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วัตถุประสงค์
	 เพ่ือเผยแพร่ผลงานวิชาการด้านการพยาบาลและสุขภาพทุกสาขา ระบบบริการสุขภาพ การจัดการ
ข้อมูลสุขภาพ อาหารและบริการ เทคโนโลยีชีวภาพทางการแพทย์และอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร โภชนาการนวัตกรรมด้านสุขภาพและอาหาร และสาขาวิชาอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง สำ�หรับนักวิชาการ  
นักวิจัย อาจารย์ นักศึกษา และบุคคลทั่วไป

ขอบเขตผลงานที่รับตีพิมพ์
	 1.	 ขอบเขตเนื้อหาประกอบด้วย ด้านการพยาบาลและสุขภาพทุกสาขา ระบบบริการสุขภาพ  
การจัดการข้อมูลสุขภาพ อาหารและบริการ เทคโนโลยีชีวภาพทางการแพทย์และอาหาร วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร โภชนาการ นวัตกรรมด้านสุขภาพและอาหาร และสาขาอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง
	 2. 	ประเภทผลงานวิชาการ ประกอบด้วย บทความวิจัย และบทความวิชาการ
	 3. 	ภาษาของผลงานวิชาการ ได้แก่ ภาษาไทยและอังกฤษ

นโยบายการพิจารณากลั่นกรองบทความ
	 1.	 บทความที่จะได้รับการตีพิมพ์ ต้องผ่านการพิจารณากล่ันกรองจากผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer review)  
ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องจากหลากหลายสถาบันและไม่ได้สังกัดเดียวกันกับผู้เขียน จำ�นวน 3 ท่านต่อบทความ  
โดยผู้ทรงคุณวุฒิจะไม่ทราบข้อมูลของผู้เขียน (Double-Blind Peer review)
	 2. 	บทความท่ีจะได้รับการตีพิมพ์ ต้องไม่เคยตีพิมพ์เผยแพร่ที่ใดมาก่อนและไม่อยู่ในกระบวนการ 
พิจารณาของวารสารหรือสิ่งตีพิมพ์อื่นใด รวมทั้งผู้เขียนบทความต้องไม่ละเมิดหรือคัดลอกผลงานของผู้อื่น
	 3. 	บทความ ข้อความ ภาพประกอบ และตารางประกอบ ที่ตีพิมพ์ในวารสารเป็นความคิดเห็นและ 
ความรับผิดชอบของผู้เขียนแต่เพียงผู้เดียว ไม่เกี่ยวข้องกับสถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์แต่อย่างใด
	 4. 	กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์ในการเปล่ียนแปลง แก้ไข ชื่อ-สกุล และสังกัด ของผู้เขียนบทความ 
ไม่ว่ากรณีใด ๆ ทั้งสิ้น หลังจากออกหนังสือรับรองการตีพิมพ์บทความ
	 5. 	กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์ในการยกเลิกการตีพิมพ์บทความท่ีออกหนังสือรับรองการตีพิมพ์
บทความเรียบร้อยแล้ว
	 6. 	กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์ในการพิจารณาและตัดสินการตีพิมพ์บทความในวารสาร
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บทบรรณาธิการ

	 ปัจจุบันระบบสุขภาพท่ัวโลกกำ�ลังเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ทั้งความก้าวหน้า 

ทางเทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ (AI) ตลอดจนความคาดหวังของผู้รับบริการท่ีหลากหลายมากขึ้น  

ซึ่งเป็นความท้าทายของนักวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ เพื่อตอบสนองต่อการดูแลสุขภาพแบบองค์รวม 

และความยั่งยืนของระบบสุขภาพ

	 วารสารสุขภาพและอาหารเชิงสร้างสรรค์ฉบับนี้เป็นฉบับแรกของ ปี พ.ศ. 2569 ซึ่งได้ก้าวเข้าสู่ 

การดำ�เนินการเป็นปีที่ 4 แล้ว และพร้อมรับการประเมินเข้าสู่ฐานข้อมูลศูนย์ดัชนีการอ้างอิงวารสารไทย (TCI) 

วารสารของเราไดต้ระหนักถึงคณุภาพของบทความ ทัง้บทความวจัิยและบทความวชิาการจากหลากหลายสถาบนั 

ดังน้ัน สำ�หรับวารสารฉบับนี้มีบทความวิจัย ได้แก่ 1) ผลของโปรแกรมช้อนตวงความดันดี ต่อระดับความรู้  

ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคโซเดียมในผู้ท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง 2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

จากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย 3) ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมของ 

ผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน 4) ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดและ 

การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรี และ 5) การพัฒนา 

ตำ�รับอาหารท้องถ่ินและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในกลุ่มผู้สูงอายุที่เป็นโรคเบาหวาน  

อำ�เภอชานุมาน จงัหวดัอำ�นาจเจรญิ นอกจากนี ้ยงัมบีทความทางวชิาการทีน่า่สนใจอกี 1 เรือ่ง ไดแ้ก่ การพฒันา

พาสต้าสุขภาพ: คุณค่าโภชนาการ คุณภาพประสาทสัมผัส และศักยภาพด้านความยั่งยืน ทางกองบรรณาธิการ

หวงัเปน็อยา่งยิง่วา่ บทความวจิยัและบทความทางวชิาการของวารสารฉบบันีจ้ะเปน็ประโยชนท์างวชิาการสำ�หรบั

ผู้อ่านทุกท่าน  

	 ทา้ยนี ้ขอขอบพระคณุคณะทีป่รกึษา กองบรรณาธกิาร ผู้เขียนบทความ และผู้ทรงคณุวฒุทีิใ่หค้ำ�แนะนำ�

และสนับสนุนการรังสรรค์วารสารฉบับนี้ข้ึนมา ขอขอบคุณท่านผู้อ่านทุกท่านที่ไว้วางใจให้เราเป็นส่วนหนึ่งของ

ข้อมูลเชิงวิชาการด้านสุขภาพที่น่าเชื่อถือ เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ดีต่อไป

บรรณาธิการ

ศาสตราจารย์ ดร.อารีวรรณ กลั่นกลิ่น
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บทความวิจัย
ผลของโปรแกรมช้อนตวงความดันดี ต่อระดับความรู้ ทัศนคติและพฤติกรรม 1 
การบริโภคโซเดียมในผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูง

พีชญา คล้ายจินดา พิชญากร พันเรือง แพรวพรรณ จันทร์มอญ
แพรวา ปราณีต ภูเบศวร์ ดอกกุหลาบ และวาสนา อูปป้อ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย 13
กมล สงบุญนาค

ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน 27
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การพัฒนาตำารับอาหารท้องถิ่นและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 55
ในกลุ่มผู้สูงอายุท่ีเป็นโรคเบาหวาน อำาเภอชานุมาน จังหวัดอำานาจเจริญ

นิตยา บุญท้าว สุชัญญา ทรัพยวาณิชกุล ธนทรัพย์ ปานนาค
ณัฐชยา มาตย์เหลือง ณฐกมล ผดาเวช และประเสริฐ ประสมรักษ์

บทความทางวิชาการ
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บทคัดย่อ

  โรคความดันโลหิตสูงเป็นโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง  (NCD)  ที่มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนในประชากรไทย  ซึ่งเกิดจาก 
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่นิยมใช้เครื่องปรุงรส  ทำาให้เกิดการบริโภคโซเดียมเกินความจำาเป็น  เพื่อแก้ไข 
ปัญหาดังกล่าวจึงศึกษาผลของโปรแกรมช้อนตวงความดันดีต่อระดับความรู้  ทัศนคติ  และพฤติกรรม 
การบริโภคโซเดียมในผู้ท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง  โดยการวิจัยกึ่งทดลองชนิดกลุ่มเดียววัดผลก่อนและหลัง 
กลุ่มตัวอย่างคือ  ผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูงที่มารับการรักษาในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำาบลดอนมะนาว 
จังหวัดสุพรรณบุรี  จำานวน  20  คน  เครื่องมือวิจัยประกอบด้วย  1)  โปรแกรมช้อนตวงความดันดี  ที่คณะผู้วิจัย 
พฒั นาขน้ึ ภายใตก้ รอบแนวคดิ KAP ประกอบดว้ ย 3 องคป์ ระกอบหลกั ไดแ้ ก ่ (1) ความร ู้ (Knowledge) เกย่ี วกบั 
ประโยชน์ของการควบคุมปริมาณบริโภคโซเดียม  การป้องกันภาวะแทรกซ้อนจากโรคความดันโลหิตสูง

(2) การเสริมสร้างทัศนคติ (Attitude) ที่ดีต่อการบริโภคอาหารที่โซเดียมตำ่า (3) การปรับพฤติกรรม (Practice)

การบริโภคโซเดียมโดยใช้นวัตกรรม  “ช้อนตวงความดันดี”  เป็นเครื่องมือในการปรุงอาหาร  โปรแกรมผ่าน 
การตรวจสอบความตรงตามเนื้อหา (Content Validity) จากผู้ทรงคุณวุฒิและปรับแก้ตามข้อเสนอแนะก่อนนำา 
ไปใชจ้ รงิ และ 2) แบบวดั ความร ู้ ทศั นคต ิ และพฤตกิ รรมการบรโิ ภคโซเดยี ม วเิ คราะหข์ อ้ มลู ดว้ ยสถติ เิ ชงิ พรรณนา 
และสถิติทดสอบวิลคอกซัน

  ผลการศกึ ษาพบวา่ กลมุ่ ตวั อยา่ งมคี ะแนนเฉลย่ี ความรหู้ ลงั การใชโ้ ปรแกรม (7.80 ± 1.10) ทศั นคต ิ (4.05 
± 0.37) และพฤติกรรมการบริโภคโซเดียม (2.76 ± 0.16) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p < 0.001) แสดง 
ให้เห็นว่า โปรแกรมช้อนตวงความดันดีมีประสิทธิผลในการเพ่ิมระดับความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค 
โซเดยี มของผทู้ เ่ี ปน็ โรคความดนั โลหติ สงู ชว่ ยใหก้ ลมุ่ ตวั อยา่ งสามารถปรบั พฤตกิ รรมการบรโิ ภคโซเดยี มใหเ้ หมาะสม

มากขึ้น และเป็นแนวทางในการส่งเสริมสุขภาพสำาหรับผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูงได้อย่างมีประสิทธิภาพ

คำาสำาคัญ: การบริโภคโซเดียม ความดันโลหิตสูง ความรู้ ทัศนคติ พฤติกรรม นวัตกรรม
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Abstract

		  Hypertension is an increasing Non-Communicable Disease (NCD) in the Thai population, 

stemming from a food culture that heavily relies on seasonings, leading to excessive sodium 

consumption. To address this problem, this study investigated the effects of the measuring 

spoon for healthy program on the levels of knowledge, attitudes, and sodium intake behaviors 

among people with hypertension. A quasi-experimental, one-group pretest-posttest design 

was used. The sample consisted of 20 people with hypertension receiving treatment at Don 

Manao Sub-district Health Promoting Hospital, Suphan Buri Province. The research instruments 

consisted of the following: 1) The measuring spoon for healthy program, developed by the 

researchers under the KAP (Knowledge, Action, and Appropriateness) framework, comprising  

three main components: (1) knowledge about the benefits of controlling sodium intake 

and preventing complications from hypertension; (2) fostering a positive attitude towards  

low-sodium food consumption; and (3) modifying sodium consumption behavior using the  

innovative “Good Sodium Measuring Spoon” as a cooking tool. The program underwent content 

validity testing and was revised based on feedback before implementation. 2) An assessment 

scale to measure knowledge, attitudes, and sodium consumption behavior. Data were analyzed 

using descriptive statistics and Wilcoxon signed-rank test.

