซึมผ่านของอากาศได้ต�่ำกว่าผ้าฝ้ายท่ีย้อมด้วย    

สคีรามธรรมชาติและย้อมทับด้วยเปลอืกประดูอ่ย่าง
เหน็ได้ชดั ผ้าทดลองที่ย้อมทั้ง 2 วิธี มีค่าความ
สว่างของสี (L*) ค่อนข้างต�่ำ มีค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ต�่ำมาก มีค่าความเป็นสีน�้ำเงิน (b*) สูง ผ้าที่
ได้มีสีน�้ำเงินเข้ม มีประสิทธิภาพในการป้องกัน
รังสียูวีได้ดีมากถึงดีเยี่ยม เมื่อทดสอบก่อนการซัก
ในสภาวะแห้ง พบว่าผ้าย้อมครามธรรมชาติอย่าง
เดียว มีค่า UVA และ UVB transmittance % ต�่ำ
กว่าผ้าย้อมสีครามธรรมชาตแิละย้อมทบัด้วยเปลอืก
ประดู่ แต่มีค่า UVA และ UVB blockage % สูง
กว่าอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ข้อเสนอแนะ    
ผ้าทดลองที่ย้อมทั้ง 2 วิธี มีประสิทธิภาพ

ในการป้องกันรังสียูวีได้ดีมากถึงดีเยี่ยมจึงควรสนับ
สนุน ให้มีการพัฒนาผ้าย้อมสีครามธรรมชาติเป็น
เสื้อผ้าป้องกันรังสียูวีต่อไป ในการเลือกผ้าเพื่อ
ป้องกันรังสียูวีควรเลือกผ้าที่มีเนื้อแน่น มีการซึม
ผ่านของอากาศน้อย ส่วนสีควรเลือกผ้าสีเข้มจะ
ให้ผลในการป้องกันรังสียูวีได้ดีที่สุด  ถ้าเป็นผ้า
ฝ้ายย้อมสีครามธรรมชาติควรมีจ�ำนวนการย้อม
ซ�้ำไม่ต�่ำกว่า 5 ครั้ง  
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บทน�ำ
สืบเนื่องจากรัฐบาลไทยได้มีการก�าหนด

ยุทธศาสตร์ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” เพื่อเป็นการ

ส่งเสรมิธรุกจิอาหารของไทยโดยเฉพาะในการสร้าง

มลูค่าเพิม่ให้กบัสินค้าส่งออก รวมถงึการสนบัสนนุ

การขยายร้านอาหารไทยในต่าง ประเทศ โดยรัฐบาล

ทุกยุคได้มีการรณรงค์และสนับสนุนโครงการดัง

กล่าวอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งในรัฐบาลสมัยปัจจุบัน 

กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ กระทรวง

พาณิชย์ ได้ตอบสนองมาตรการดังกล่าวในการใช้

กลยุทธ์ผลักดันการส่งออกสินค้าอาหารของไทย 

ท้ังการพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าแก่สินค้า การสร้าง

ความแตกต่างจากคู่แข่ง การยกระดับสินค้าสู่

ตลาดบน รวมทั้งหลีกเลี่ยงการแข่งขันด้านราคา 

และการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารไทยให้เป็นที่

ประจักษ์แก่ผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศโดยมุ่ง

เน้นคุณภาพ ความปลอดภัย และรสชาติอาหาร

ไทย รวมถึงการผลักดันให้ไทยมีส่วนแบ่งตลาด

อาหารโลกที่มีมูลค่ากว่า 1 ล้านล้านเหรียญสหรัฐ 

หรือ ขยายตัว 21 % ซึ่งเป็นผลสืบเนื่องจากการ

ขยายตัวของจ�านวนประชากรของโลก ท่ามกลาง

สภาวะการแข่งขันที่รุนแรงในตลาดโลก ดังนั้น

ประเทศไทยจึงต้องเร่งพัฒนาสินค้าและขยายตลาด

เชิงลึก เพื่อผลักดันการส่งออกอาหารของไทยให้

บรรลุเป้าหมายอย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด  

ส�าหรับโอกาสของผู้ประกอบการไทยใน

การขยายตลาดสนิค้าอาหารในกลุ่มประเทศอาเซยีน 

สิงคโปร์จัดว่าเป็นหนึ่งในประเทศที่มีศักยภาพสูง 

 เปรมฤทัย แย้มบรรจง*  

โอกาสของธุรกิจอาหารไทยในประเทศสิงคโปร

พิจารณาจากปัจจัยพ้ืนฐานทางเศรษฐกิจทีแ่ขง็แกร่ง 

และประชากรมีรายได้ต่อหัวในปี พ.ศ. 2554 สูง

ถึงเกือบ 50,000 ดอลลาร์สหรัฐ จัดว่ามากเป็น

อันดับ 1 ของอาเซียน (เทียบกับไทยที่ 5,395 

ดอลลาร์สหรัฐ) ประกอบกับนโยบายของรัฐบาล

สิงคโปร์ยังเปิดให้นักลงทุนต่างชาติเข้าไปลงทุน

ได้อย่างเสรี The Economist Intelligence Unit 

(EIU) ได้ประมาณการสัดส่วนการลงทุนโดยตรง

จากต่างประเทศต่อ GDP ของสิงคโปร์ในปี พ.ศ. 

2554 สูงถึงร้อยละ 19.5 (เทียบกับไทยที่ร้อยละ 

2.3) นอกจากนี้ ธนาคารโลก (World Bank) ได้

เผยแพร่รายงาน Doing Business 2013 ซึ่งจัดให้

สิงคโปร์เป็นประเทศที่ง่ายต่อการเข้าไปท�าธุรกิจ

เป็นอันดับ 1 ติดต่อกันหลายปี (เทียบกับไทยที่

อันดับ 18) จากการจัดอันดับทั้งหมด 185 ประเทศ 

สะท้อนให้เหน็ว่าสิงคโปร์เป็นประเทศท่ีมศัีกยภาพ

มากในการเข้าไปขยายตลาดหรือท�าธุรกิจส�าหรับ

ตลาดของการส่งออกจากภาพรวมข้างต้น  อาจ

กล่าวได้ว่าสิงคโปร์มีความก้าวหน้าทางเศรษฐกิจ

ค่อนข้างมาก แต่เนื่องมาจากข้อจ�ากัดด้านพื้นท่ี

และการขาดแคลนทรัพยากรธรรมชาติ จึงท�าให้

รัฐบาลสิงคโปร์ให้ความส�าคัญกับภาคบริการ เป็น

อย่างมาก ดังนั้นโอกาสการลงทุนธุรกิจของไทย

ในสิงคโปร์ที่มีความเป็นไปได้ คือ ด้านบริการที่

ไทยมีความช�านาญ โดยเฉพาะในกิจการที่เกี่ยว

เนื่องกับการท่องเที่ยว เช่น ร้านอาหาร หรือสปา  

ซึ่งสิงคโปร์มีแหล่งท่องเที่ยวหลายแห่งที่น่าสนใจ 

และรัฐบาลสิงคโปร์ได้ส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่าง

 อาจารย์ ดร. หัวหน้าสาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน์
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จริงจัง (ธนาคารเพื่อการส่งออกและน�ำเข้าแห่ง

ประเทศไทย, 2556)

ภาพรวมทางเศรษฐกิจของประเทศสิงคโปร์
“สาธารณรัฐสิงคโปร์ (Republic of Sin-

gapore)” หรือที่เรียกสั้นๆ ว่า “สิงคโปร์” มาจาก

ค�ำว่า “สิงหปุระ” ในภาษาสันสกฤต แปลว่า 

“นครแห่งสิงห์” เป็นเกาะเล็กๆ ตั้งอยู่ปลายแหลม 

มลายู แยกตัวจากสหพันธรัฐมาเลเซีย และจัดตั้ง

เป็นประเทศเอกราช เมื่อปี พ.ศ. 2508 นับว่าเป็น

หนึ่งในประเทศสมาชิกกลุ่มอาเซียนที่มีความโดด-

เด่นทางเศรษฐกิจ มีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจ

เฉลี่ยในช่วง 5 ปีที่ผ่านมาสูงถึงร้อยละ 6.1 ต่อปี  

โดยปี พ.ศ. 2549 ขนาดเศรษฐกิจของสิงคโปรซ์ึ่ง

วัดจากมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมภายในประเทศ

(Gross Domestic Products : GDP)  สิงคโปร์มี

ผลิตภัณฑ์มวลรวมภายในประเทศหรือ GDP ใน

ปี พ.ศ. 2549 ประมาณ 1.3 แสนล้านดอลลาร์

สหรัฐฯ น้อยกว่าไทยที่มีจ�ำนวน 2.1 แสนล้าน

ดอลลาร์สหรัฐ แต่ด้วยจ�ำนวนประชากรน้อยที่สุด

ในภูมิภาคเพียง 4.5 ล้านคน ท�ำให้สิงคโปร์มี 

GDP ต่อหัวสูงถึง 29,474 ดอลลาร์สหรัฐฯ ต่อปี 

สูงเป็นอันดับ 3 ในอาเซียน รองจากอินโดนีเซีย

และไทย หรือสูงกว่าไทยประมาณ 10 เท่าเมื่อ

เทียบกับจ�ำนวนประชากร 

ส�ำหรับสัดส่วนธุรกิจในประเทศสิงคโปร ์

พบว่า ภาคบริการมีความส�ำคัญต่อการขยายตัว

ทางเศรษฐกิจของสิงคโปร์โดยมีบทบาทใน GDP 

ถึงร้อยละ 63.8 ภาคบริการที่ส�ำคัญ เช่น ค้าส่ง 

ค้าปลีก การขนส่ง ภัตตาคารและโรงแรม การ

เงินการธนาคาร เป็นต้น รองลงมา ได้แก่ ภาค

อุตสาหกรรม ร้อยละ 26 ที่เหลือเป็นภาคอื่นๆ 

อาทิ ก่อสร้าง เกษตรกรรม และประมง ร้อยละ 

10.2 ส่วนด้านความสัมพันธ์ระหว่างประเทศอาจ

กล่าวได้ว่าสิงคโปร์มีความคุ้นเคยกับประเทศไทย

ในฐานะประเทศเพื่อนบ้านที่มีความสัมพันธ์อันดี 

ทั้งด้านการลงทุน การค้า และการท่องเที่ยว มา

อย่างยาวนาน เนื่องจากอยู่ในภูมิภาคเดียวกัน และ

ต่างเป็นสมาชกิกลุ่มความร่วมมอืทางเศรษฐกจิของ

ประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ หรืออาเซียน มา

ตั้งแต่ปี พ.ศ.2510 ขณะท่ีผู้น�ำอาเซียนประกาศ 

จะเร่งรัดการจัดตั้งประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน

(ASEAN Economic Community : AEC) เร็วขึ้น

จากปี พ.ศ. 2563 เป็นปี พ.ศ. 2558 ซึ่งหมายความ

ว่าประเทศสมาชิกต้องเปิดเสรีการค้าสินค้าบริการ 

การลงทนุ และการเคลือ่นย้ายแรงงานอย่างสมบรูณ์

ภายในปี 2558 อันจะส่งผลให้เศรษฐกิจของภูมิ-

ภาคมคีวามเชือ่มโยงและรวมตวักนัมากยิง่ขึน้ (The 

Board of Investment, 2008)