		  The study found that the sample group showed statistically significant increases in 

knowledge (7.80 ± 1.10), attitude (4.05 ± 0.37), and sodium consumption behavior (2.76 ± 0.16) 

(p < 0.001). The measuring spoon for healthy program was effective in increasing knowledge, 

attitudes, and sodium intake behaviors among individuals with hypertension, enabling participants 

to adjust their sodium intake behaviors more appropriately, and is a guideline for promoting 

health for this group of patients effectively.

Keywords: Sodium Intake, Hypertension, Knowledge, Attitude, Behaviors, Innovation

บทนำ�

	 โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-Communicable 

Diseases; NCD) เป็นสาเหตุหลักของการเสียชีวิต 

และภาวะทุพพลภาพของประชากรโลกประมาณ  

43 ล้านคน คิดเป็นร้อยละ 75 ในปี พ.ศ. 2564 โดย

มีผู้เสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อก่อนอายุ 70 ​​ปี จำ�นวน  

18 ลา้นคน คดิเป็นรอ้ยละ 82 ของการเสยีชีวติกอ่นวัย 

อันควรเหล่านี้เกิดขึ้นในประเทศที่มีรายได้ต่ําและ 

ปานกลาง (World Health Organization [WHO], 

2025) หนึ่งในโรคท่ีสำ�คัญที่สุดในกลุ่มโรคไม่ติดต่อ

เรื้อรังนี้คือ โรคความดันโลหิตสูง ซึ่งนำ�ไปสู่ภาวะ 

แทรกซ้อนที่ รุนแรงและอันตรายถึ งชี วิต  เช่น  

โรคหลอดเลือดสมอง โรคหลอดเลือดหัวใจ ภาวะ 

หัวใจล้ม เหลว  และโรคไตวายเรื้ อรั ง  สำ�หรับ 

ประเทศไทยในปี 2568 พบความชุกโรคความดันโลหิตสูง 

ในประชากรอายุ 15 ปีขึ้นไปอยู่ที่ร้อยละ 25.4 โดย

พบในผู้ชายร้อยละ 26.7 และผู้หญิงร้อยละ 24.2  

แม้ประเทศไทยจะพัฒนาระบบการดูแลผู้ป่วยและ 

นำ�ผู้ป่วยเข้าสู่กระบวนการรักษาได้เพิ่มมากขึ้น แต่ยัง

มผู้ีปว่ยจำ�นวนมากทีไ่มส่ามารถควบคมุความดันโลหติ 



3วารสารสุขภาพและอาหารเชิงสร้างสรรค์ ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2569

ไดอ้ยา่งเหมาะสม ซึง่เพิม่ความเสีย่งตอ่ภาวะแทรกซ้อน

และการเสยีชีวติได ้(Wisetnakorn, 2025) ปัจจยัเสีย่ง

หลกัทีท่ำ�ใหเ้กดิโรคความดนัโลหติสงูคอื พฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงเกินกว่าท่ีร่างกาย

ควรได้รับ องค์การอนามัยโลก (WHO, 2026) ได้ให้

คำ�แนะนำ�ว่า บุคคลทั่วไปควรบริโภคโซเดียมไม่เกิน 

2,000 มิลลิกรัมต่อวัน แต่จากผลการเก็บข้อมูลการ

บริโภคโซเดียมในประชากรไทยด้วยวิธีการตรวจเก็บ

ปัสสาวะ 24 ชั่วโมง เพื่อสำ�รวจสุขภาพประชาชนไทย

ลา่สดุพบวา่ คนไทยมคีา่เฉลีย่การบรโิภคโซเดยีมสูงถงึ  

3,636-4,351 มิลลิกรัมต่อวัน ซึ่งเกินกว่าเกณฑ์ที่

กำ�หนดเกือบ 2 เท่า (Chailimpamontree et al., 

2021) ทั้งนี้เกิดจากวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของ

คนไทยที่นิยมใช้เครื่องปรุงรส เช่น นํ้าปลา ซีอิ๊ว เกลือ 

ผงปรุงรสและผงชูรส ในกระบวนการผลิตอาหาร 

ท้องถิ่น โดยเฉพาะอย่างยิ่งการคาดคะเนปริมาณ 

เครือ่งปรงุรสดว้ยความรูส้กึหรอืดว้ยสายตา เป็นปญัหา

สำ�คัญที่ทำ�ให้ผู้ป่วยและประชาชนทั่วไปได้รับโซเดียม

เกนิกวา่ทีค่วรจะเปน็โดยไมรู่ต้วั และรวมถงึการบรโิภค

อาหารบรรจุภัณฑ์และอาหารพร้อมรับประทาน เช่น 

บะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป อาหารแช่แข็ง ซึ่งล้วนมีปริมาณ

โซเดยีมสงู (Vijitsoonthornkul et al., 2023) การไดร้บั 

ปริมาณโซเดียมที่สูงเกินความต้องการอย่างต่อเนื่อง 

จะส่งผลให้ระดับความดันโลหิตสูงขึ้น และปัจจัย

เสี่ยงที่สำ�คัญที่ทำ�ให้เกิดโรคร่วม เช่น โรคหัวใจและ 

หลอดเลือด  โรคไต  และเพิ่มความรุนแรงของ 

โรคเบาหวาน (WHO, 2025) กระทรวงสาธารณสุข

ได้พยายามแก้ไขปัญหานี้ โดยมุ่งเน้นที่การรณรงค์ให้

ความรู้แก่ประชาชนถึงโทษของการบริโภคโซเดียม

เกินขนาด การส่งเสริมให้ผู้ป่วยควบคุมอาหารอย่าง

เคร่งครัด โดยเน้นการให้ความรู้ ความเข้าใจเรื่อง

อันตรายจากการบริโภคเกลือและโซเดียมในปริมาณ

สงูรว่มกับการซกัถามการบริโภคอาหารยอ้นหลัง และ

แนะนำ�การลดบรโิภคอาหารเคม็อยา่งถูกตอ้ง เปน็การ

ให้ข้อมูลเพื่อสนับสนุนการตัดสินใจในการดูแลตนเอง 

(Health Education Division, 2022)

	 จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า มีการศึกษา 

วิจัยเพื่อการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคเพื่อ

ลดเกลือโซเดียมในกลุ่มเสี่ยงโรคความดันโลหิตสูง  

พบการจัดกิจกรรมปรับเปล่ียนพฤติกรรมลดการ

บริโภคโซเดียม เช่น การให้ความรู้เกี่ยวกับการบริโภค

โซเดยีม การปรบัสตูรอาหาร การอา่นฉลากโภชนาการ 

การติดตามโดยการเยี่ยมบ้าน การแชร์เมนูอาหารลด

โซเดยีมทีร่บัประทานผา่นแอปพลเิคชนัไลน ์และการใช้

เครื่องมือ Salt Meter ในการวัดค่าโซเดียมในอาหาร 

เปน็ตน้ (Songsri et al., 2024; Piamsukwilai et al., 

2024; Isaya et al., 2024) ผลการวจิยัพบวา่ภายหลงั

เข้าร่วมกิจกรรมกลุ่มตัวอย่างมีค่าเฉลี่ยคะแนนความรู้  

และพฤติกรรมในการปรุงอาหารหลังการเข้าร่วม

กจิกรรมการปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมมคีา่เฉลีย่อยูร่ะดบัด ี 

และค่าเฉลี่ยความเค็มของอาหารมีค่าเฉลี่ยลดลง

อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (Songsri et al., 2024) แต่

อย่างไรก็ตามงานวิจัยข้างต้นยังขาดอุปกรณ์สำ�คัญ

ในการควบคุมปริมาณการบริโภคโซเดียมให้อยู่ใน

ปริมาณที่ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวันตามคำ�แนะนำ�

ขององคก์ารอนามยัโลก และจากการทบทวนเกีย่วกับ 

อุปกรณ์ในการควบคุมปริมาณการบริโภคโซเดียม 

พบวา่ มกีารสร้างนวตักรรมเพ่ือลดการบริโภคโซเดยีม 

เช่น นวัตกรรมวงล้อพิชิตเค็ม (Pipatphon, 2023)  

สอ้มวดัความเคม็ (National Science and Technology  

Development Agency [NSTDA], 2025) เป็นต้น 

แต่อย่ างไรก็ตามนวัตกรรมดังกล่าวเป็น เพียง 

การวัดระดับความเค็มของอาหาร ยังขาดนวัตกรรม

ที่ใช้เป็นเครื่องมือในการปรุงอาหาร ซึ่งเป็นการแก้ไข

ปัญหาการบริโภคโซเดียมเกินความจำ�เป็นในผู้ที่

เป็นความดันโลหิตสูง ดังน้ันผู้วิจัยจึงนำ�นวัตกรรม  

“ช้อนตวงความดันดี” รายวิชาวิจัยและนวัตกรรม

ทางการพยาบาล มาใช้ในการออกแบบโปรแกรมเพื่อ

ช่วยให้ผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูงสามารถควบคุม

ปริมาณโซเดียมในการปรุงอาหาร และเสริมสร้าง 

ความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติที่ถูกต้อง และกระตุ้น 

ให้เกิดการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคโซเดียม

อย่างยั่งยืนในระยะยาว 
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วัตถุประสงค์

	 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบระดับความรู้ ทัศนคติ

และพฤตกิรรมการบรโิภคโซเดยีมกอ่นและหลังการใช ้

โปรแกรมช้อนตวงความดันดีในผู้เป็นโรคความดัน

โลหติสงู โรงพยาบาลสง่เสรมิสุขภาพตำ�บลดอนมะนาว 

จังหวัดสุพรรณบุรี

กรอบแนวคิดการวิจัย

	 ประยุกต์ใช้ KAP Model (Schwartz, 1976)  