ท�ำไมจงึมีความเป็นไปได้ส�ำหรบัผูป้ระกอบ
การธรุกจิอาหารไทยในสิงคโปร์

ปัจจบุนัสงิคโปร์เป็นเมอืงท่าส�ำคญัของภมู-ิ 

ภาค และเป็นศูนย์กลางบริการทางการเงินระดับ

โลก นอกจากนี้ รัฐบาลสิงคโปร์ยังส่งเสริมการ

ท่องเทีย่วภายใต้นโยบาย Your Singapore ประกอบ

กับการใช้กลยุทธ์  “Great, Smile and Thank” ท�ำ 

ให้มีนักธุรกิจและนักท่องเที่ยวจากทั่วทุกมุมโลก

เดินทางมาสิงคโปร์อย่างไม่ขาดสาย ธุรกิจบริการ

ด้านอาหารในสิงคโปร์จึงเป็นอีกธุรกิจท่ีน่าสนใจ

ซึง่สามารถตอบสนองความหลากหลายทางเช้ือชาติ

และวฒันธรรมได้เป็นอย่างด ีธรุกจิบริการด้านอาหาร

มีแนวโน้มขยายตัวตามอุตสาหกรรมท่องเท่ียวของ

สิงคโปร์ Singapore Tourism Board (STB) 

รายงานจ�ำนวนนักท่องเที่ยวต่างชาติที่เดินทางมา

สิงคโปร์เพิ่มขึ้นจาก 11.6 ล้านคน ในปี พ.ศ. 
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2553 เป็น 13.2 ล้านคน ในปี พ.ศ. 2554 สูงสุด

เป็นประวตักิารณ์ และสร้างรายได้จากการท่องเทีย่ว

เป็นมูลค่า 22 พันล้านดอลลาร์สิงคโปร์ เพิ่มขึ้น

ร้อยละ 17 จากปี พ.ศ. 2553 ในจ�ำนวนนี้เป็นราย

ได้จากการจ�ำหน่ายอาหาร 2.2 พันล้านดอลลาร์

สิงคโปร์ คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 10 ของรายได้

จากการท่องเที่ยวทั้งหมด และเพิ่มขึ้นร้อยละ 18 

จากปี พ.ศ. 2553 ทั้งนี้ เป็นที่น่าสังเกตว่านักท่อง

เทีย่วต่างชาติทีเ่ดนิทางมาสงิคโปร์มากทีส่ดุเป็นนกั

ท่องเที่ยวจากอาเซียนถึง 5.4 ล้านคน หรือร้อยละ 

41 ของจ�ำนวนนักท่องเที่ยวต่างชาติทั้งหมด ซึ่ง

ในแต่ละปี สิงคโปร์มีนักท่องเที่ยวเดินทางเข้ามา

มากถึง 7-8 ล้านคน บุคคลเหล่านี้ล้วนคุ้นเคยและ

ประทับใจกับรสชาติอาหารไทยมาก่อนแล้วทั้งสิ้น 

แม้ว่านกัท่องเทีย่วเหล่านัน้ไม่มกี�ำหนดการเดนิทาง

ไปยังประเทศไทยก็ตาม ดังนั้นการท�ำธุรกิจร้าน

อาหารไทย จึงเป็นกิจการหนึ่งที่น่าสนใจส�ำหรับ

นกัลงทนุไทย อกีท้ังสงิคโปร์ยงัไม่มกีฎหมาย หรอื

ข้อก�ำหนดเกี่ยวกับสัดส่วนผู้ลงทุนต่างชาติในการ

ประกอบธุรกิจร้านอาหารแต่อย่างใดอีกด้วย จึง

ท�ำให้ผู้ส่งออกไทยมีความได้เปรียบในการขยาย

ตลาดสินค้าอาหารไปยังอาเซียน ทั้งด้วยปัจจัยเอื้อ

จากความใกล้ชิด และความเข้าใจรสนิยมของผู้

บริโภคในอาเซียนเป็นอย่างดี  ถือเป็นโอกาสของ

ผู้ประกอบการไทยในการขยายตลาดสินค้าอาหาร

ในสิงคโปร์  รวมทั้งนักลงทุนที่สนใจเข้าไปลงทุน

ท�ำธุรกิจร้านอาหารไทยในสิงคโปร์ อย่างไรก็ตาม 

Department of Statistics ของสิงคโปร์ (SING-

STAT) รายงานจ�ำนวนร้านอาหารในสิงคโปร์ ปี 

พ.ศ. 2554 อยู่ที่ 6,453 แห่ง ในจ�ำนวนนี้เป็นร้าน

อาหารขนาดเล็ก (พนักงานน้อยกว่า 10 คน) 2,805 

แห่ง และร้านอาหารขนาดกลาง (พนักงาน 10-99 

คน) 3,566 แห่ง คิดเป็นสัดส่วนรวมกันเกือบร้อย

ละ 99 ของจ�ำนวนร้านอาหารทั้งหมดในสิงคโปร์ 

รวมถึงมีโอกาสในการขยายตลาดสินค้าอาหารฮา

ลาลเพ่ือเจาะกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมอีกด้วย 

(ธนาคารเพือ่การส่งออกและน�ำเข้าแห่งประเทศไทย, 

2556)

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ สังคม และ
วัฒนธรรมของสิงคโปร์

ในปี พ.ศ. 2550 สิงคโปร์มีประชากร

ประมาณ 4.68 ล้านคน อยูใ่นวยัแรงงานร้อยละ 65 

แรงงานส่วนใหญ่ คือประมาณร้อยละ 32 ประกอบ

อาชีพเฉพาะทาง (Professional and Technical 

Jobs) อีกร้อยละ 17 อยู่ในภาคการผลิต (Manu-

facturing) ร้อยละ 15 เป็นนักบริหารจัดการ (Ad-

ministrative and Managerial Jobs) ร้อยละ 12  

อยู่ในภาคบริการ (Business Services) ร้อยละ 6 

อยู่ในภาคการเงิน (Financial Services) ที่เหลือ

อีกร้อยละ 18 ประกอบอาชีพ อื่นๆ ด้านประชากร 

พบว่า ประชากรส่วนใหญ่เป็นชาวจีนร้อยละ 60  

ส่วนที่เหลือเป็นชาวมาเลย์ร้อยละ 10  ชาวอินเดีย

ร้อยละ 7 และอีกร้อยละ 23 เป็นประชากรเชื้อ

ชาติอื่น ๆ จากความหลากหลายของประชากรดัง

กล่าวท�ำให้สิงคโปร์มีภาษาพูดหลายภาษา อาทิ 

แมนดาริน อังกฤษ มลายู และทมิฬ ชาวสิงคโปร์

มีเสรีภาพในการนับถือศาสนา โดยร้อยละ 42.5 

ของประชากรนับถือศาสนาพุทธ  รองลงมาคือ 

อิสลาม ร้อยละ 14.9  คริสต์ ร้อยละ 14.5  ฮินดู 

ร้อยละ 4 และอื่นๆ ร้อยละ 24.1 เนื่องจากสิงคโปร์

มีความหลากหลายทางเชื้อชาติ อีกท้ังประชากร

ส่วนใหญ่ยงัยึดถอืธรรมเนียมปฏบิติัดัง้เดมิ จงึท�ำให้

สิงคโปร์มีวัฒนธรรมที่หลากหลายแตกต่างไปตาม

เชือ้ชาตแิละศาสนา แต่ผสมผสานกนัอย่างกลมกลนื  

ทั้งทางด้านอาหาร การแต่งกาย ตลอดจนความ
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เชื่อ พิธีกรรมทางศาสนา และประเพณีต่างๆ (The 

Board of Investment, 2008)

จากสถานการณ์ปัจจุบนัหากพจิารณาในแง่

ของการตลาด พบว่า ลักษณะประชากรในกลุ่มผู้

บรโิภคสิงคโปร์ได้มกีารเปล่ียนแปลง โดยประชากร

ในกลุ่ม Generation X (กลุ่มที่เกิดระหว่าง 1964-

1982 และเป็นช่วงอายุที่มีประชากรน้อยกว่า Baby 

Boomers) และ Generation Y มีเพิ่มขึ้นเป็น

จ�ำนวนมาก จัดว่าเป็นกลุ่มเป้าหมายทางการตลาด

ที่ส�ำคัญ กลุ่ม Generation X จัดว่าเป็นช่วงอายุที่

มีประชากรมาก ซึ่งกลุ่มนี้มีต�ำแหน่งหน้าที่การงาน

ที่มั่นคง และเป็นผู้บริหาร ในขณะที่กลุ่ม Genera-

tion Y เป็นกลุ่มที่เข้าสู่ตลาดแรงงานเพิ่มมากขึ้น 

และเป็นกลุม่ผูบ้รโิภครุน่ใหม่ทีเ่น้นการตดิต่อสือ่สาร

ข้อมูลต่างๆ ผ่าน Internet และ Social Media  

นอกจากนั้นหนึ่งในการเปลี่ยนแปลงที่น่าสังเกต ก็

คือ สัดส่วนของประชากรหญิงที่มีการศึกษาและ

กลายเป็นผูท้ีส่ามารถหารายได้ในครอบครวัมจี�ำนวน

เพิม่ข้ึนอย่างมนียัส�ำคัญ และลกัษณะครอบครัวเป็น

จ�ำนวนครอบครัวเดี่ยวมากขึ้น ดังนั้น การวางแผน

และก�ำหนดกลยทุธ์ทางการตลาดจ�ำเป็นทีต้่องค�ำนงึ

ถึงปัจจัยเหล่านี้  (Department of Environment and 

Primary Industries, 2010)

แนวโน้มการบริโภคอาหารของชาวสิงคโปร์
เน่ืองจากประเทศสงิคโปร์เป็นหนึง่ในประเทศ

แถบเอเชยีทีป่ระชากรมีมาตรฐานรายได้ค่าครองชีพที่

สูงรองลงมาจากประเทศญี่ปุ่น ดังนั้นประชากรจึงมี

อ�ำนาจการซื้อสูง มีผลต่อค่านิยมในการใช้ชีวิตและ

รปูแบบการบริโภคอาหารของชาวสงิคโปร์ซ่ึงสอด 

คล้องกบัวถิกีารด�ำเนินชวีติสมัยใหม่ โดยชาวสิงคโปร์

นิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน เนื่องจากระบบ

การท�ำงานด้านธุรกิจ และรูปแบบชีวิตประจ�ำวัน

ที่เร่งรีบท�ำให้มีข้อจ�ำกัดเรื่องเวลาในการประกอบ

อาหารรับประทานเองที่บ้าน จึงเป็นเรื่องธรรมดา

ส�ำหรับคนงานและครอบครัวชาวสิงคโปร์ที่จะรับ 

ประทานอาหารนอกบ้านอย่างน้อยวันละครั้ง (De-

partment of Environment and Primary Indus-

tries, 2010) จึงท�ำให้ธุรกิจบริการอาหารรูปแบบ

ต่างๆ มีอยู่เป็นจ�ำนวนมาก ไม่ว่าจะเป็นการบริการ

ตนเอง เช่น ศูนย์อาหาร ร้านอาหารฟาสต์ฟู้ด หรือ

การบริการแบบเต็มรูปแบบ ทั้งในร้านอาหารขนาด

เล็ก และภัตตาคาร อีกทั้งชาวสิงคโปร์นิยมพา

ครอบครัวออกไปรับประทานอาหารนอกบ้านทั้งใน

ร้านอาหาร และภัตตาคารต่างๆ โดยเฉพาะในช่วง

วันหยุดสุดสัปดาห์ และวันหยุดเทศกาลต่างๆ   นอก 

จากน้ีชาวสิงคโปร์ยังมีพฤติกรรมชอบลิ้มลองอาหาร

รสชาติแปลกใหม่ และมีความคุ้นเคยกับอาหารไทย

เป็นอย่างดี จึงเป็นโอกาสของผู้ประกอบการไทยที่

จะจับมือเป็นพันธมิตรทางธุรกิจกับผู้ประกอบธุรกิจ

ร้านอาหารในสิงคโปร์เพื่อป้อนวัตถุดิบ หรือขยาย

ช่องทางการจัดจ�ำหน่ายอาหารได้อีกทางหนึ่ง  

สิงคโปร์เป็นหนึ่งในประเทศที่มีจ�ำนวน

ประชากรผู้สูงอายุที่เพิ่มอย่างรวดเร็วมากที่สุดใน

โลกโดยคาดการณ์ว่าในปี พ.ศ. 2573 สัดส่วน

ของผู้สูงอายุในสิงคโปร์จะเพิ่มขึ้นเป็น 19% หรือ

อาจกล่าวได้ว่าจ�ำนวนประชากร 1 ใน 5 ของชาว

สิงคโปร์จะมีอายุ 65 ปีขึ้นไป (Pricewaterhouse 

Coopers, 2005) จึงท�ำให้แนวโน้มความต้องการ

อาหารเพือ่สขุภาพมสีงูข้ึน ส่วนปัจจัยเสรมิทีท่�ำให้

อาหารสุขภาพมีแนวโน้มได้รับได้รับความนิยม

เพิ่มขึ้นยังเป็นผลจากการที่รัฐบาลสิงคโปร์ได้ร่วม

มอืกับภาคอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้

กับผู้บริโภคในการแนะน�ำอาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการมากขึ้น นอกจากนี้ ชาวสิงคโปร์ได้

ให้ความส�ำคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น 
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ประกอบกับรัฐบาลสิงคโปร์มีนโยบายส่งเสริมการ

ท่องเทีย่วเชงิสขุภาพ โดยชจูดุขายในการเป็นประเทศ

ปลายทางของการให้บรกิารรกัษาพยาบาลท่ีมคีณุภาพ

สูง เพือ่ดงึดดูนักท่องเทีย่วต่างชาตอิกีทางหน่ึง จงึ

ท�ำให้กระแสความนิยมอาหารเพื่อสุขภาพในสิงคโปร์

มีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ดังเห็นได้จากร้าน

ค้าปลีกวางจ�ำหน่ายสนิค้าอาหารเพือ่สขุภาพมากขึน้ 

นอกจากนี ้ ชาวสิงคโปร์ส่วนใหญ่มรีายได้ค่อนข้าง

สงู จึงให้ความส�ำคญักบัคณุภาพของสินค้ามากกว่า

ราคา แต่อย่างไรก็ตามการตัดสนิใจซือ้ของผูบ้ริโภค

ชาวสิงคโปร์มักอยูบ่นฐานของความคุ้มค่าเมือ่เทยีบ

กบัราคา (Department of Environment and Primary 

Industries, 2010) เน่ืองจากสิงคโปร์มข้ีอจ�ำกัดใน

เรือ่งของพืน้ท่ีการผลติภาคเกษตร รวมทัง้มีการขยาย

ของชมุชนเมือง จงึท�ำให้ต้องพึง่พาการน�ำเข้าสนิค้า

อาหารมากที่สุด เพื่อตอบสนองความต้องการของ  

ผูบ้ริโภค จงึเป็นโอกาสของผูป้ระกอบการไทยโดย

เฉพาะผูป้ระกอบการ SMEs หรือ OTOP ซึง่มคีวาม

เป็นไปได้ในการขยายตลาดสนิค้าอาหารเพือ่สขุภาพ 

อาหารเกษตรอินทรีย์ หรืออาหารทีท่�ำจากสมนุไพร

เพื่อเจาะตลาดลูกค้าระดับบน  (ธนาคารเพื่อการ

ส่งออกและน�ำเข้าแห่งประเทศไทย, 2556)

ตัวอย่างกรณีศึกษา
โครงการ “ส่งเสริมและเผยแพร่อาหาร

ไทยสู่อาเซียน” ในการประชุมวิชาการ “17th BI-

ENNIAL INTERNATIONAL ARAHE CON-

GRESS 2013”  ณ National Institute of Educa-

tion, Singapore ในระหว่างวนัท่ี  14 - 19 กรกฏาคม 

2556 มีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์

อาหารไทยสู่อาเซียนเพื่อให้ชาวสิงคโปร์และชาว

ต่างชาตไิด้รูจ้กักบัวตัถุดบิเครือ่งปรงุอาหารไทยเพิม่

มากขึ้น โดยได้รับความร่วมมือจาก The Asian 

Regional Association for Home Economics 

(ARAHE) ในการจัดโครงการดังกล่าว และได้รับ

ความร่วมมือเป็นอย่างดีในการให้การสนับสนุน

วัตถุดิบเครื่องปรุง รวมทั้งอาหารไทยแช่แข็งพร้อม

รับประทานจากผู้ประกอบการอาหารรายใหญ่ใน

ประเทศไทยทีม่ตีวัแทนจ�ำหน่ายอยูใ่นสงิคโปร์ จาก

การส�ำรวจแนวโน้มความนิยมอาหารไทยจากผู้

บริโภคชาวสิงคโปร์ รวมทั้งผู้บริโภคอาเซียนจาก

ประเทศอื่นๆ ผลการส�ำรวจความคิดเห็นผู้บริโภค

ต่ออาหารไทยแช่แข็ง 2 เมนู คือ ข้าวแกงเขียว

หวานไก่ และก๋วยเตี๋ยวต้มย�ำเกี๊ยวกุ้ง พบว่า ข้าว

แกงเขียวหวานไก่ผู้บริโภคชาวต่างชาติร้อยละ 99 

ให้การตอบรบัอยู่ในเกณฑ์ดีมาก ประกอบกบัสนิค้า

อาหารมตีราฮาลาลท�ำให้ผูบ้รโิภคทกุเชือ้ชาติศาสนา

สามารถรับประทานได้ ส่วนก๋วยเตี๋ยวต้มย�ำเกี๊ยว

กุ้ง ผู้บริโภคร้อยละ 80 ให้การตอบรับอยู่ในเกณฑ์

ที่ดีมากเช่นกัน แต่มีผู้บริโภคส่วนหนึ่ง (ร้อยละ 

20) ไม่กล้ารบัประทาน เนือ่งจากกลวัว่าจะมรีสชาติ

เผ็ดมาก แต่หลังจากได้ทดสอบชิมแล้วก็ให้การ

ตอบรับทีดี่ ส่วนผลการส�ำรวจความคดิเหน็ผูบ้รโิภค

ต่อผลติภณัฑ์ซอสปรงุรสอาหารไทย 4 ชนิด ได้แก่ 

ซอสต้มย�ำ ซอสผัดผงกะหรี่ ซอสผัดพริกไทยด�ำ 

และซอสถั่วเหลือง พบว่า ผู้บริโภคชาวต่างชาติ

ในกลุ่มอาเซียนส่วนใหญ่รู้จักอาหารไทยเป็นอย่าง

ดีและชอบอาหารไทย โดยเฉพาะเมนูต้มย�ำกุ้ง จึง

ท�ำให้ผู้ที่มาชิมต้องการตัวอย่างซอสต้มย�ำกุ้งเป็น

อันดับแรกในการน�ำกลับไปทดลองประกอบอาหาร

เองทีบ้่าน อันดบัสองเป็นซอสผัดพรกิไทยด�ำ เน่ือง  

จากมีความคล้ายคลึงกับอาหารที่ชาวสิงคโปร์รับ

ประทานในชีวิตประจ�ำวัน ส่วนอันดับสามเป็นซอส

ผัดผงกะหรี่ซึ่งเป็นเมนูอาหารที่กลุ่มผู้บริโภคมุสลิม

นิยม นอกจากนั้นผู้บริโภคบางกลุ่มที่ไม่นิยมรับ

ประทานเผ็ดก็จะเลือกเมนูซอสผัดผงกะหรี่ และ
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ซอสผัดพริกไทยด�ำ ส่วนอันดับสุดท้ายเป็นซอส