เป็นกรอบแนวคิด ในการศึกษาประกอบด้ วย  

3 องคป์ระกอบหลกั ไดแ้ก่ 1) ความรู ้(Knowledge-K) 

คือ ความเข้าใจ ข้อมูลข่าวสาร หรือสิ่งที่บุคคลได้รับรู้ 

เก่ียวกับเรื่องนั้น ๆ 2) ทัศนคติ (Attitude-A) คือ 

ความรู้สกึ ความเชือ่ ความคดิเหน็ หรอืการประเมนิคา่  

(ยอมรับ/ปฏิเสธ) ต่อเร่ืองนั้น ๆ ซ่ึงมักได้รับอิทธิพล

จากความรู ้3) การปฏบิติั (Practice-P) คอื พฤติกรรม

หรอืการลงมอืทำ�จรงิ ซึง่เปน็ผลสบืเนือ่งมาจากความรู ้

และทศันคต ิอธบิายไดว้า่เมือ่ผูท้ีเ่ปน็ความดนัโลหติสูง 

มีความรู้ (Knowledge) ความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับ

ผลกระทบของโซเดียมต่อความดันโลหิต จะนำ�ไปสู่

การปรับเปลี่ยนทัศนคติ (Attitude) ความเชื่อ ความ

ตระหนัก และมุมมองเชิงบวกเกี่ยวกับการลดโซเดียม

ในอาหาร และทั้งสองอย่างจะส่งผลร่วมกันทำ�ให้เกิด

พฤติกรรมการปฏิบัติ (Practice) เพื่อลดการบริโภค

โซเดียมได้ 

โปรแกรมช้อนตวงความดันดี

สัปดาห์ที่ 1: กิจกรรมการให้ความรู้ (Knowledge)
• ความดันโลหิตกับการลดการบริโภคโซเดียม 
• สาเหตุและภาวะแทรกซ้อนจากโรคความดันโลหิตสูง 
• คำ�แนะนำ�วิธีการใช้งานของนวัตกรรม 
  “ช้อนตวงความดันดี”

สัปดาห์ที่ 2: กิจกรรมการปฏิบัติ (Practice)
• “การปรุงอาหารลดโซเดียมเพื่อสุขภาพ” 
  โดยใช้ช้อนตวงความดันดี 
• การแลกเปลี่ยนทักษะวิธีการปรุงอาหาร 
  เพื่อลดโซเดียม

สัปดาห์ที่ 3: กิจกรรมเสริมสร้างทัศนคติ (Attitude)
• สะท้อนคิดและแลกเปลี่ยนมุมมอง
  ทัศนคติต่อประสบการณ์ หลังจากใช้
  “ช้อนตวงความดันดี” 

1. ระดับความรู้: ปริมาณโซเดียม

เหมาะสมและความเข้าใจ

ของกลุ่มตัวอย่าง

2. พฤติกรรมการบริโภคโซเดียม: 

ควบคุมปริมาณโซเดียม 

3. ทัศนคติ: ความตระหนักรู้และ

ความรับผิดชอบในการดูแล

ตนเอง

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย
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วิธีการวิจัย

	 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยก่ึงทดลอง (Quasi- 

Experimental Research) แบบกลุ่มเดียววัดผลก่อน

และหลัง (One-Group Pretest-Posttest Design) 

	 1. 	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ประชากรคือ 

ผู้ที่ได้รับการวินิจฉัยจากแพทย์ว่าเป็นโรคความดัน

โลหิตสูงที่มารับบริการที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ตำ�บลดอนมะนาว จังหวัดสุพรรณบุรี ระหว่างเดือน

กันยายน-ตุลาคม 2568 กำ�หนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง

โดยใช้โปรแกรม G*Power 3 (Faul et al., 2007) ที่

ระดับนัยสำ�คัญที่ .05 อำ�นาจการทดสอบ (Power of 

Test) .80 และขนาดอิทธิพล (Effect Size) .80 ที่ได้ 

จากการทบทวนวรรณกรรมเรื่องประสิทธิพลของ

โปรแกรมการวัดความดันโลหิตด้วยตนเองที่บ้านใน 

ผูป้ว่ยโรคความดนัโลหติสงูทีค่วบคมุไมไ่ด ้คลินกิผู้ปว่ย

นอกปฐมภูม ิโรงพยาบาลแพร ่ของ Kontharakul และ 

Nitikonkosol (2024) คำ�นวณขนาดกลุ่มตัวอย่างได้

จำ�นวน 16 คน และเพือ่ป้องกนัการสญูหายของขอ้มลู

กลุ่มตัวอย่าง ผู้วิจัยจึงได้เพิ่มขนาดกลุ่มตัวอย่าง 20% 

(Polit & Hungler, 1999) ดังนั้นขนาดตัวอย่างของ

กลุ่มทดลองเท่ากับ 20 คน ทำ�การเลือกกลุ่มตัวอย่าง

แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ตามเกณฑ์การ

คดัเขา้ ไดแ้ก ่1) เปน็ผูท้ีไ่ดร้บัการวนิจิฉยัจากแพทยว์า่

เป็นโรคความดันโลหิตสูง 2) อายุ 35 ปีขึ้นไป ทั้งเพศ

ชายและเพศหญิง 3) ประกอบอาหารรับประทานเอง 

4) สามารถสื่อสาร อ่านและเขียนหนังสือภาษาไทยได้  

5) ยินยอมเป็นอาสาสมัครเข้าร่วมงานวิจัย และ

เกณฑ์การคัดออกคือ 1) เข้าร่วมโปรแกรมการวิจัยไม่

ครบตามที่กำ�หนด 2) เป็นผู้พิการทางสายตา ได้แก่  

ตาบอดสี

	 2. 	เครื่องมือและคุณภาพเครื่องมือการวิจัย 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้

		  2.1 	เครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่ 

โปรแกรมช้อนตวงความดันดี  ที่ประกอบด้วย 

แผนการสอนที่ผู้วิจัยออกแบบและพัฒนาภายใต้ 

กรอบแนวคิดทฤษฎีความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรม 

(KAP Model) (Schwartz, 1976) และนวัตกรรม 

“ชอ้นตวงความดันดี” เปน็เคร่ืองมอืในการปรงุอาหาร

สำ�หรับผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูงที่พัฒนาขึ้นโดย 

ผู้วิจัยตามแนวคิด Design Thinking ได้นวัตกรรม 

ชอ้นตวงทีม่ขีนาดและสต่ีางกนั ได้แก ่สฟีา้ (1 ชอ้นโตะ๊)  

สีเหลือง (1 ช้อนชา) สีส้ม (1/2 ช้อนชา) และสีม่วง 

(1/4 ช้อนชา) โดยเลือกใช้วัสดุ Food Grade พร้อม

คู่มือที่บอกปริมาณโซเดียม สามารถใช้ตวงเครื่องปรุง 

ชนิดนํ้าและผงได้  และได้ผ่านการตรวจสอบจาก 

ผู้ทรงคุณวุฒิจำ�นวน 3 ท่านพบว่า มีค่า IOC อยู่

ระหว่าง 0.67-1.00 และมีค่าแอลฟาของครอนบาค 

(Cronbach’s Alpha Coefficient) ของแบบสอบถาม

ความพึงพอใจเท่ากับ 0.82

			   โดยมีระยะเวลาในการดำ�เนินกิจกรรม

จำ�นวน 3 สัปดาห์ ดังนี้ สัปดาห์ที่ 1 เป็นกิจกรรม 

การให้ความรู้ (Knowledge) เรื่องความดันโลหิตกับ

การลดการบริโภคโซเดียม สาเหตุและภาวะแทรกซ้อน

จากโรคความดันโลหิตสูง และคำ�แนะนำ�วิธีการใช้งาน 

ของนวัตกรรม “ช้อนตวงความดันดี” สัปดาห์ที่ 2 

กิจกรรมการปฏิบัติ (Practice) การปรุงอาหารลด

โซเดียมเพื่อสุขภาพ โดยใช้ “ช้อนตวงความดันดี” 

และการแลกเปล่ียนทักษะวิธีการปรุงอาหารเพื่อ

ลดโซเดียม สัปดาห์ท่ี 3 กิจกรรมเสริมสร้างทัศนคติ  

(Attitude) โดยการสะท้อนความคิดและแลกเปลี่ยน

มมุมอง ทศันคติต่อประสบการณห์ลังจากใช ้“ชอ้นตวง 

ความดันดี” โปรแกรมผ่านการตรวจสอบความตรง

ตามเนื้อหา (Content Validity) จากผู้ทรงคุณวุฒิ

จำ�นวน 3 ท่าน ได้แก่ อาจารย์พยาบาลผู้เชี่ยวชาญ

ด้านการพยาบาลผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ 1 ท่าน อาจารย์

พยาบาลผู้เชี่ยวชาญด้านโรคหลอดเลือดสมอง 1 ท่าน 

และอาจารย์พยาบาลผู้เชี่ยวชาญด้านการพยาบาล

ชุมชน 1 ท่าน ได้ค่าดัชนีความตรงเชิงเนื้อหาทั้งฉบับ 

(Scale-Level Content Validity Index) เท่ากับ 

0.82 และปรับแก้ตามข้อเสนอแนะก่อนนำ�ไปใช้จริง

		  2.2 	เครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล 

ได้แก่ แบบสอบถามเรื่องการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม
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เสีย่งโรคไมต่ดิตอ่เรือ้รงัดา้นการบรโิภคอาหารรสเคม็ท่ี

ดดัแปลงมาจากงานวจิยัของ Muangkae et al. (2020) 