ถั่วเหลืองซึ่งได้รับความนิยมมากเช่นกัน เพราะ

ชาวสิงคโปร์รับประทานซอสถั่วเหลืองอยู่แล้ว รวม

ทั้งในกลุ่มผู้บริโภคมังสวิรัติให้ความสนใจมากเช่น

กัน  

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารไทย

ในภาพรวม ผลิตภัณฑ์อาหารไทย รวมทั้งผลิตภัณฑ์

เครื่องปรุงหรือซอสปรุงรสต่างๆ ควรค�ำนึงถึงการ

สื่อสารแบรนด์สินค้าอาหาร โดยเฉพาะเรื่องของ

บรรจุภัณฑ์ ชื่อเมนูอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหาร 

รวมทั้งภาษาและขนาดตัวอักษรที่ใช้  ควรมีขนาด

ใหญ่เพียงพอให้ผู้บริโภคสามารถมองเห็นได้ชัดเจน 

เช่น ตัวอักษรภาษาอังกฤษ และตราที่รับรอง

มาตรฐานต่างๆ ในระดับสากล รวมทั้งตราฮาลาล 

เพราะมีผลอย่างยิ่งต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ใน

กลุ่มผู้บริโภคที่เป็นมุสลิม หากมีการวางจ�ำหน่ายใน

สิงคโปร์ควรมีชื่อผลิตภัณฑ์เป็นภาษาจีนเพิ่มเติม

ในบรรจุภัณฑ์ ส่วนผลิตภัณฑ์อาหาร หรือซอส

ปรุงรสต่างๆ ที่มีรสเผ็ดควรมีการระบุระดับความ

เผ็ดไว้บนบรรจุภัณฑ์ให้ผู้บริโภครับรู้เพื่อง่ายต่อ

การตัดสินใจซื้อ 

สรุป 

โอกาสในการลงทุนด้านธุรกิจอาหารไทย 

รวมทัง้ร้านอาหารและภตัตาคารอาหารไทยในสงิคโปร์ 

นักลงทุนหรือผู้ประกอบการควรมีการศึกษาข้อมูล

ทั่วไป รวมทั้งปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลกระทบต่อการ

ประกอบธุรกิจ ได้แก่ ภาวะการลงทุนและการค้า 

รปูแบบธุรกิจ งบประมาณในการลงทนุ การวางแผน

ด้านก�ำลังคน สภาพเศรษฐกิจสังคม กฎระเบียบ 

กฎหมายและข้อบังคับต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งผู้

เขียนจะได้กล่าวถึงในฉบับต่อไป นอกจากนั้นใน

ส่วนภาคการศึกษาควรมีส่วนร่วมในการสนับสนุน

นโยบายภาครฐัเพือ่เป็นฐานข้อมลูแก่ผู้ประกอบการ

ทีส่นใจในการประกอบธรุกจิอาหารไทยในสงิคโปร์

โดยอาจมกีารศกึษาและท�ำวจิยัเกีย่วกบัรูปแบบธรุกจิ

อาหารไทยทีเ่หมาะสมในสงิคโปร์วจัิยทางการตลาด 

โดยเฉพาะด้านพฤตกิรรมผู้บริโภคและปัจจยัต่างๆ 

ที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารไทยของ

ชาวสิงคโปร์ โดยเฉพาะอย่างยิง่ผูบ้ริโภคชาวสิงคโปร์ 

ในปัจจุบันส่วนใหญ่เป็นผู้มีการศึกษา มีฐานะทาง

เศรษฐกิจที่ดี และมีโอกาสในการเดินทางไปท่อง

เที่ยวในต่างประเทศ จึงท�ำให้ชาวสิงคโปร์มีทาง

เลือกมากยิ่งขึ้น และมีความต้องการเพิ่มมากขึ้นใน

แง่ของการบริการโดยต้องการสินค้าที่มีคุณภาพ มี

ความสะดวก มีความหลากหลาย และเน้นความ

คุ้มค่าคุ้มราคา จึงจะท�ำให้สามารถก�ำหนดกลยุทธ์ 

และวางแผนการตลาดท่ีสามารถแข่งขนักบัผู้ประกอบ

การจากประเทศอื่นๆ ได้ อย่างไรก็ตาม สิงคโปร์

และไทยมรีะดบัเทคโนโลยแีละความช�ำนาญในสาขา

ทีแ่ตกต่างกัน การกระชับความสัมพันธ์ทางเศรษฐกิจ

ทั้งในด้านการค้า การลงทุน หรือการเป็นพันธมิตร

ทางธุรกิจในรูปแบบต่างๆ จะเกิดประโยชน์ต่อทั้ง 

2 ฝ่ายในระยะยาว รวมถึงช่วยเสริมสร้างความ

แขง็แกร่งและเป็นปึกแผ่นให้แก่ภมูภิาคอาเซยีนด้วย
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หองปฏิบัติการ…ครู
การยกระดับมาตรฐานการเรียนรู….สูผลสัมฤทธิ์ O-NET

ณัฐประภา  เศรษฐกสิวิทย์*

การเคลื่อนไหวของกระทรวงศึกษาธิการ

เกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพการศึกษา ขณะนี้คือ 

ท�าอย่างไรจึงยกระดับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของ

นักเรียนให้สูงขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่ง ผลการทดสอบ

ระดับชาติ (O-NET) ทุกกลุ่มสาระการเรียนรู้ซึ่ง

ได้แก่ ภาษาไทย คณิตศาสตร์ ภาษาต่างประเทศ  

วิทยาศาสตร์  สังคมศึกษา  ศาสนาและวัฒนธรรม  

สุขศึกษา พลศึกษา ศิลปะ และการงานอาชีพและ

เทคโนโลยี เพราะผลการทดสอบระดับชาติของ

ทุกกลุ่มสาระการเรียนรู้ ยังไม่อยู่ในระดับเป็นที่

น่าพอใจ ทั้ง ป.6 ม.3 และ ม.6 ซึ่งจะมีการจัด

สอบอีกภายในเดือน กุมภาพันธ์ 2557 นี้  ซึ่งเป็น

เครื่องบ่งชี้ว่าคุณภาพของการจัดการเรียนการสอน

ของโรงเรียนต่าง ๆ ยังไม่บรรลุตามเป้าหมายที่

หลักสูตรก�าหนด ฉะนั้นผู้ที่เกี่ยวข้องและผู้รับผิด

ชอบ ได้แก่ ส�านักงานเขตพื้นที่การศึกษา ผู้บริหาร

สถานศึกษา หัวหน้ากลุ่มสาระการเรียนรู้ และครู

ผู้ปฏิบัติการสอน  สถานศึกษาหลายแห่งขณะนี้มี

การจัดทบทวนก่อนการสอบ O-NET อย่างเข้ม

ข้นทุกกลุ่มสาระการเรียนรู้ในระดับ ป.6 ม.3 และ 

ม.6 ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการ มีจุดเน้น การด�าเนิน

งาน ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 เกี่ยวกับด้าน        

ผู้เรียนดังนี้

1. นักเรียนมีสมรรถนะที่ส�าคัญ และความ

สามารถทางวิชาการ เพื่อพร้อมเข้าสู่ประชาคม

อาเซียน (Students’ Competencies) ดังต่อไปนี้

 1.1 นักเรียนปฐมวัยมีพัฒนาการทาง

ร่างกาย อารมณ์-จิตใจ สังคม และสติปัญญาที่

สมดุล เหมาะสมกับวัย และเรียนรู้อย่างมีความสุข 

 1.2 นกัเรยีนชัน้ประถมปีที ่6 ชัน้มธัยม 

ศึกษาปีที่ 3 และชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 มีผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนจากการทดสอบระดับชาติ (O-NET) 

ของกลุ่มสาระการเรียนรู้หลัก มีผลการทดสอบ

ระดับชาติสูงขึ้น เฉลี่ยไม่น้อยกว่าร้อยละ 3  

 1.3 นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 มี

ความสามารถด้านภาษา ด้านค�านวณ และด้าน

การใช้เหตุผล

 1.4 นกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีที ่3 สามารถ

แสวงหาความรู้ด้วยตนเอง

 1.5 นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 มี

สมรรถนะในการศึกษาต่อ และการประกอบอาชีพ

 1.6 นักเรียนมีทักษะชีวิต ทักษะการคิด

วิเคราะห์ คิดสร้างสรรค์ และทักษะการสื่อสาร

อย่างสร้างสรรค์อย่างน้อย 2 ภาษา ทักษะด้าน

เทคโนโลยี สารสนเทศ เพื่อเป็นเครื่องมือในการ

เรียนรู้ เหมาะสมตามช่วงวัย 

2. นักเรียนมีคุณธรรม จริยธรรม รัก

ความเป็นไทย มีคุณลักษณะและทักษะทางสังคม 

ที่เหมาะสม (Students’ Characteristics & Social 

Skills) ดังต่อไปนี้

 2.1 นักเรียนระดับประถมศึกษา ใฝ่

เรียนรู้ ใฝ่ดี และอยู่ร่วมกับผู้อื่นได้

 2.2 นักเรียนระดับมัธยมตอนต้น มี

ทักษะการแก้ปัญหา และการอยู่อย่างพอเพียง

 2.3 นกัเรยีนระดบัมธัยมศกึษาตอนปลาย 

มีความมุ่งมั่นในการศึกษาและการท�างานและสามารถ

*อาจารย 3 ระดับ 9 โรงเรียนเศรษฐบุตรบําเพ็ญ กรุงเทพมหานคร
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ปรับตัวเข้ากับพหุวัฒนธรรม บนพื้นฐานวัฒนธรรม

ที่ดีงามของไทย

	ยุคนี้ เป็นยุคที่โลกต้องเผชิญกับความ

เปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ อย่างรวดเร็วซึ่งแตกต่าง

กับยุคก่อน ๆ ทุกสิ่งทุกอย่างซับซ้อนขึ้น ในฐานะ

ท่ีเราเป็นครู เราจะช่วยสร้างนักเรียนให้มีความ

พร้อมส�ำหรับโลกยุคศตวรรษที่ 21 ได้อย่างไร 

องค์การ UNESCO ได้ประกาศปฎิญญาว่าด้วยการ

จัดการศึกษา วางพื้นฐานการเรียนรู้ส�ำหรับคนใน

ศตวรรษที่21ในหนังสือชื่อการเรียนรู้ : ขุมทรัพย์

ในตน (Learning : the treasure within) โดย

กล่าวถึง 4 เสาหลักของการศึกษา (the four pil-

lars of learning) ได้แก่ 1) การเรียนรู้เพื่อรู้ 

(Learning to know ) 2) การเรียนรู้เพื่อการปฏิบัติ

จริง (Learning to do) 3) การเรียนรู้เพื่อการอยู่

ร่วมกัน (Learning to live together) และ 4) การ

เรียนรู้เพื่อชีวิต (Learning to be) เมื่อ ปี 2009 

สหรัฐอเมริกาได้ก�ำหนดต้นแบบการเรียนรู้ส�ำหรับ

อนาคต เป็นองค์ประกอบส�ำคัญในการเรยีนรูส้�ำหรบั

ศตวรรษที่ 21 ซึ่งประกอบด้วย 3 กลุ่ม ได้แก่

1.	ทักษะชีวิตและการท�ำงาน (Life and 

Career Skills) มีความยืดหยุ่นและมีความสามารถ

ในการปรับตัวเข้ากับสถานการณ์ที่ไม่อาจหลีกเลี่ยง

ได้ สามารถท�ำงานและเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง มี

ความเป็นผู้น�ำ สร้างผลงานของตนเองได้และรับ

ผิดชอบต่อผลงานที่เกิดขึ้น รวมทั้งสามารถท�ำงาน

ร่วมกบัคนจากวฒันธรรมและวถีิชวีติทีห่ลากหลายได้

2.	ทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม (Learn-

ing and Innovation Skills) รู้จักคิดอย่างมีวิจารณ- 

ญาณ คิดอย่างเป็นเหตุเป็นผล เป็นระบบ เพื่อให้

มองเห็นภาพรวมและน�ำไปสู่การแก้ปัญหา รวม

ทั้งมีทักษะในการสื่อสารและการร่วมมือกับผู้อื่น

รู้จักคิดอย่างสร้างสรรค์ หรือปรับเปลี่ยนมุมมอง

ในการคิด เพื่อน�ำไปสู่การสร้างนวัตกรรมใหม่ ๆ 

3.	ทกัษะด้านสารสนเทศ สือ่ และเทคโนโลยี 

(Information, Media, and Technology Skills) 

สามารถเข้าถึงข้อมูล ประเมินข้อมูล และน�ำข้อมูล

ไปใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ใช้เครื่องมือที่เหมาะ

สมในการสร้างสื่อด้วยตนเองได้ รวมทั้งวิเคราะห์

วัตถุประสงค์ของสื่อต่างๆที่มีอยู่อย่างหลากหลาย 

เพื่อให้รู้เท่าทัน และเลือกคัดกรองเฉพาะข้อมูลที่

มีประโยชน์ต่อการตัดสินใจของตนเอง

ด้วยปฎิญญาของ UNESCO และกรอบ

ความคิดเพือ่การเรยีนรูใ้นศตวรรษที ่ 21 ส�ำนักงาน

คณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน จึงทบทวน

ปรับปรุงหลักสูตร และประกาศใช้หลักสูตรแกน

กลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 

จากการใช้หลักสูตรนี้มาประมาณ 6 ปี  

ผลสัมฤทธิ์ปลายทางคือการทดสอบระดับชาติ

(O-NET) ไม่ประสบผลส�ำเร็จดังกล่าว กระทรวง

ศึกษาธิการจึงมีจุดเน้นการด�ำเนินงานในปี พ.ศ. 