ประกอบด้วย 4 ส่วน ได้แก่ 1) แบบสอบถามข้อมูล 

สว่นบคุคล ได้เเก ่เพศ อาย ุระดบัการศกึษา อาชพีหลกั  

ความเพียงพอของรายได้ในรอบ 6 เดือนที่ผ่านมา  

โรคประจำ�ตัว 2) แบบสอบถามความรู้เก่ียวกับการบริโภค 

อาหารรสเค็ม ท่ีเกี่ยวข้องกับโรคความดันโลหิตสูง 

จำ�นวน 9 ข้อ ลักษณะข้อคำ�ถามเป็นปรนัยม ี2 คำ�ตอบ 

คือ ใช่และไม่ใช่ โดยตอบถูกให้ 1 คะแนน ตอบผิดให้  

0 คะแนน เกณฑ์การแปลผลใช้ทฤษฎีการแบ่งระดับ

ของ Bloom (1971) ดงันี ้คะแนน 7-9 คะแนน หมายถงึ  

ระดับความรู้สูง คะแนน 4-6 คะแนน หมายถึง ระดับ

ความรู้ปานกลาง และคะแนน 0-3 คะแนน หมายถึง  

ระดับความรู้ต่ํา 3) แบบสอบถามทัศนคติเกี่ยวกับ 

การบริโภคอาหารรสเค็มที่เกี่ยวข้องกับโรคความดัน

โลหิตสูงจำ�นวน 13 ข้อ โดยมีข้อคำ�ถามทั้งเชิงบวก 

และลบ  ลักษณะข้อคำ�ถามเป็นแบบประมาณค่า  

(Rating Scale) ตัง้แต ่1-5 ระดบัคอื เหน็ดว้ยมากท่ีสุด  

จนถึงเห็นด้วยน้อยที่สุด  ใช้เกณฑ์การแปลผลใน

การแบ่งกลุ่มคะแนนเป็นมาตราอันดับ (Ordinal 

Scale) 5 ระดับของ Best (1977) ดังนี้ ค่าคะแนน

เฉลี่ย 4.50-5.00 แสดงว่ามีทัศนคติในระดับมากที่สุด  

คา่คะแนนเฉลีย่ 3.50-4.49 แสดงวา่มทีศันคตใินระดับ

มาก ค่าคะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 แสดงว่ามีทัศนคติใน

ระดับปานกลาง ค่าคะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 แสดงว่า 

มีทัศนคติในระดับน้อย และค่าคะแนนเฉลี่ย 0.50-

1.49 แสดงว่ามีทัศนคติในระดับน้อยที่สุด และ  

4) แบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหารรสเค็ม 

ต่อการลดโอกาสการเกิดโรคความดันโลหิตสูงจำ�นวน 

15 ข้อ ลักษณะเป็นคำ�ถามแบบประมาณค่า (Rating  

Scale) 1-3 ใช้เกณฑ์การแปลผลในการแบ่งกลุ่ม

คะแนนเป็นมาตราอันดับ (Ordinal Scale) 3 ระดับ

ของ Best (1977) ดังนี้ ค่าคะแนนเฉลี่ย 2.34-3.00  

แสดงว่ามีระดับพฤติกรรมท่ีดี ค่าคะแนนเฉลี่ย 1.68-

2.33 แสดงว่ามีทัศนคติระดับปานกลาง ค่าคะแนน

เฉลี่ย 1.00-1.67 แสดงว่ามีทัศนคติในระดับที่ไม่

ถูกต้อง นำ�แบบสอบถามไปตรวจสอบความเชื่อม่ัน  

(Reliability) โดยทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่างที่มี

คุณสมบัติใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างจำ�นวน 20 คน 

โดยแบบสอบถามความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหาร

รสเค็ม หาความความเชื่อมั่นของแบบสอบถามโดย

หาค่า Kuder-Richardson 20 (KR-20) เท่ากับ 0.81 

แบบสอบถามทศันคติเกีย่วกบัการบรโิภคอาหารรสเคม็

และแบบสอบสามพฤติกรรมการบริโภคอาหารรสเคม็

ตอ่การลดโอกาสการเกดิโรคความดนัโลหติสงู หาความ

ความเช่ือมั่นของแบบสอบถามโดยหาค่าสัมประสิทธิ์

แอลฟาครอนบาค เท่ากับ 0.93 และ 0.82 ตามลำ�ดับ

	 3. 	การเก็บรวบรวมข้อมูล หลังโครงร่างวิจัย 

ได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม 

การวิจัยในมนุษย์แล้ว ผู้วิจัยได้ทำ�หนังสือถึงผู้อำ�นวยการ 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำ�บลดอนมะนาว อำ�เภอ

สองพ่ีนอ้ง จังหวดัสุพรรณบรีุ เพ่ือขออนญุาตดำ�เนนิการ 

เก็บรวบรวมข้อมูลวิจัย และประกาศเชิญชวนอาสาสมัคร 

ผ่านป้ายประชาสัมพันธ์และ QR Code คัดเลือกกลุ่ม

ตัวอย่างแบบเจาะจงตามเกณฑ์การคัดเข้า และชี้แจง

วัตถุประสงค์ขอความยินยอมเข้าร่วมวิจัย ดำ�เนินการ 

เ ก็ บ รวบรวมข้ อมู ล โดย ให้ กลุ่ ม ตั วอย่ า งตอบ

แ บ บ ส อ บ ถ า ม เ กี่ ย ว กั บ ค ว า ม รู้ ทั ศ น ค ติ แ ล ะ 

พฤติกรรมการบริโภคโซเดียมก่อนเข้าร่วมโปรแกรม 

และดำ�เนินการทำ�กิจกรรมตามโปรแกรมโดยใช้ 

ระยะเวลาในการดำ�เนินการทั้งหมด 3 สัปดาห์ และ

ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับความรู้ ทัศนคติและ

พฤติกรรมการบริโภคโซเดียมหลังเข้าร่วมโปรแกรม

	 4. 	การวิเคราะห์ข้อมูล ข้อมูลส่วนบุคคลใช้

สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรียบเทียบความแตกต่าง

ของคะแนนเฉลี่ยระดับความรู้ ทัศนคติ พฤติกรรม

การบริ โภคโซเดียมภายในกลุ่มใช้สถิติทดสอบ 

วลิคอกซัน (Wilcoxon Signed-Rank Test) เนือ่งจาก

การกระจายของขอ้มลูไมเ่ปน็การแจกแจงแบบโค้งปกติ
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การพิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่าง

	 ก า ร วิ จั ย ค ร้ั ง นี้ ไ ด้ ผ่ า นก า ร รั บ รอ ง จ าก 

คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี สุพรรณบุรี ตาม

เอกสารรับรองหมายเลข EC-020/2568 วันที่ 2 

ตุลาคม พ.ศ. 2568 โดยผู้วิจัยได้ชี้แจงให้กลุ่มตัวอย่าง

ทราบถึงวัตถุประสงค์ ขั้นตอนการดำ�เนินงานวิจัย 

รวมทั้งความเสี่ยงและประโยชน์ในการเข้าร่วม 

การวิจัย และเปิดโอกาสให้กลุ่มตัวอย่างตัดสินใจ 

เข้าร่วมการศึกษาด้วยตนเองพร้อมท้ังการลงนาม

ยินยอม ท้ังนี้กลุ่มตัวอย่างสามารถปฏิเสธการเข้าร่วม

โครงการวิจัยนี้ได้หรือสามารถถอนตัว จากโครงการ

วิจัยนี้เมื่อใดก็ได้ โดยไม่ต้องแจ้งเหตุผล ข้อมูลส่วนตัว 

และขอ้มูลทีไ่ดจ้ากการศกึษาวจิยัจะถกูเกบ็รวบรวมไว้

ในรปูเอกสารและอเิล็กทรอนกิส ์ซึง่จะเกบ็ไวเ้ป็นความ

ลับและนำ�มาใช้ในการศึกษาครั้งนี้เท่านั้น

ผลการวิจัย

	 ขอ้มลูส่วนบุคคลของกลุม่ตัวอยา่งสว่นใหญเ่ปน็

เพศหญงิจำ�นวน 14 ราย (รอ้ยละ 70) มคีา่เฉลีย่น้ําหนัก  

57.02 กโิลกรมั (Median = 3.00, IQR = 1.75) สว่นสูงเฉล่ีย  

155.65 เซนติเมตร (Median = 3.00, IQR = 1.00) 

และอายเุฉลีย่ 71.30 ปี (Median = 5.00, IQR = 1.00)  

ระดับการศึกษาส่วนใหญ่จบประถมศึกษาจำ�นวน  

14 ราย (ร้อยละ 70) อาชีพหลักคือเกษตรกรจำ�นวน  

7 ราย (ร้อยละ 35) รายได้ในรอบ 6 เดือนที่ผ่านมา  

ไม่เพียงพอกับรายจ่ายจำ�นวน 11 ราย (ร้อยละ 55) 

ด้านสุขภาพพบว่า มีโรคประจำ�ตัวจำ�นวน 17 ราย 

(ร้อยละ 85) โดยโรคที่พบบ่อยคือ ไขมันในเลือดสูง

จำ�นวน 8 ราย (ร้อยละ 40) และเบาหวานจำ�นวน 

7 ราย (ร้อยละ 35) กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ประกอบ

อาหารดว้ยตนเองจำ�นวน 17 ราย (รอ้ยละ 85) มเีพียง 

จำ�นวน 3 ราย (ร้อยละ 15) ที่คนในครอบครัวเป็น

คนประกอบอาหาร รสชาติอาหารที่บริโภคส่วนใหญ่

ชอบอาหารรสจืดจำ�นวน 10 ราย (ร้อยละ 55) วิธีปรุง 

อาหารทีพ่บบอ่ยคือประเภททอดจำ�นวน 8 ราย (ร้อยละ  

40) การออกกำ�ลังกายส่วนใหญ่ไม่ออกกำ�ลังกาย 

จำ�นวน 8 ราย (รอ้ยละ 40) การรบัประทานยาตอ่เนือ่ง

สมํา่เสมอจำ�นวน 20 ราย (รอ้ยละ 100) ไม่เคยสบูบหุรี่

จำ�นวน 17 ราย (รอ้ยละ 85) และไมเ่คยดืม่สรุาจำ�นวน 

15 ราย (ร้อยละ 75)

	 เปรยีบเทยีบความแตกตา่งของคา่เฉลีย่คะแนน

ดา้นความรู ้ทศันคต ิและพฤตกิรรมการบรโิภคโซเดยีม 

กอ่นและหลังการใชโ้ปรแกรมนวัตกรรมชอ้นตวงความ

ดันดี ผลการวิจัยพบว่า ความรู้ของกลุ่มตัวอย่างก่อน

และหลังการใช้โปรแกรมฯ มีคะแนนเฉล่ียรวม 5.20 

± 1.88 และ 7.80 ± 1.10 ตามลำ�ดับ โดยค่าเฉลี่ย

คะแนนด้านความรู้หลังการใช้โปรแกรมฯ สูงกว่าก่อน

ดำ�เนินการอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (Z = -3.75, p = 

.001) ด้านทัศนคติผลการวจัิยพบวา่ กอ่นและหลังการ

ใชโ้ปรแกรมฯ กลุม่ตวัอยา่งมคีะแนนเฉลีย่รวม 3.31 ± 

0.24 และ 4.05 ± 0.37 ตามลำ�ดบั โดยคา่เฉลีย่คะแนน

ด้านทัศนคติหลังการใช้โปรแกรมฯ สูงกว่าก่อนการใช้

โปรแกรมฯ อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (Z = -3.92, p 

= .001) ดา้นพฤตกิรรมผลการวจิยัพบวา่ กอ่นและหลัง

การใช้โปรแกรมฯ มีคะแนนเฉลี่ยรวม 2.40 ± 0.22 

และ 2.76 ± 0.16 ตามลำ�ดบั โดยคา่เฉลีย่คะแนนด้าน

พฤตกิรรมหลงัการใชโ้ปรแกรมฯ สงูกวา่กอ่นการใชโ้ปร

แกรมฯ อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (Z = -3.83, p = 

.001) ดังตารางที่ 1



8 JOURNAL OF HEALTH AND FOOD CREATION Vol. 4 No. 1 January - June 2026

ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคโซเดียมในผู้ที่เป็นโรคความดัน