2557 และยุทธศาสตร์ด้านการศึกษาระหว่างปี 

พ.ศ. 2556- 2560 ไว้ ที่ส�ำคัญเป็นอันดับแรกก็คือ

ยกระดับคุณภาพการเรียนตามหลักสูตรทั้ง 8 กลุ่ม

สาระการเรียนรู้ดังกล่าว

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทค 

โนโลย ีท่ีประกอบด้วย กลุม่วชิาคหกรรม เกษตร-

กรรม อุตสาหกรรม ธุรกิจ คอมพิวเตอร์และ

เทคโนโลยี ซึ่งต้องมีการจัดการเรียนการสอนแบบ

บรูณาการในสาระที ่1 การด�ำรงชีวติและครอบครวั 

สาระที่ 2 การออกแบบและเทคโนโลยี สาระที่ 3 

เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร และสาระ

ที่ 4 การอาชีพ 

หน่วยการเรียนรู้ที่พบในวิชาพื้นฐานก็คือ  

งานบ้าน เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย อาหารและ

โภชนาการ งานเกษตร การออกแบบและเทคโน-
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โลยี  งานช่าง  งานประดิษฐ์  งานธุรกิจ และงาน

อาชพี งานทีก่ล่าวมาน้ีจะต้องใช้ครูทีม่คีวามรู้เฉพาะ

ทาง 5 สาขาวิชา แต่หลักสูตรปัจจุบันให้สอน

แบบบูรณาการ ไม่เน้นเนื้อหา ให้เน้นกระบวนการ 

เน้นการเรียนโดยการกระท�ำ โดยเฉพาะ PBL 

(Project Based Learning) โรงเรียนใดที่มีบุคลากร

ในกลุ่มสาระการเรียนรู้ จ�ำนวนน้อย ครูคนเดียว

ต้องสอนให้ได้ 5-6 งาน โรงเรียนใดที่มีครูสาขา

ต่าง ๆ มาก ก็อาจจัดเป็นฐานการเรียน นักเรียนก็

จะมีความรู้มากขึ้น เป็นการแก้ปัญหาให้มีผู้สอน

ให้ครอบคลุมตามหลักสูตรเท่าน้ัน เวลาสอบ

โรงเรียนอาจไม่ได้ออกข้อสอบได้ครอบคลุมมาตรฐาน

การเรียนรู้ให้สอดคล้องกับแนวข้อสอบ O-NET  

ออกข้อสอบความรู้ความจ�ำมากไป ไม่ได้ออกข้อ- 

สอบแบบเชือ่มโยง หรอืแบบสถานการณ์ให้นกัเรยีน

ได้ฝึกฝน จากการสอบถามครูทีส่อนหลายโรงเรียน

พบว่า ครูไม่ได้รับการฝึกออกข้อสอบลักษณะการ

สร้างสถานการณ์  ลักษณะการเชื่อมโยง  เมื่อไป

สอบถามนักเรียนๆก็บอกว่าไม่คุ้นเคยกับข้อสอบ

ลักษณะนี้ นักเรียนจึงท�ำข้อสอบ O-NETไม่ได้  

ส่ิงที่ครูหรือผู้เกี่ยวข้องต้องทบทวนก็คือ

หลักสูตรปัจจุบันเป็นหลักสูตรอิงมาตรฐาน วิชา

ที่สอบเป็นวิชาพื้นฐานทุกรายวิชา ข้อสอบ O-NET  

จะวัดตามมาตรฐานการเรียนรู้ และตัวชี้วัด เพื่อ

สะท้อนถึงความรู้ทุกมิติ สมรรถนะ 5 ประการ 

และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 8 ประการ กลุ่ม

สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี มี 

4 สาระที่นักเรียนต้องพบในข้อสอบ O-NET ใน

การบริหารจดัการระดบัโรงเรยีนควรอบรมครผููส้อน

ทุกคนให้สอนและฝึกฝนการออกข้อสอบตามตัว

ชี้วัดและมาตรฐานการเรียนรู้และฝึกออกข้อสอบ

ในแนวของข้อสอบ O-NET ให้นักเรียนลองท�ำ 

แล้วหาค่าความยาก-ง่าย ค่าอ�ำนาจจ�ำแนก เก็บ

ข้อสอบที่เป็นมาตรฐานไว้ทุก ๆ ภาคเรียน ใน

ส่วนการประเมินผลตามสภาพจริงให้ฝึกฝนเกณฑ์

การให้คะแนนเชิงคุณภาพแบบ Rubrics scale 

ส�ำหรับประเมินชิ้นงานต่าง ๆ และแบบสังเกต

พฤติกรรมต่าง ๆ ตามสภาพความเป็นจริง ซึ่ง

คาดว่า ผลการทดสอบระดับชาติต้องสูงขึ้น ที่

ส�ำคัญคุณครูต้องท�ำความเข้าใจนอกเหนือจากที่

กล่าวมาดังนี้

1.	กระบวนการทางปัญญาของ Bloom’s 

Revised Taxonomy ปี 2001 ปรับเป็น 6 ระดับ 

ดังนี้ จ�ำ (Remember), เข้าใจ (Understand),ใช้ 

(Apply), วเิคราะห์ (Analyze), ประเมนิค่า (Evaluate), 

และ สร้างสรรค์ (Create)

2.	สิ่งที่ทุกคนคุ้นเคยในการเขียนแผนการ

จัดการเรียนรู้คือ K P A มาจากจุดเน้นของ

หลักสูตร K (Knowledge) ขั้นคิด วิเคราะห์, P 

(Process) ทักษะ กระบวนการ น�ำไปสู่สมรรถนะ

ทั้ง 5 ประการ, และ A (Attitude) ทัศนคติ และ

มีค่านิยมหลอมความดีงามน�ำไปสู่ คุณลักษณะ

อันพึงประสงค์ทั้ง 8 ด้าน 

3. ความเข้มแข็งทางวิชาการอยู่ที่คุณภาพ

การสอน จึงต้องวิเคราะห์กระบวนการ น�ำไปสู่

การสร้างหลักการ น�ำผลสู่การพัฒนางาน การเรียน

รู้ด้วยตนเอง พัฒนาวิชาชีพ พัฒนาอาชีพที่ตนถนัด 

ครจูงึควรออกแบบการเรยีนรูโ้ดยการปรบัปรงุเนือ้หา

ให้น่าศึกษาเรียนรู้ ออกแบบการเรียนการสอนให้

เชื่อมโยงไปถึงความรู้ที่แท้จริง การเรียนการสอน

จึงอยู่ที่มือครู ว่าต้องสร้างบรรยากาศที่ดี เสนอวิธี

เรียนรู้ที่ดี และรูปแบบการประเมินผลที่ดี เพื่อให้

นักเรียนเกิดความจ�ำระยะยาวที่ถูกต้อง

 แนวการปฏิบัติในการสร้างข้อสอบให้

สะท้อนผลมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัด  และ

สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียนทั้ง 5 ประการและ
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คุณลักษณะอันพึงประสงค์ทั้ง 8 ประการ มีแนว
ปฏิบัติดังนี้

1.	ปรับปรุงแบบทดสอบให้สอดคล้องตรง
ตามมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัดของหลักสูตร
แกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน พ.ศ. 2551

2.	ปรับปรุงแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนให้อิงการเรียนรู้ เรื่องที่จะเชื่อมโยง
เนื้อหาในแต่ละวิชา เพื่อสะท้อนมาตรฐานการเรียน
รู้และตัวชี้วัดของสาระการเรียนรู้แกนกลาง

3.	ปรับปรุงแบบทดสอบแบบสถานการณ์
หรือเหตุการณ์ ให้สอดคล้องกับธรรมชาติวิชา 
และสาระการเรียนรู้

4. ตามหลักการสร้างข้อสอบ ค�ำถามต้อง
เป็นปรนัย สื่อความหมายได้ชัดเจน เหมาะสมกับ
ระดับผู้เรียน

5.	เขยีนประโยคค�ำถามกะทดัรดัและชดัเจน 
มีความสมบูรณ์ ไม่ใช้ค�ำฟุ่มเฟือย

6.	ค�ำถามและตัวเลือกอยู่ในเรื่องเดียวกัน 
เรื่องใดเรื่องหนึ่ง

7.	การเรียงล�ำดับตัวเลือก ต้องเรียงอย่าง
เป็นระบบ เช่น ความยาวของข้อความ ล�ำดับตัว
อักษร จ�ำนวนตัวเลข และระยะเวลาหรือเหตุการณ์
เป็นต้น

8.	ระวังค�ำถามและตัวเลือกที่จะเป็นการ
แนะน�ำค�ำตอบ 

9.	ตามหลักสูตรแกนกลาง พ.ศ. 2551 
แบบทดสอบความรู้ความจ�ำ จะเน้นเฉพาะระดับ
ประถมศึกษา ส่วนระดับมัธยมศึกษาแบบทดสอบ
จะเน้นขั้นวิเคราะห์ขึ้นไป จนถึงขั้น การสร้างสรรค์

การพฒันาปรบัปรงุการจดักจิกรรมการเรยีน 
การสอน ปรับปรุงแบบทดสอบ และแบบประเมิน
ผลตามสภาพจริงดังที่กล่าวมาข้างต้น ครูทุกคน
ต้องกลับมาทบทวนการจัดการเรียนการสอนให้ตรง
ตามมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัด ซึ่งเป็นเป้า
หมายส�ำคัญของหลักสูตรท่ีก�ำหนด จะส่งให้ผล
สัมฤทธิ์ในการทดสอบระดับชาติไสูงขึ้นนอกจาก
นัน้จะส่งผลต่อครแูละผูบ้ริหารโดยตรงคอืผลสมัฤทธิ์
การสอบ O-NET จะเป็นส่วนหนึ่งของการเลื่อน
วิทยฐานะ ในสายผู้สอน ผู้บริหารการศึกษา ผู้
บริหารสถานศึกษา และสายศึกษานิเทศก์ หลัก
เกณฑ์ใหม่ สายผู้สอนจะให้น�้ำหนักที่ผลสัมฤทธิ์
ของผู้เรียนร้อยละ 80 ส่วนอีกร้อยละ 20 จะดู
ปรมิาณและสภาพงานของคร ู ซึง่คาดว่าส�ำนกังาน
คณะกรรมการข้าราชการครูและบุคลากรทางการ
ศึกษา (ก.ค.ศ.) คาดว่าน่าจะประกาศใช้ได้ในปี 
พ.ศ. 2557 
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ความสงูอายเุป็นกระบวนการทีเ่กดิขึน้ตาม