โลหิตสูง ก่อนและหลังการใช้โปรแกรมฯ (n = 20)

รายละเอียด Mean S.D. Median  Z p-value

ด้านความรู้

ก่อนดำ�เนินการ 5.20 1.88 5.00 -3.75 .001**

หลังดำ�เนินการ 7.80 1.10 8.00

ด้านทัศนคติ

ก่อนดำ�เนินการ 3.31 0.24 3.38 -3.92 .001**

หลังดำ�เนินการ 4.05 0.37 4.07

ด้านพฤติกรรม

ก่อนดำ�เนินการ 2.40 0.22 2.38 -3.83 .001**

หลังดำ�เนินการ 2.76 0.16 2.80

**p < .001

การอภิปรายผลการวิจัย

	 ผลการศึกษาพบว่า หลังเข้าร่วมโปรแกรม

นวัตกรรม “ช้อนตวงความดันดี” ผู้ท่ีเป็นโรคความ

ดนัโลหิตสงูมรีะดบัความรู ้ทศันคต ิและพฤตกิรรมการ

บรโิภคโซเดยีมสงูกว่ากอ่นทดลองอยา่งมนัียสำ�คญัทาง

สถิติ สามารถอภิปรายตามแนวคิด KAP Model ของ 

Schwartz (1976) ดังนี้ 

	 ด้านความรู้ (Knowledge) การที่กลุ่มตัวอย่าง

มีคะแนนความรู้เพิ่มขึ้น เป็นผลจากการใช้นวัตกรรม

ช้อนตรวจความดันดีเป็นสื่อการเรียนรู้ที่เป็นรูปธรรม 

ช่วยให้ผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูงเข้าใจปริมาณ

โซเดียมที่แฝงอยู่ในเครื่องปรุงรสได้ชัดเจนกว่าการให้

ความรู้แบบบรรยายเพียงอย่างเดียว สอดคล้องกับ 

งานวิจัยของ Pasha และ Habib (2025) ที่ระบุว่า 

ความเข้าใจที่ถูกต้องเก่ียวกับแหล่งที่มาของโซเดียม

เป็นปัจจัยพื้นฐานสำ�คัญในการควบคุมความดันโลหิต 

และการศึกษาของ Sernthaisong (2024) ท่ีศึกษา

ผลของโปรแกรมการให้ความรู้ด้านโภชนาการร่วมกับ

การใชเ้ครือ่งวดัความเคม็ตอ่การลดการบรโิภคโซเดียม 

ระดับความดันโลหิต และอัตราการกรองของไตใน 

ผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูงที่ควบคุมไม่ได้พบว่า  

ภายหลังการเข้าร่วมโปรแกรมกลุ่มทดลองมีค่าเฉลี่ย 

ความดันโลหิตซิสโตลิกลดลงอย่างมีนัยสำ�คัญ  

(p-value = 0.02) เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม และ

พบว่านอกจากการให้ความรู้ด้านโภชนาการแล้ว 

การใช้เคร่ืองมือวัดความเค็ม (Salt Meter) ยังเป็น

เครือ่งมอืสนบัสนนุการการตัดสินใจเพือ่การดูแลตนเอง

ของผู้ท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูงอีกตัว เช่นเดียวกับ

การใช้นวัตกรรมช้อนตวงความดันดีเพื่อเป็นเครื่องมือ 

วัดปริมาณโซเดียม ทำ�ให้กลุ่มตัวอย่างเกิดความ

ตระหนักรู้ในการควบคุมปริมาณการบริโภคโซเดียม 

(Chandra et al., 2025) 

	 ด้านทัศนคติ (Attitude) ทัศนคติของกลุ่มตัวอย่าง 

ท่ีมีต่อการลดบริโภคโซเดียมมีค่าเฉล่ียเพ่ิมข้ึน ท้ังน้ี

เป็นผลมาจากการให้ความรู้เก่ียวกับประโยชน์ของ

การควบคุมปริมาณบริโภคโซเดียม การป้องกันภาวะ

แทรกซ้อนจากโรคความดันโลหิตสูง ประกอบกับการ

สาธิตและการฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารโดยใช้

นวัตกรรมช้อนตวงความดันดี ช่วยลดความกังวลเร่ือง

รสชาติอาหารท่ีเปล่ียนไป โดยเปล่ียนจากการ “ห้ามกิน”  
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เป็นการ “ควบคุมด้วยตนเอง” ซึ่งสร้างความรู้สึก

เชื่อมั่นในความสามารถของตนเอง (Self-Efficacy) 

สอดคล้องกับแนวคิดของ Farapti et al. (2024)  

ที่ ชี้ ให้ เห็นว่ าทั ศนคติและการรับรู้ รสสัมผั สที่

เปลี่ยนแปลงไปตามวัยมีผลต่อการเลือกบริโภค และ

จากการศึกษาของ Ong et al. (2026) พบว่าผู้ที่มี

ทัศนคติที่ไม่ดีต่อการลดปริมาณเกลือ (p < 0.001)  

มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำ�คัญกับการปฏิบัติท่ีไม่ 

เหมาะสมในการควบคุมปริมาณเกลือในอาหาร 

(p < 0.001) และอุปสรรคสำ�คัญประการหนึ่งใน

การนำ�ทัศนคติเชิงบวกนี้ไปสู่การปฏิบัติจริง นั่นคือ

รสชาติ ผู้ป่วยส่วนใหญ่เห็นพ้องต้องกันว่าอาหารท่ีมี

เกลือต่ําน้ันจืดชืด ซึ่งการรับรู้รสชาตินี้เป็นอุปสรรคที่

พบได้ทั่วไปในการลดปริมาณเกลือในประชากรทั่วไป 

ดังนั้นการที่โปรแกรมนวัตกรรมช้อนตวงความดันดีมี

การผสมผสานระหว่างการให้ความรู้ การใช้นวัตกรรม 

ตัวอย่างเมนูอาหาร และการสาธิตการปรุงอาหารโดย

ใช้นวตักรรมช้อนตวงความดนัด ีทำ�ใหล้ดอปุสรรคการ

รบัรูช้าติอาหาร ทำ�ให้กลุม่ตวัอย่างเกดิทัศนคตเิชงิบวก  

ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยด้านทัศนคติสูง ข้ึนหลังเข้าร่วม

โปรแกรม

	 ด้านพฤติกรรม (Practice) พฤติกรรมการ

บริโภคโซเดียมที่ลดลงอย่างชัดเจนในงานวิจัยนี้   

สะท้อนให้เห็นว่านวัตกรรมช้อนตวงความดันดี 

ทำ�หน้าที่ เป็น เครื่ อง เตือนสติ ในขณะปรุ งหรือ 

รับประทานอาหาร ซึ่งช่วยปิดช่องว่างระหว่างความรู้ 

และการปฏบิติัทีม่กัพบในงานวจัิยท่ีผา่นมา (Chandra  

et al., 2025) การใชเ้ครือ่งมอืนีช้ว่ยใหผู้ป้ว่ยหลีกเล่ียง 

การเติมเกลือหรือนํ้าปลาเพิ่มในมื้ออาหาร ซ่ึงเป็น

ปจัจยัเสีย่งหลกัของโรคความดนัโลหติสงู เชน่เดียวกบั

ขอ้เสนอแนะของ Kanharura และ Chupanit (2023)  

ที่ระบุว่าพฤติกรรมการบริโภคโซเดียมในบริบทไทย 

มกัเกดิจากความเคยชนิ และมกัเพิม่รสชาติอาหารดว้ย

การเติมเคร่ืองปรุงรส เช่น น้ําปลา ซอสหอยนางรม 

ซอ๊ิีว ซอสพรกิ ซอสมะเขอื หรอืนํา้จิม้ตา่ง ๆ  ถึงรอ้ยละ 

80.2 การมีนวัตกรรมที่ช่วยตรวจสอบปริมาณโซเดียม

ในเชิงประจักษ์จึงเป็นกลยุทธ์ที่มีประสิทธิภาพในการ

ปรบัเปลีย่นพฤติกรรมอยา่งยัง่ยนื ประกอบกบักิจกรรม

ในโปรแกรมฯ มีการฝึกปฏิบัติและสาธิตการประกอบ

เมนูอาหารที่เหมาะสม ทำ�ให้กลุ่มตัวอย่างมั่นใจว่า

สามารถนำ�นวัตกรรมช้อนตวงความดันดีไปใช้ในการ

ประกอบอาหารเพื่อลดการบริโภคโซเดียมได้

ข้อเสนอแนะในการนำ�ผลการวิจัยไปใช้

	 1. 	ด้านการปฏิบัติการพยาบาล ควรมีการ 

ส่งเสริมให้พยาบาลและบุคลากรสาธารณสุขใช้

โปรแกรมนี้เป็นส่วนหนึ่งของการให้สุขศึกษาในคลินิก

โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs Clinic) และกิจกรรมเยี่ยม

บ้านเพื่อให้ผู้ป่วยสามารถปรับพฤติกรรมการบริโภค 

ลดเค็มได้จริงในชีวิตประจำ�วัน 

	 2. 	ด้านการศึกษาพยาบาล ควรสนับสนุนให้

นกัศกึษาพยาบาลต่อยอดในการพฒันานวตักรรมหรอื

เคร่ืองมอืทีใ่ชเ้ปน็ส่ือสนับสนุนโปรแกรมการใหค้วามรู้

และการปฏิบัติเพ่ือลดการบริโภคโซเดียม อีกท้ังควร

นำ�โปรแกรมไปใช้เป็นส่ือการเรียนการสอนในการ

ดำ�เนินงานสู่ระดับชุมชนหรือชมรมผู้สูงอายุเพื่อสร้าง

พฤติกรรมลดเค็มที่ยั่งยืน โดยส่งเสริมให้ครอบครัว

และชมุชนมสีว่นรว่มในการปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารร่วมกัน

	 3. 	ด้านการวิจัย ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบ

สองกลุ่ม และใช้การสุ่มเข้ากลุ่มแบบวิจัยเชิงทดลอง

กับกลุ่มผู้ที่เป็นความดันโลหิตที่รับประทานอาหาร

สำ�เร็จรูปหรืออาหารนอกบ้าน เพื่อขยายผลการนำ� 

โปรแกรมฯ ไปใช้ นอกจากนี้ควรศึกษาติดตามผลใน

ระยะยาวหลังเข้าร่วมโปรแกรมเพื่อประเมินความ

คงทนของการเปลี่ยนแปลงด้านความรู้ ทัศนคติ และ

พฤติกรรมการบริโภคโซเดียม รวมถึงผลต่อระดับ 

ความดันโลหิต และควรมีการวิจัยเปรียบเทียบ

ประสิท ธิผลของโปรแกรมนวัตกรรมช้อนตวง 

ความดันดีกับแนวทางการดูแลตามปกติ หรือกับ

โปรแกรมลดโซเดียมอื่น ๆ เพื่อหาความเหมาะสมของ

รูปแบบการดูแลที่สอดคล้องกับลักษณะของผู้ป่วย 
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แต่ละกลุ่ ม  นอกจากนี้ ควรขยายการศึกษาสู่  

กลุ่มเป้าหมายอื่น เช่น ผู้ป่วยโรคไตเรื้อรัง หรือกลุ่ม

เสี่ยงโรคความดันโลหิตสูง รวมถึงศึกษาปัจจัยทาง

สังคมและความรอบรู้ด้านสุขภาพที่ส่งผลต่อการปรับ

เปลี่ยนพฤติกรรม เพื่อนำ�ไปใช้ในการพัฒนาโปรแกรม

ให้มีประสิทธิผลและยั่งยืนมากยิ่งขึ้นในอนาคต

	 ข้อจำ�กัดของงานวิจัย การวิจัยครั้งนี้เป็นการ

ทดลองแบบกลุ่มเดียววัดก่อนและหลัง (One-Group 

Pretest-Posttest Design) ซึ่งไม่มีการเปรียบเทียบ

กับกลุ่มควบคุม จึงไม่สามารถสรุปได้ชัดเจนว่าผลที่ 

เกดิขึน้เป็นผลจากโปรแกรมทัง้หมด อกีทัง้กลุม่ตัวอยา่ง 

มีจำ�นวนน้อยและมาจากพื้นที่เดียว ทำ�ให้ไม่สามารถ

ขยายผลไปยังประชากรอื่นได้อย่างครอบคลุม และ 

ผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุจึงอาจมีข้อจำ�กัด 

ด้านการรับรู้และความจำ� รวมถึงไม่ได้ควบคุมปัจจัย

ส่วนบุคคล เช่น พฤติกรรมการออกกำ�ลังกาย การ 

สบูบหุรี ่และการใช้ยา นอกจากนีร้ะยะเวลาการติดตาม

ผลหลังเข้าร่วมโปรแกรมมีระยะสั้น จึงไม่สามารถ

ยืนยันได้ว่าพฤติกรรมการบริโภคลดโซเดียมจะคงอยู่

ในระยะยาวเพียงใด

กิตติกรรมประกาศ

	 ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณอาจารย์ท่ีปรึกษา

การวิจัยที่ให้คำ�แนะนำ�และข้อเสนอแนะอันมีคุณค่า 

ผูท้รงคณุวฒุท่ีิกรณุาตรวจสอบเครือ่งมอืวิจยั เจา้หนา้ท่ี

สาธารณสุขและโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำ�บล 

ดอนมะนาวที่อำ�นวยความสะดวกในการเก็บข้อมูล 

และผู้ เข้าร่วมการวิจัยทุกท่านที่ ให้ความร่วมมือ

และสละเวลาเข้าร่วมโปรแกรมนวัตกรรมช้อนตวง 

ความดันดีจนทำ�ให้งานวิจัยนี้สำ�เร็จลุล่วงไปด้วยดี
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บทคัดย่อ 

		  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาสูตรไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและ 

สารสกัดจากจิงจูฉ่าย จำ�นวน 3 สูตร โดยมีอัตราส่วนของการใช้เลซิตินอยู่ที่ร้อยละ 0.2, 0.5 และ 1.0 และ 

ทำ�การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ (9-Point Hedonic Scale) ด้านความพอดี  

(Just-About-Right-3-Scales) และด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลจาก 

กลุ่มตัวอย่างที่มีอายุระหว่าง 25 ถึง 55 ปี จํานวน 50 คน และทำ�การวิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสถิติสำ�เร็จรูป 

ผลการวิจัยพบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่ายสูตรที่มี

อัตราส่วนของการใช้เลซิตินอยู่ท่ีร้อยละ 0.5 ได้คะแนนด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์และด้านความชอบจาก

กลุ่มตัวอย่างมากท่ีสุด มีคะแนนอยู่ในระดับมากที่สุดทุกด้าน ได้แก่ สีของไอศกรีม เนื้อสัมผัสของไอศกรีม  

กลิ่นหอมของไอศกรีม รสหวานของไอศกรีม และความชอบโดยรวม เมื่อนำ�มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ 

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จากการพัฒนา 

งานวิจัยน้ีสามารถพัฒนาสูตรไอศกรีมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและจิงจูฉ่ายที่เหมาะสม พร้อมข้อมูล 

การยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้ประกอบการสามารถนำ�สูตรไปผลิตเชิงพาณิชย์ เกิดผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ

ทางเลือก และเพิ่มการใช้ประโยชน์วัตถุดิบไทย ส่งผลกระทบต่อการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจแก่ภาคเกษตรและ

อุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ ส่งเสริมสุขภาวะผู้บริโภค และสร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านอาหารฟังก์ชันและอาหาร

จากโปรตีนพืช

คำ�สำ�คัญ: ไอศกรีม ข้าวสินเหล็ก โปรตีนจากมะพร้าว สารสกัดจิงจูฉ่าย เลซิติน
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Abstract

  The objective of this research was to develop three formulations of rice milk ice cream 
made  from  Sinlek  rice,  fortified  with  coconut  protein  and  celery  extract.  The  formulations 
contained different ratios of lecithin at 0.2%, 0.5%, and 1.0%. Sensory evaluation was conducted 
using the 9-Point Hedonic Scale, Just-About-Right (JAR) 3-point scale, and product acceptance 
assessment. A questionnaire was used to collect data from 50 participants aged between 25 
and  55  years.  The  results  were  analyzed  using  a  statistical  software  package.  The  research 
findings  showed  that  the  formulation  containing  0.5 %  lecithin  received  the  highest   scores 
in both product acceptance and overall liking from the participants. All evaluated attributes 
were  rated  at  the  highest  level,  including  ice  cream  color,  texture,  aroma,  sweetness,  and 
overall acceptability. The analysis of variance and statistical comparison revealed a statistically 
significant  difference  at  the  0.05  level.  This  study  successfully  developed  an  optimized 
formulation of Sinlek rice-based ice cream enriched with coconut protein and white mugwort 
extract,  while  providing  empirical  evidence  on  consumer  acceptance.  The  findings  offer

practical  applications  for  commercial-scale  production,  supporting  the  development  of

innovative  health-oriented  food  products  and  increasing  the  value-added  utilization  of  Thai 
agricultural  resources.  The  outcomes  of  this  research  have  the  potential  to  contribute  to

economic growth within the agricultural and health food sectors, promote consumer health

and  well-being,  and  expand  scientific  knowledge  in  the  areas  of  functional  foods  and

plant-based foods.

Keywords: Ice Cream, Sinlek Rice, Coconut Protein, White Mugwort Extract, Lecithin

บทนำ� 

	 กระแสความใส่ใจด้านสุขภาพได้รับความนิยม

อย่างแพร่หลาย ผู้บริโภคยุคใหม่หันมาปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการใช้ชีวิต โดยเลือกรับประทานอาหารที่มี

คณุคา่ทางโภชนาการ เป็นประโยชนต์อ่รา่งกาย และมี

คณุสมบตัใินการปอ้งกนัโรคภยัไขเ้จ็บมากขึน้ (Plasek 

et al., 2020) ปัจจัยดังกล่าวส่งผลให้ความต้องการ

ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน (Functional Foods) และ

ผลติภัณฑท์างเลอืกเพือ่สุขภาพเตบิโตขึน้อยา่งตอ่เนือ่ง 

(Kasikorn Research Center, 2023)

	 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ของหวานที่ ได้รับ 

ความนิยมสูงในทุกเพศทุกวัย แต่ไอศกรีมทั่วไปมัก

มีส่วนประกอบหลักคือ นมวัว ไขมัน และนํ้าตาลใน

ปริมาณสูง (Goff & Hartel, 2013) การบริโภคอาหาร

ที่มีไขมันอิ่มตัว นํ้าตาลอิสระ และอาหารแปรรูปสูง 

เปน็ปจัจยัสำ�คญัทีเ่พิม่ความเสีย่งตอ่โรคไมต่ดิตอ่เรือ้รงั 

(NCDs) เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจและ 

หลอดเลือด และโรคมะเร็ง (World Health Organi-

zation, 2026) นอกจากนี้ยังมีกลุ่มผู้บริโภคที่มีภาวะ

ย่อยแลคโตสบกพร่อง และผู้ที่รับประทานอาหาร

วีแกน (Vegan) ที่ไม่สามารถบริโภคไอศกรีมจาก

นมวัวได้ (Fassio et al., 2018) จึงเกิดความต้องการ

ผลติภณัฑท์างเลอืกใหมท่ีเ่ปน็ไอศกรมีนมพืชทีม่คีณุคา่

ทางโภชนาการสูง (McClements et al., 2019)

	 ข้าวสินเหล็กเป็นข้าวสายพันธุ์ไทยท่ีได้รับ

การพัฒนาโดยศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัย 
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เกษตรศาสตร์ มีจุดเด่นคือเป็นข้าวที่มีดัชนีนํ้าตาลตํ่า

ถึงปานกลาง ซ่ึงส่งผลดีต่อการควบคุมระดับนํ้าตาล

ในเลือด นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยธาตุเหล็ก ใยอาหาร 

และวิตามินบี (Vanavichit et al., 2015) การนำ� 

ข้าวสินเหล็กมาใช้เป็นส่วนประกอบหลักในการทำ�

ไอศกรีมทดแทนนมวัว ไม่เพียงตอบโจทย์ผู้บริโภคท่ีมี

อาการแพ้นมวัว แต่ยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลผลิตทางการเกษตรของไทย (Rice Department, 