ธรรมชาติ เมื่อร่างกายเจริญเติบโตเต็มที่ถึงขีดสุด

แล้ว การเปลี่ยนแปลงของร่างกายก็กลายเป็นเสื่อม

สลายลงด้วยอัตรามากกว่าการเสริมสร้าง

อาหารเป็นปัจจัยแรกทีส่�าคัญและมีอทิธิพล

อย่างยิ่งต่อการเสริมสร้างสุขภาพ นอกเหนือจาก

สิ่งแวดล้อมต่างๆ สิ่งที่ต้องพัฒนาให้เกิดขึ้นเมื่อ

สูงวัย แม้นิสัยการกินไม่เคยดีมาก่อนก็ควรปรับ

เมือ่มอีายสุงูข้ึน เนือ่งจากส่วนประกอบของร่างกาย

เปลี่ยนแปลงชัดเจน กล้ามเนื้อลีบเล็กลง จ�านวน

น�้าในร่างกายลดดน้อยลง เป็นต้น

ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารการกินกับสุขภาพ

คนเราเมื่ออายุสูงขึ้น ประสาทสัมผัสทั้ง 

5 ท�างานได้น้อยลง ประสาทที่ท�าหน้าที่เกี่ยวกับ

การมองเห็น การรับรส กลิ่น เสียง และสัมผัส ก็

จะด้อยลงเม่ือเปรียบเทียบกับหนุ่มสาว เมื่อการ

รับรสและกลิ่นน้อยลงก็ท�าให้ความอยากอาหารลด

ลงไปด้วย ผูส้งูอายจุงึไม่ค่อยเจริญอาหาร ประกอบ

กับฟันและเหงือกซึ่งท�าหน้าที่บดเคี้ยวก็ท�างานได้

ไม่ดี ผู้สูงอายุจึงมักจะละเลยต่อการกินอาหาร 

นอกจากนีก้ารหลัง่น�า้ย่อยอาหารและน�า้ลายน้อยลง 

ท�าให้การบดเคีย้ว การกลนืการย่อย และการดดูซมึ

เป็นไปได้ไม่ดี เกิดอาการอาหารไม่ย่อย มแีก๊สใน

ล�าไส้และกระเพาะท�าให้เกดิอาการท้องข้ึน ท้อง

อืด ท้องเฟ้อ บางครั้งท้องผูก โดยเฉพาะถ้ากิน

อาหารประเภทกากหรือเส้นใยน้อยเช่นพืชผัก และ

ผลไม้ต่างๆ 

อาหารการกนิกบัผูสู้งอายมุปัีญหาทีพ่บมาก

ได้แก่ ปัญหาที่เกิดจากการกินไม่ได้ และปัญหา

กินได้น้อย จนได้รับอาหารบางประเภทไม่เพียงพอ 

กระท่ังเกิดภาวะการขาดอาหารโดยเฉพาะการขาด

พวกโปรตีนจากเนื้อสัตว์ และอาหารพวกวติามนิ 

โดยเฉพาะอย่างยิง่พวกวติามนิที่ละลายในน�้า ซึ่ง

ร่างกายไม่ได้เก็บสะสมไว้ ความต้องการวิตามิน

ในผู้สูงอายุมีความแตกต่างกันวิตามิน A และ

กรดโฟลิคความต้องการจะลดลงตามช่วงอายุ ส่วน

วิตามินบี 6 และ บี12 กลับต้องการเพิ่มขึ้นตาม

อายุ

ส่วนเกลอืแร่บางชนิด เช่น ธาตเุหลก็ถ้าขาด 

ท�าให้เป็นโรคโลหิตจางมีอาการซีด อ่อนเพลีย ขาด

พวกแคลเซยีมท�าให้กระดูกเปราะ เส้นเลือดฝอยแตก

ง่าย แต่ถ้ากลุม่ผู้สงูอายทุีไ่ด้รับอาหารบางอย่างมาก

เกนิไปไม่ถกูส่วนหรือไม่ครบทัง้ 5 หมูก่อ็าจเกดิ

ปัญหาจากโรคเบาหวาน ไขมนัในเส้นเลอืดสงู ท�าให้

เป็นโรคหวัใจขาดเลือด หรอืเป็นโรคความดันโลหติ

สงู โรคไขข้อ ปัจจุบันอาหารการกินกับผู้สูงอายุมี

ความสัมพันธ์กันมากส่งผลให้เกิดโรคต่างๆ (วิจิตร 

บุณยะโหตระ,ม.ป.ป.,หน้า 86-67) ดังนี้

โรคอ้วน  เบาหวาน โรคหัวใจและหลอด

เลือด ความดันโลหิตสูง โรคเกาต์ หรือโรคไขข้อ 

โรคขาดโปรตีนและพลังงาน กระดูกเปราะ โรค

โลหิตจาง ขาดวิตามินต่างๆ ท้องอืด ท้องเฟ้อ 

ท้องผูก มีปัญหาในช่องปาก เหงือกและฟัน 

ปัญหาทางจิตใจ จิตเวช

นอกจากนีย้งัเก่ียวพนักบัความกงัวลทางจิตใจ

จากสาเหตุต่างๆ ทั้งจากบุคคลที่รู้จักใกล้ชิดหรือ

มีความเกี่ยวข้องรวมทั้งสิ่งแวดล้อมอื่นๆ หรือเกิด

อาหารกับการเสริมสรางสุขภาพผูสูงอายุ
กัญญา ตั้งสุวรรณรังษี*

*ผู้ช่วยศาสตราจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง
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จากการเปลีย่นแปลงทางอารมณ์ เช่น เสยีใจน้อยใจ 

ก็ท�ำให้ไม่อยากกนิอาหารและเกดิอาการเบือ่อาหาร 

ถ้าเคยชนิกบันสิยัการกินอย่างเดมิท่ีเคยปฏบิติัมานาน

ก็ใช้วิธกีารเปลีย่นแปลงปรับปรุงลกัษณะอาหารโดย

ให้ลกูหลานผู้ใกล้ชดิอ�ำนวยความสะดวกให้มากขึ้น

ความต้องการสารอาหารของผู้สูงอายุ

ผู้สูงอายุต้องค�ำนึงถึงเรื่องอาหารการกินมาก

เป็นพิเศษกว่าผู้ที่อยู่ในวัยอื่นๆ ต้องปรับปรุงตัว

เอง พัฒนาตนเอง แม้นิสัยการกินไม่เคยดีมาก่อน

ก็ควรปรับเมื่อเข้าสู่วัยสูงอายุ

วิธีการรักษาสุขภาพให้แข็งแรงมีหลายวิธี

ประกอบกัน แต่ที่ส�ำคัญคือเรื่องอาหารการกิน 

เนื่องจากขณะนี้มีการตื่นตัวกันมากในเร่ืองอาหาร

และสุขภาพผู้สูงอายุ ทั้งนี้เพราะการแพทย์เจริญ

มากขึ้น คนอายุยืนขึ้น การศึกษาเกี่ยวกับระดับ

ความต้องการสารอาหารในผูส้งูอายจุงึมคีวามส�ำคญั

เพ่ิมข้ึนผู้สูงอายุต้องการสารอาหารเพื่อซ่อมแซม

ร่างกายส่วนที่สึกหรอ การกินอาหารควรค�ำนึงถึง

หลักโภชนาการให้มากขึ้น ต้องได้รับสารอาหาร

ทีส่ามารถไปใช้ประโยชน์แก่ร่ากายได้อย่างแท้จรงิ 

อาหารแต่ละประเภทต้องพจิารณาถึงคณุค่าและปริมาณ

ทีเ่พยีงพอกบัความต้องการของร่างกายตามลักษณะ

อาหารไทย ดังนี้

1.	ความต้องการพลังงาน ผู้สูงอายุควร

เลือกรับประทานอาหารที่ีให้พลังงานน้อยลง อายุ 

60 - 69 ปี ต้องการพลังงานประมาณ 2,200 กิโล

แคลอรี่ เมื่ออายุมากกว่า 70 ปีขึ้นไปพลังงานลด

ลงเหลือเพยีง 2,000 กิโลแคลอร่ี (วจิิตร บุณยะโห-

ตระ,ม.ป.ป., หน้า 88) ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับงานหรอื

กจิกรรมทีท่�ำด้วย อาหารส่วนใหญ่ทีม่พีลงังานสูง

ได้แก่ ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต การกินไขมัน

มากนอกจากจะท�ำให้อ้วนและเส้นเลือดแข็งแล้ว

ยงัท�ำให้อาการท้องอดืเฟ้อหลงัอาหาร หรอืท้องเสยี

ได้ง่าย หากต้องการไขมัน แนะน�ำให้ใช้น�้ำมัน

มะกอกปรุงอาหารและควรงดอาหารท่ีให้ไขมัน

โดยตรงเช่น ไก่ย่าง ไก่ทอด หมูทอด ข้าวขาหมู 

อาหารท่ีอดุมด้วยไขมนัมผีลเสยีต่อร่างกายมากและ

เป็นอันตรายต่อเส้นเลือดของผู้สูงอายุ (กุลยา ตัน-

ตผิลาชีวะ, 2551, หน้า44)

2.	ความต้องการโปรตีน เนื่องจากเนื้อเยื่อ

ต่างๆ ของผูส้งูอายมุกีารสลายตวัมาก ร่างกายต้องการ

โปรตีนท่ีมีคุณภาพ อาหารโปรตีนท่ีเหมาะสม

อุดมด้วยกรดอะมิโนครบถ้วนได้แก่ เนื้อสัตว์ ปลา 

ไข่ นม และตับ ซึ่งช่วยในการท�ำงานของเซลล์

สมอง ปริมาณทีค่วรได้รบัประมาณวนัละ 1 กรมั

ต่อน�้ำหนักตัว 1  กิโลกรัม ซึ่งเท่ากับ 50-60 กรัม

ต่อวัน หรือได้จากเนื้อสัตว์ประมาณ 200 กรัม (2 

ขีด) ต่อวันหรือเนื้อ 1 ขีด ไข่ 1 ฟอง นม 1 แก้ว 

ซึ่งเป็นปริมาณเพียงพอต่อการซ่อมแซมเซลล์ส่วน

ที่สึกหรอ แต่ถ้าได้รับโปรตีนมากเกินไปนอกจาก

จะไม่ได้ประโยชน์แล้วยังท�ำให้ไตท�ำงานหนักขึ้น

ในการขับสารพวกยูเรียออกทางปัสสาวะ ซึ่งเป็น

สารท่ีได้จากการเผาผลาญโปรตีนท�ำให้ไตเสือ่มง่าย

ร่างกายต้องการโปรตีนเพิ่มขึ้นเมื่อเกิดภาวะเครียด 

มีไข้หรือ มีแผลไหม้พอง ถ้าได้รับพลังงานไม่

เพยีงพอ จะท�ำให้มกีารเผาผลาญโปรตนีของเน้ือเยือ่

ต่างๆ ออกมาใช้ ร่างกายจะผอม ทรุดโทรม ภูมิ

ต้านทานโรคต�่ำลง มีอาการเจ็บป่วยบ่อยๆ เป็น

ง่ายหายยาก ท�ำให้เบื่ออาหาร และขาดสารอาหาร 

อื่นๆ ร่วมด้วย (วิจิตร บุณยะโหตระ, ม.ป.ป., 

หน้า 89) ดังนั้น ผู้สูงอายุจึงควรได้รับสารอาหาร

โปรตีนให้เพียงพอ

3.	ความต้องการไขมัน ไขมันเป็นสารอาหาร

ที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย ช่วยในการดูดซึมวิตามิน 

เอ ดี อี และเค ไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน 9 แคลอรี ่
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ผู้สูงอายุต้องการพลังงานจากอาหารประมาณวันละ 

2,100 แคลอรี่ (กุลยา ตันติผลาชีวะ, 2551,หน้า 

44) ร่างกายต้อการกรดไขมนัจ�ำเป็นประมาณ 2-3% 

ของปริมาณพลังงานทั้งหมดที่ได้รับต่อวัน ผู้สูง

อายคุวรบรโิภคน�ำ้มันพชืทีมี่กรดไลโนเลอิคสงู ได้แก่

น�้ำมันข้าวโพด น�้ำมันถั่วเหลือง น�้ำมันร�ำ เป็นต้น 

ปรมิาณน�ำ้มนัพชืทีผู่ส้งูอายคุวรได้รบัต่อวนัประมาณ 

3 ช้อนโต๊ะ (วิจิตร บุณยะโหตระ,ม.ป.ป., หน้า 90)

4.	ความต้องการคาร์โบไฮเดรต การกิน

อาหารประเภทแป้ง หรือคาร์โบไฮเดรต มีจุด

ประสงค์เพ่ือป้องกันการท�ำลายเนือ้เยือ่โปรตนี รกัษา

สมดุลย์ของระดับน�้ำตาลในกระแสเลือดส�ำหรับ

ประสาทส่วนกลาง เพิ่มพลังงานให้แก่ร่างกาย 

และใหค้วามอบอุ่นแก่ร่างกาย ถ้าร่างกายได้รบัไม่

เพียงพอจะท�ำให้เกิดอาการอ่อนเพลีย เวียนศีรษะ 

หรือปวดศีรษะได้ (กุลยา ตันติผลาชีวะ, 2551, 

หน้า 41) แต่ถ้าร่างกายสะสมอาหารพวกคาร์โบ-

ไฮเดรตไว้เกินความต้องการ ก็จะเปลี่ยนไปสะสม

ในสภาพของไขมัน ท�ำให้เกิดโรคอ้วนได้เช่นคน

ที่กินอาหารหวานมากๆ เช่นน�้ำหวาน น�้ำอัดลม 

หรอือาหารพวกแป้งมาก ผู้สงูอายจึุงควรลดปริมาณ

การรับประทานอาหารหมู่นี้ เช่น ข้าวเคยรับ

ประทาน 3 ทัพพีลดลงเหลือ 2 ทัพพีต่อมื้อ ถ้าไม่

ลดปริมาณลงจะท�ำให้เป็นโรคอ้วน และท�ำให้

น�้ำตาลในเลือดสูงขึ้นได้ จึงควรบริโภคผลไม้ที่มี

รสไม่หวานจัดแทนการบริโภคของหวานหรือของ

เชื่อม (บรรลุ ศิริพานิช, ม.ป.ป., หน้า 21)

5.	ความต้องการวติามินและแร่ธาตุ ร่างกาย

ของมนุษย์ต้องการวิตามินและแร่ธาตุที่จ�ำเป็นต่อ

ร่างกายโดยเฉพาะผูส้งูอายยุิง่มคีวามต้องการทีช่ดัเจน

ขึ้น ดังนี้

แคลเซียม ช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุนใน

วัยสูงอายุ

เหล็ก ต้องกินมากขึ้นเพื่อทดแทนส่วนที่ขาด 

เนื่องจากการดูดซึมของทางเดินอาหารบกพร่องใช้

เพื่อการบ�ำรุงเลือด

วิตามิน ร่างกายวัยสูงอายุขาดวิตามินซีได้

ง่าย การให้วิตามินซีเพิ่มขึ้นจึงมีความจ�ำเป็นพอๆ 

กบัความต้องการวติามินบี ร่างกายขาด เนื่องจาก

การดูดซึมวิตามินของทางเดินอาหารลดลง (กุล

ยา ตันติผลาชีวะ, 2551 หน้า 45) อาหารประเภท

ผักผลไม้ ผู้สูงอายุสามารถกินได้ค่อนข้างมาก 

แม้เป็นผลไม้หวานก็ตาม เพราะน�้ำตาลฟรุกโทส

จากผลไม้เป็นน�้ำตาลที่มีผลดีต่อร่างกายมากกว่า

น�้ำตาลในรูปแบบอื่นๆ อีกทั้งผักและผลไม้อุดม

ไปด้วยแร่ธาตุ เฉก ธนะศิริ (2535, หน้า 128) 

กล่าวถึง ผักและผลไม้สดว่า หากกินมากถึง 70% 

ของอาหารประจ�ำวนัแล้วลดอาหารโปรตีนและไขมนั

ตลอดจนแป้งลงบ้างแล้ว จะเป็นการเพิ่มพลังดิบ

ให้แก่ร่างกาย สามารถสร้างความต้านทานต่อโรค

ภัยทุกชนิด

6. ความต้องการน�้ำ น�้ำมีความส�ำคัญช่วย

ในการย่อยอาหารและการขับถ่ายของเสียป้องกัน

ท้องผูก จ�ำนวนน�้ำที่ดื่มอย่างน้อยวันละ 6-8 แก้ว

หรือปริมาณ 1,500 -2,000 ซีซี เพื่อเป็นตัวน�ำสาร

อาหารจากการเผาผลาญอาหารผ่านสู่กระแสเลือด

และน�้ำเหลืองไปสู่ร่างกาย ช่วยควบคุมอุณหภูมิ

ของร่างกายให้สมดุลย์ สร้างความชุ่มชื้นกับตา 

ไขสนัหลงั สมองและข้อ และยังช่วยหล่อลื่นส่วน

ต่างๆ ท�ำใหเ้คลือ่นไหวได้ดี (กลุยา ตนัติผลาชวีะ, 

2551 หน้า 47) 

หลักปฏิบัตเกี่ยวกับอาหารเสริมสร้างสุขภาพ        

ของผู้สูงอายุ

วยัสงูอายเุป็นวยัทีม่กีารเปลีย่นแปลงไปใน

ทางเสื่อมสลาย แต่เราสามารถท�ำให้วัยนี้สดชื่น
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แจ่มใสและมีคุณค่าได้โดยการมีสุขภาพแข็งแรง 