2021) นอกจากนีค้ณุสมบตัขิองคารโ์บไฮเดรตเชงิซ้อน 

และสตาร์ช (Starch) ในข้าวยังทำ�หน้าที่เป็นสาร 

ให้ความคงตัวตามธรรมชาติ (Natural Stabilizer)  

ซึ่งช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่เนียนนุ่ม และลดการ

เกิดเกล็ดนํ้าแข็งได้เป็นอย่างดี (Kwak et al., 2023)

	 อย่างไรก็ตามไอศกรีมที่ทำ�จากพืชหรือธัญพืช

มักมีข้อจำ�กัดในเรื่องของปริมาณโปรตีนที่ตํ่ากว่า

ไอศกรีมนมวัว (Aydar et al., 2020) โปรตีนข้าว 

ถือเป็นโปรตีนจากพืชคุณภาพสูงที่ย่อยง่าย มีโอกาส

ก่อให้เกิดอาการแพ้ตํ่า และมีคุณค่าทางชีวภาพสูง  

จึงเหมาะสำ�หรบัผูท้ีม่ภีาวะแพอ้าหาร และผูท้ีต่อ้งการ

แหล่งโปรตีนทางเลือก (Yang et al., 2023) การเสริม 

คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรตีนจากมะพร้าวซึ่ง

เป็นโปรตีนทางเลือกจากพืชที่ย่อยง่าย ปราศจาก

คอเลสเตอรอล และมีกรดอะมิโนที่จำ�เป็น จึงเป็น

ทางออกที่ช่วยเพิ่มความสมดุลทางโภชนาการให้กับ

ผลิตภัณฑ์ (Patil & Benjakul, 2018) นอกจากนี้ 

ไขมันดีจากมะพร้าวยังช่วยเพิ่มความมันวาวและ 

เนื้อสัมผัสที่เข้มข้นคล้ายคลึงกับไอศกรีมนมวัวดั้งเดิม

โดยไม่ต้องพ่ึงพาสารเสริมสังเคราะห์ (Fernandez  

et al., 2022) โปรตีนจากมะพร้าวประกอบด้วย 

กรดอะมิโนจำ�เป็นหลายชนิด ได้แก่ ลิวซีน (Leucine)  

ไอโซลิวซีน (Isoleucine) วาลีน (Valine) ไลซีน 

(Lysine) เมไทโอนีน (Methionine) ฟีนิลอะลานีน 

(Phenylalanine) ฮิสติดีน (Histidine) และทรีโอนีน 

(Threonine) ซึ่งมีส่วนช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

และแสดงศักยภาพในการใช้เป็นแหล่งโปรตีนทาง

เลือกจากพืช (Zolqadri et al., 2024) เพื่อยกระดับ 

ผลิตภัณฑ์ให้ เป็นไอศกรีมฟังก์ชันอย่างแท้จริง  

การเติมสารสกัดจิงจูฉ่ายจึงถูกนำ�มาประยุกต์ใช้  

จิงจูฉ่าย (Artemisia lactiflora Wall. ex DC.) เป็น 

พืชสมุนไพรที่นิยมบริโภคในเอเชีย  อุดมไปด้วย 

สารพฤกษเคมีจำ�พวกฟลาโวนอยด์ และฟีนอลิก  

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง  ช่วยต้านการอักเสบ  

ปรับสมดุ ลความ ดัน โลหิ ตและบำ�  รุ ง ร่ า งกาย  

(Kooltheat et al., 2021) การสกัดสารสำ�คัญ 

จากจิงจูฉ่ายมาผสานในไอศกรีมจะช่วยเพิ่มสรรพคุณ

ทางยา และสร้างเอกลักษณ์ใหม่ด้านรสชาติและกลิ่น

สัมผัส (Singh et al., 2025)

	 ดังนั้นงานวิ จัย น้ี จึ งมีแนวคิด ท่ีจะพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีน 

จากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย เพื่อตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ ผู้ที่แพ้นมวัว 

และกลุ่มวีแกน โดยมุ่งหวังที่จะได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มี 

รสชาติอร่อย เน้ือสัมผัสดี อุดมไปด้วยโปรตีนพืช  

ธาตุเหล็ก และสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งยังเป็น 

การส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในประเทศ ในการสร้าง

มลูคา่เพ่ิมทางเศรษฐกจิใหก้บัข้าวไทยและพืชสมนุไพร

อย่างยั่งยืน

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาอัตราส่วนการใช้ เลซิ ตินใน 

การพัฒนาสูตรไอศกรีมนํา้นมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตนี

มะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่าย

	 2. 	เพื่อศึกษาการทดสอบทางด้านประสาท

สัมผัส ได้แก่ ด้านความชอบ ด้านความพอดี และด้าน

การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

นํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัด

จากจิงจูฉ่าย

ทบทวนวรรณกรรม

	 ข้ าว สินเหล็ก เป็นข้ าว เจ้า สีดำ� ที่ มีคุณค่ า

ทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะสารแอนโทไซยานิน  

(Anthocyanin) ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสำ�คัญ 
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ที่ช่วยลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  เช่น  

โรคหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง (Zhou et al.,  

2019) นอกจากนี้ข้าวสีดำ�ยังมีใยอาหาร วิตามิน และ

แร่ธาตุสูงกว่าข้าวขาวทั่วไป จึงได้รับความนิยมใน

การนำ�มาพัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและอาหาร

ฟังก์ชัน (Priya et al., 2019) และ Leonarski et al.  

(2024) รายงานว่า ข้าวสีดำ�และผลพลอยได้จาก 

ข้าวสีดำ�มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง โดยเฉพาะ 

สารประกอบฟีนอลิกและแอนโทไซยานิน ซ่ึงมี

คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและช่วยส่งเสริมสุขภาพ  

อีกทั้ง Zhao et al. (2025) ยังกล่าวว่าข้าวสีดำ�มี

ศักยภาพในการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีสารอาหารและสารสำ�คัญที่

เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้แอนโทไซยานิน

ในข้าวสีดำ�ยังสามารถใช้เป็นสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์

อาหารได้ ช่วยเพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการและ 

ความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เคร่ืองด่ืม  

เบเกอรี ่และไอศกรมี (Zhou et al., 2019) โปรตีนหลัก 

ในข้าวทุกสายพันธุ์ รวมถึงข้าวสินเหล็ก ประกอบด้วย  

Glutelin (70-80%) Globulin(10-15%) Albumin 

(2-8%) Prolamin (2-5%) โดย Glutelin เป็นโปรตีน

หลกัทีม่กีรดอะมโินจำ�เปน็หลายชนดิ และมคุีณคา่ทาง

โภชนาการสูงกว่าโปรตีนในธัญพืชบางชนิด (Shih, 

2003) แม้ว่าข้าวสินเหล็กจะมีโปรตีนตามธรรมชาติ 

แต่เมื่อผ่านกระบวนการผลิตเป็นนํ้านมข้าว ปริมาณ

โปรตนีทีไ่ดร้บัตอ่หนว่ยบรโิภคยงัค่อนขา้งตํา่เม่ือเทียบ

กับผลติภัณฑน์ม จงึมีความจำ�เป็นตอ้งเสริมโปรตนีจาก

พืชเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและช่วย

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (McClements  

et al., 2019; Patil & Benjakul, 2018)

	 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์

อาหารจากพืชมากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

จากพืช (Plant-based Ice Cream) เนื่องจาก 

ตอบสนองต่อผู้บริโภคที่แพ้นมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติ  

และผู้ รั กสุ ขภาพ  (Matabura ,  2023 )  โดย  

Charoenphun (2019) ได้ศึกษาการผลิตไอศกรีม

ไขมันต่ําจากนํ้านมข้าวเหนียวดำ� พบว่าสูตรที่ใช้ 

ข้ า ว เหนี ยวดำ� สามารถ ให้ คะแนนความชอบ 

โดยรวมสูง และมีคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ

ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แสดงให้เห็นถึงศักยภาพ

ของข้าวสีดำ�ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อ

สุขภาพ Swarup และ Poonia (2022) ได้พัฒนาไอศกรมี

ฟังกช์นัจากขา้วสีดำ� โดยเติมแปง้ขา้วดำ�ในระดับต่าง ๆ   

พบว่าสูตรที่เติมข้าวดำ�ร้อยละ 12 ได้รับคะแนน 

การยอมรับสูงสุดด้านสี รสชาติ กลิ่น และเนื้อสัมผัส  

อีกทั้ ง ยัง มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า 

สูตรควบคุม Amadi et al. (2025) รายงานว่า การใช้ 

วัตถุดิบจากพืชในการผลิตไอศกรีมช่วยเพ่ิมคุณค่า

ทางโภชนาการ ลดไขมันจากสัตว์ และตอบสนองต่อ 

แนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน

	 โปรตีนจากมะพร้าวเป็นโปรตีนจากพืชที่มี 

กรดอะมิโนจำ�เป็นหลายชนิด และมีคุณสมบัติด้าน 

การเกดิอมิลัชนั (Emulsifying Properties) การอุม้นํา้  

และการช่วยเพิ่มความคงตัวของผลิตภัณฑ์อาหาร 

โปรตีนจากมะพร้าวสามารถประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์

อาหารหลากหลายประเภท เช่น เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์ 

เบเกอรี่ และของหวานแช่แข็ง เนื่องจากช่วยเพิ่ม 

ความหนืด ความคงตัว และช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์ (Chen et al., 2024) นอกจากนี้ 

Matabura (2023) ยังพบว่า การใช้ส่วนประกอบจาก

มะพร้าวในไอศกรีมจากพืชช่วยเพิ่มความรู้สึกนุ่มมัน

และเนียนละเอียดในช่องปาก (Creaminess) และ

ทำ�ใหเ้นือ้สมัผสัของผลติภณัฑใ์กลเ้คยีงกบัไอศกรมีนม

มากขึน้ จงึเหมาะสำ�หรบัการพฒันาผลติภณัฑไ์อศกรมี

เพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์ทดแทนนม

	 จิงจูฉ่าย (Artemisia lactiflora Wall. ex 

DC.) เป็นพืชสมุนไพรที่มีสารประกอบฟีนอลิกและ 

สารต้านอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงมีบทบาทในการช่วยลด

ความดันโลหิต ลดการอักเสบ และช่วยเสริมภูมิคุ้มกัน 

(Poonia & Pandey, 2022) นอกจากนี้สารสกัดจาก

จิงจูฉ่ายยังสามารถนำ�มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพ เนือ่งจากมสีารออกฤทธิท์างชวีภาพท่ีชว่ยเพิม่
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คุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์