ปราศจากโรคภัยไข้เจ็บ เพื่อเป็นการชลอความ

เสื่อมของร่างกายมิให้เกิดเร็วขึ้น

อาหารการกินส�ำหรับเสริมสร้างสุขภาพ

ผู้สูงอายุให้แข็งแรงนั้น ควรเป็นอาหารที่กลับไป

หาธรรมชาติมากที่สุด ดังที่ สโรช รัตนากร (2544, 

หน้า 260-261) สรุปได้ดังนี้

-	 ผู้สูงอายุควรกินข้าวกล้องหรือข้าวอนา- 

มัยแทน มิฉะนั้นก็ต้องเพิ่มวิตามินให้แก่ร่างกาย

ด้วยวิธีอื่นๆ 

-	 เลิกกินน�้ำตาลทรายขาว ให้กินน�้ำตาล

สีร�ำ แทน เพราะมีแร่ธาตุต่างๆ ที่ยังไม่ได้ขัดออก

ไป หรือกินน�้ำตาลปึกเช่น น�้ำตาลมะพร้าว หรือ

น�้ำผึ้งเป็นดีที่สุด เพราะมีทั้งแร่ธาตุและวิตามิน

หลายชนิด

-	 ควรดื่มนมสด เพื่อช่วยในการท�ำงาน

ของระบบหัวใจ แคลเซียมช่วยป้องกันกระดูกผุ

ในคนสูงอายุ

	 นอกจากน้ีวจิติร บณุยะโหตระ (ม.ป.ป., 

หน้า 92-93) ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับอาหาร กับ

การส่งเสริมสุขภาพผู้สูงอายุไว้ดังนี้

	 -	 ลดอาหารที่เพิ่มโคเลสเตอรอล เช่น 

ไข่แดง หอยนางรม หนังไก่ หนังหมู ไขมันสัตว์

	 -	 ลดอาหารที่เป็นน�้ำมันหรือไขมัน

สัตว์ เช่น หมู 3 ชั้น ขาหมู เนื้อสัตว์ติดมันต่างๆ 

ของทอด กะทิ เป็นต้น

	 -	 ลดอาหารพวกแป้ง ข้าวและน�้ำตาล

	 -	 เพิ่มอาหารที่มีใยอาหาร เพื่อป้องกัน

ท้องผูก

	 -	 กินไข่ขาวสุก สัััััััปดาห์ละ 2-3 ฟอง

	 -	 ดื่มนมวันละ 1-2 แก้ว อาจดื่มได้ทั้ง

นมวัวและนมถั่วเหลือง

	 -	 อาหารพวกถั่วเมล็ดแห้งและ

ผลิตภัณฑ์จากถั่ว เช่น เต้าหู้ เต้าเจี้ยว

	 -	 ผักใบเขียวหรือผักสีแสด

	 -	 กินผลไม้ท่ีไม่หวานจัดแทนของหวาน

อาหารที่ผู้สูงอายุควรหลีกเลี่ยง คือ 

อาหารที่มีเกลือ หรือโซเดียมสูง และเครื่องดื่มที่

มีน�้ำตาล ควรดื่มน�้ำเปล่าหรือเครื่องดื่มที่ไม่

ให้พลังงาน

หลักการกินของผู้สูงอายุ ต้องเพิ่มวิตามิน 

แร่ธาตุและโปรตีนจากพืชเป็นหลัก ส่วนแป้ง

และน�้ำตาลบริโภคให้น้อยที่สุด นอกจากนั้นควร

แบ่งการกินเป็น 3 มื้อและให้ครบ 5 หมู่ ควรให้

ความส�ำคัญกับอาหารมื้อเช้า เพราะตอนเช้าเป็น

เวลาท่ีร่างกายเริ่มต้นท�ำงาน การท่ีจะท�ำให้

ร่างกายมีประสิทธิภาพ จึงควรกินอาหารเพื่อเพิ่ม

พลังงานแก่ร่างกาย และไม่ควรขาดผลไม้ มื้อ

กลางวันควรกินพออิ่ม ส�ำหรับมื้อเย็นควรกินให้

น้อยที่สุด กินอาหารที่ย่อยง่ายเพราะกระเพาะ

และล�ำไส้ต้องได้รับการพักผ่อนในการนอน ใน

การกินอาหารจึงควรยึดหลักที่ว่า “กินเพ่ืออยู่ 

มิใช่อยู่เพื่อกิน” ควรกินเมื่อรู้สึกหิว ไม่ควรกิน

จุบจิบ ควรกินอาหารที่มีใยอาหารเพราะเป็น

ประโยชน์ต่อร่างกายในด้านการขับถ่ายและเพิ่ม

พลังดิบ เสริมสร้างสุขภาพแก่ร่างกายอย่างดียิ่ง 

ควรกินผักและผลไม้ที่ไม่ต้องปอกเปลือก เช่น 

แครอท พุทรา แตงกวา ฝรั่ง เป็นต้น ส�ำหรับน�้ำ

ดื่มถือว่าเป็นสิ่งจ�ำเป็นต่อร่างกายอย่างมาก โดย

เฉพาะน�้ำสะอาดดีที่สุด ควรดื่มก่อนกินอาหาร

กับหลังอาหารอย่างน้อย1ชั่วโมง เพื่อให้น�้ำย่อย

ได้ท�ำงานอย่างเต็มท่ี และท่ีส�ำคัญเมื่อตื่นนอน

ตอนเช้าควรดื่มน�้ำ 3-5 แก้วจะช่วยขับและล้าง

ของเสียออกทางปัสสาวะ (เฉก ธนะศิริ, 2535 

หน้า 129-132)
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อาหารที่ผู้สูงอายุควรได้รับ

ปริมาณของอาหารที่ผู้สูงอายุควรได้รับต่อวัน

ปริมาณของอาหารต่อ 1 ส่วน

    กลุ่มธัญพืช                ผัก                     ผลไม้              ผลิตภัณฑ์นม             โปรตีน

                      หมวดอาหาร                                        ปริมาณที่ควรบริโภค 

                      หมวดอาหาร                                        ปริมาณ 1 ส่วน

ปริมาณครึ่งหนึ่งควร  เลือกกินให้             	 เลือกแทนขนม	 แหล่งแคลเซียม   	 เลือกชนิดที่มีไขมัน
เป็นชนิดไม่ขัดสี       	หลากหลาย หลายสี	 หวาน	 เลือกชนิด	 น้อย เลือกสัตว์น�้ำ 
                          	และหลายชนิด		  ไขมัน 0-1 %	 โปรตีนจากพืช

ข้าว ธัญพืช แป้ง	 3 ส่วน (90 กรัม)

พืชผัก	 2-2½ ถ้วยตวง

ผลไม้	 1½ -2 ถ้วยตวง

นม	 3 ถ้วยตวง (720 มิลลิลิตร)

โปรตีน	 5.5 ส่วน (165 กรัม)

ข้าว ก๋วยเตี๋ยว หรือขนมปัง	 เท่ากับ ½ ถ้วยตวง หรือ 1 ทัพพี ขนมปัง 1 แผ่น

พืชผัก	 ผักดิบ 1 ถ้วยตวง ผักสุก ½ ถ้วยตวง

ผลไม้	 ผลไม้ขนาดกลาง (ส้ม, กล้วย, แอปเปิล) 1 ผลหรือ 	

	 ผลไม้หั่น ½ ถ้วยตวง หรือน�้ำผลไม้ 180 มิลลิลิตร

นมและผลิตภัณฑ์นม	 นม 1 แก้ว (250 มิลลิลิตร) หรือโยเกิร์ต 1 ถ้วย

	 (240 มิลลิลิตร นมผง ⅓ ถ้วยตวง ชีส (เนยแข็ง) 	

	 45-60 กรัม (ขึ้นกับชนิดของชีส)

หมวดโปรตีน (เนื้อสัตว์, สัตว์ปีก ปลา ไข่ และถั่วต่างๆ	 เนื้อสัตว์สุกไม่ติดหนังและไม่ติดมัน 30 กรัม (2ช้อน 

	 โต๊ะ) หรือถั่วสุก ½ ถ้วยตวง ไข่ 1 ฟอง เต้าหู้ 60 	

	 กรัม (½ หลอด) เนยถั่ว 1 ช้อนโต๊ะ	
ที่มา : ศัลยา คงสมบูรณ์เวช คู่มือเพื่อคนรักสุขภาพ : พิมพ์ครั้งที่ 14 หน้า 13-20

การกินเพื่อเสริมสร้างสุขภาพผู้สูงอายุ จึง

มีความส�ำคัญและจ�ำเป็นอย่างยิ่งเปรียบเสมือนกับ

ได้บริโภคยาอายุวัฒนะ ที่สามารถท�ำให้ร่างกาย

แข็งแรงและมีรูปร่างได้สัดส่วนสมวัย มีพละก�ำลัง

สดชื่นแจ่มใส อาหารที่ให้พลังชีวิตสูงโดยเฉพาะ

พืชผักผลไม้ที่มีใยอาหาร ช่วยไม่ให้ท้องผูก ขับ-

ถ่ายสะดวก ร่างกายไม่ดูดซับสิ่งสกปรกและสาร

พิษบางอย่างไว้ในร่างกายนานเกินควรจึงเปรียบ

เสมือนกับเป็นยารักษาหรือบ�ำบัดโรคภัยไข้เจ็บ

ด้วยตนเองได้ 
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   การวิจัยเชิงทดลอง       ควรมีหัวข้อ 
           วั ตถุ ดิ บ ( ร ะ บุก า ร เต รี ยม ) 
   อุปกรณ์/เครื่องมือ วิธีการทดลอง
   และการวิเคราะห์ข้อมูล
 3.5.4  ผลวิจัยและวิจารณ์ (Results 
   and Discussion)
 3.5.5  สรุปผล (Conclusion)
 3.5.6  เอกสารอ้างอิง (References)
บทความทางวิชาการ
        ให้พิมพ์เช่นเดียวกับบทความวิจัย แต่ไม่เกิน 5 หน้า มี
เอกสารอ้างอิงรูปแบบเดียวกับบทวิจัย

การเขียนเอกสารอ้างอิง

ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

ตัวอย่าง
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 1. เอกสารอ้างอิงที่เป็นต�ารา/หนังสือภาษาไทย
ชื่อผู้เขียนและนามสกุล ปีพ.ศ.ที่พิมพ์ ชื่อหนังสือ สถาน
ที่พิมพ์ ส�านักพิมพ์ ในกรณีที่มีผู้เขียนร่วมมากกว่า 3 คน 
ให้ใส่ข้อมูลผู้เขียนคนแรกและตามด้วยค�าว่า “และคณะ”

บทวิจัย
 1. ต้นฉบับจะเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ได้ 
แต่ต้องมีบทคัดย่อทั้งสองภาษาและไม่เคยตีพิมพ์ที่ใดมาก่อน
 2. ให้พิมพ์เป็นตัวอักษรสีด�า ขนาดอักษร 16 
จ�านวนไม่เกิน 8 หน้ากระดาษ พิมพ์ A4 พิมพ์หน้าเดียว 
ระยะพิมพ์ Single Space พิมพ์เว้นจากขอบกระดาษเข้ามา
ประมาณ 2.5 เซนติเมตร ทั้ง 4 ด้าน
 3.  การล�าดับเรื่อง ควรเรียงดังนี้
  3.1 ชื่อเรื่อง (ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
  3.2 ชื่อผู้เขียน (ชื่อนามสกุลจริงที่ เป็นภาษา
ไทยและภาษาอังกฤษ)
  3.3 ต�าแหน่ง ชื่อสถาบันและสถานที่ท�างาน
ของผู้เขียน ใส่ในเชิงอรรถ
  3.4  บทคัดย่อมีทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
มีค�าส�าคัญ (key words) ใต้บทคัดย่อ (abstract)
   3.5 เนื้อหาประกอบด้วย
     3.5.1 บทน�า (Introduction)
     3.5.2 วัตถุประสงค์
     3.5.3 วิธีการ (Method) 
      - การวิจัยเชิงส�ารวจ ควรมีหัวข้อ
       ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
      - เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและ
       การวิเคราะหข้์อมูล  

 ผ่องพรรณ ตรัยมงคล และสุภาพ ฉัตราภรณ์.
2541 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : ส�านักพิมพ์มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์.

 2.  เอกสารอ้างอิงที่เป็นต�ารา/หนังสือภาษา
อังกฤษ ชื่อสกุลและชื่อผู้เขียน พ.ศ.ที่พิมพ์ ชื่อหนังสือ 
ครั้งที่พิมพ์ สถานที่พิมพ์ ส�านักพิมพ์

 3.  บทความในเอกสาร ชื่อและนามสกุลผู้แต่ง 
ปีพ.ศ.ที่พิมพ์ ชื่อเรื่อง ชื่อวารสาร ปีที่ ฉบับที่ เดือนที่ 
หน้าที่

 Ary, D.L. Jacobs, and A. Razavich, 1990 In-

troduction to Research in Education. 4th ed. New 

York : Hot, Rinehart and Winstion. 

 ทวีรัสมิ์ ธนาคม. 2541 “ตามรอยพระยุคลบาท” 
วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กันยายน-ธันวาคม) : 
7-14.
 Bohie, E.W., D. Grobe, and G.I.Oloon. 1997
“Perception of Managrial Style as Defi nition of Self : 
A First Approch” Family and Consumer Sciences 
Research Journal, 25 (3) (March) : 286-297

ขอให้ส่งบทความวิชาการหรือบทวิจัย โดยจัด
ส่งต้นฉบับและส�าเนา 3 ชุดพร้อมดิสเก็ต ถ้ามีรูปขอ

รูปภาพจริง ภาพขาว-ด�า หรือภาพสี ส่งเรื่องไปยัง
บรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ สมาคมคหเศรษฐ- 
ศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมรชินูปถัมภ์ 538/2 
ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

 บทความวิจัยจะต้องผ่านการพิจารณาของผู้ทรงคุณวุฒิที่สมาคมฯแต่งตั้ง และแก้ไขตามค�าแนะน�า 
ทั้งนี้จะต้องเสียค่าใช้จ่าย 1,000 บาท (หนึ่งพันบาทถ้วน) และต้องเป็นสมาชิกวารสารฯ นี้ด้วย

คําแนะนําสําหรับผูเขียนบทความทางวิชาการหรือบทวิจัย
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