อาหาร (Leonarski et al., 2024) อย่างไรก็ตามการ

เติมสารสกัดจากสมุนไพรในผลิตภัณฑ์อาหารจำ�เป็น

ตอ้งคำ�นงึถงึปรมิาณทีเ่หมาะสม เนือ่งจากอาจส่งผลตอ่

ส ีกลิน่ และรสชาตขิองผลติภณัฑ ์(Priya et al., 2019)

	 เลซิติน (Lecithin) เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ 

ที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมไอศกรีม เนื่องจากช่วยให้ 

ไขมนัและนํา้รวมตวักันไดด้ ีชว่ยลดการเกดิผลกึนํา้แขง็  

เพิ่มความเนียนละเอียด และช่วยคงตัวของผลิตภัณฑ์ 

(Matabura, 2023) การใชเ้ลซตินิในปรมิาณทีเ่หมาะสม 

สามารถช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของไอศกรมี เช่น เน้ือสมัผสั ความครมีมี ่และความชอบ

โดยรวมของผู้บริโภค โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

จากพืชที่ไม่มีไขมันนมเป็นองค์ประกอบหลัก (Amadi  

et al., 2025) เลซิตินมีบทบาทสำ�คัญในไอศกรีม 

จากพืช โดยทำ�หน้าที่เป็นสารช่วยให้เกิดอิมัลชัน 

(Emulsifier) ซึ่งช่วยเพิ่มความคงตัวของส่วนผสม 

ระหว่างไขมันและนํ้ า  ลดการเกิดผลึกนํ้ าแข็ ง  

เพิ่มความเนียนครีมของผลิตภัณฑ์ และช่วยเพ่ิม 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวม โดยเฉพาะใน

สตูรทีไ่มมี่ไขมนัจากนมเป็นสว่นประกอบ (Matabura,  

2023) การศึกษาผลของสารอิมัลซิไฟเออร์ใน

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมักใช้การออกแบบการทดลองโดย

ควบคุมปริมาณวัตถุดิบอื่นให้คงที่ และเปลี่ยนแปลง

เฉพาะระดับของสารอิมัลซิไฟเออร์ เพื่อให้สามารถ

อธิบายผลกระทบต่อคุณสมบัติทางกายภาพและการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสได้อย่างชัดเจน (Goff & 

Hartel, 2013) ทั้งนี้เลซิตินเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ที่มี

ผลตอ่การกระจายตวัของไขมนั ความคงตวัของอมิลัชัน  

การกักเก็บอากาศ (Overrun) และการเกิดผลึก 

นํ้าแข็งในไอศกรีม จึงนิยมศึกษาผลของระดับการเติม 

เลซิ ติ นภายใต้ สภาวะที่ อ ง ค์ประกอบอื่ นคงที่   

(Marshall et al., 2013)

วิธีการวิจัย

	 1. 	ทำ�การพัฒนาสูตรพื้นฐานตามขั้นตอน 

การผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก ได้แก่ การเตรียม 

ข้าวสินเหล็ก การเตรียมนํ้าจิงจูฉ่าย การเตรียม

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก การปั่นและ 

การแช่แข็ง (ภาพที่ 1) 

	 2. 	ทำ�การศึกษาสัดส่วนการใส่เลซิติน จำ�นวน  

3 สูตร โดยมีวัตถุดิบและอัตราส่วนของการใช้เลซิติน 

อยู่ที่ร้อยละ 0.2, 0.5 และ 1.0 ร้อยละโดยปริมาตร 

(% v/v) ตามลำ�ดับ (ตารางที่ 1) และเลือกใช้ระดับ 

เลซิติน 0.2% กำ�หนดเป็นสูตรเปรียบเทียบ เนื่องจาก

เป็นระดับต่ําสุดที่สามารถช่วยสร้างความคงตัวของ

อิมัลชันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากพืช

	 3. 	ทำ�การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในด้านสีของไอศกรีม เนือ้สัมผัสของไอศกรีม กล่ินหอม

ของไอศกรีม รสหวานของไอศกรีม และความชอบ 

โดยรวม

	 4. 	ทำ�การวิเคราะห์ผลความพอดเีพือ่หาทศิทาง

การปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
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ตารางที่ 1 สูตรการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่าย

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 เลซิติน 0.2 %* สูตรที่ 2 เลซิติน 0.5 %* สูตรที่ 3 เลซิติน 1.0 %*

นํ้านมข้าวสินเหล็ก 100 มิลลิลิตร 100 มิลลิลิตร 100 มิลลิลิตร

นํ้านมข้าวโอ๊ต 200 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร

นํ้าตาลหญ้าหวาน 40 มิลลิลิตร 40 มิลลิลิตร 40 มิลลิลิตร

นํ้าจิงจูฉ่าย 10 มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร

วิปครีมมะพร้าว 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม

ผงแก่นตะวัน 20 กรัม 20 กรัม 20 กรัม

ผง MCT oil 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม

ผงแซนแทนกัม 1 กรัม 1 กรัม 1 กรัม

เลซิติน 1.15 กรัม 2.87 กรัม 5.73 กรัม

*ร้อยละโดยปริมาตร (% v/v)

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมข้าวสินเหล็ก
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ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ในการวจิยัครัง้นีป้ระชากรคอื ผูบ้รโิภคทีชื่น่ชอบ 

รบัประทานผลติภณัฑไ์อศกรมี เปน็วยัรุน่และวยัทํางาน 

ทีอ่ยูใ่นช่วงอายรุะหวา่ง 25 ถงึ 55 ป ีกลุม่ตวัอยา่งทีใ่ช้

ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส จำ�นวน 

50 คน (Moskowitz et al., 2012) 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ 

แบบสอบถามที่ประกอบด้วย 3 ตอนดังนี้ 

	 ตอนที่ 1 แบบทดสอบการประเมินการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัสของผู้บริ โภค  โดยมีคะแนน 

ความชอบจาก 1-9 คะแนน (Nicolás et al., 2010) 

ดังนี้

 	 คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด

	 คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก

	 คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง

	 คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ

	 คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง

	 คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก

	 คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด

	 ตอนที่  2  แบบประเมินความพอดีของ

คุณลักษณะด้วยวิธี Just About Right (JAR) แบบ  

3 คะแนน เพื่อหาทิศทางการปรับปรุงคุณลักษณะ 

ของผลิตภัณฑ์

	 ตอนที่ 3 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการ

ยอมรับของผลิตภัณฑ์

ผลการศึกษา

	 1. 	ทำ�การวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ข้อมูลด้าน

ประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ โดย

การหาความถี่ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

	 2. 	ทำ�การวิ เคราะห์ผลความพอดี เพื่อหา 

ทิศทางการปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  

โดยการหาค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่าง (Net Score) ซึ่งคำ�นวณจาก ร้อยละ 

ของคะแนนมากไปลบด้วยร้อยละของคะแนนน้อย

ไป และกำ�หนดว่าหากค่าขนาดและทิศทางของความ

แตกต่างระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใดมีคะแนน

ตํ่ากว่า -20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นเพิ่ม 

และหากสูงกว่า 20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้น

ลดลง หากคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20 แสดงว่าไม่

จำ�เปน็ตอ้งปรับคณุลกัษณะน้ัน ๆ  แลว้ (Liamkaew & 

Chompreeda, 2018)

	 3. 	ทำ�การวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis 

of Variance: ANOVA) และเปรยีบ เทยีบความแตกตา่ง 

ค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New on Hipe Range 

Test

ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริม

โปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่ายที่อัตราส่วนการใช้เลซิตินระดับต่าง ๆ จำ�นวน 3 สูตร

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 เลซิติน 0.2 % สูตรที่ 2 เลซิติน 0.5 % สูตรที่ 3 เลซิติน 1.0 %

สีของเนื้อไอศกรีม 7.32ab 1.34 8.24ab 1.07 7.58ab 1.07

กลิ่นหอมของไอศกรีม 7.36 ab 1.06 8.34ab 0.99 7.76ab 1.05

รสหวานของไอศกรีม 7.24 ab 1.07 8.44ab 0.94 7.52ab 1.14

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 6.14ab 1.54 8.20ab 1.22 7.18b 1.35

ความชอบโดยรวม 6.74ab 1.14 8.40ab 0.97 7.76ab 1.17
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
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ตารางที่ 3 ค่าความพอดี (JAR) ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัด 

จิงจูฉ่ายที่อัตราส่วนการใช้เลซิตินระดับต่าง ๆ

สูตร คุณลักษณะที่ประเมิน

ความถี่
Net 

Score
ทิศทางการปรับปรุงน้อยเกิน

ไป
พอดี

มากเกิน

ไป

สูตรที่ 1 

เลซิติน 

0.2 %

สีของเนื้อไอศกรีม 19 25 6 -13 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 16 30 4 -12 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 17 26 7 -10 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 29 16 5 -24 ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 18 30 2 -18 ไม่ต้องปรับปรุง

สูตรที่ 2

เลซิติน 

0.5 %

สีของเนื้อไอศกรีม 10 33 7 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 12 34 4 -8 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 13 27 10 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 10 30 10 0 ไม่ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 14 31 5 -9 ไม่ต้องปรับปรุง

สูตรที่ 3

เลซิติน 

1.0 %

สีของเนื้อไอศกรีม 5 45 0 -5 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 4 45 1 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 5 41 4 -1 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 5 43 2 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 2 47 1 -1 ไม่ต้องปรับปรุง

ตารางที่ 4 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์

ข้อมูล จำ�นวน ร้อยละ

เพศ 

 หญิง

 ชาย

26

24

52.0

48.0

อายุ

 36-45 ปี

 46-55 ปี

 25-35 ปี

22

20

8

44.0

40.0

16.0
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ข้อมูล จำ�นวน ร้อยละ

อาชีพ

พนักงานเอกชน

ธุรกิจส่วนตัว

นักเรียน/นักศึกษา

อาชีพอิสระ

30

9

8

3

60.0

18.0

16.0

16.0

รายได้

 20,001-30,000 บาท

 มากกว่า 30,001 บาท

 15,001-20,000 บาท

 น้อยกว่า 10,000 บาท

 10,001-15,000 บาท

20

14

9

4

3

40.0

28.0

18.0

18.0

16.0

การยอมรับราคาขาย

 บรรจุภัณฑ์ 75 กรัม 59 บาท

 บรรจุภัณฑ์ 75 กรัม 49 บาท

41

9

82.0

18.0

เหตุผลในการเลือก

 เนื้อสัมผัสกำ�ลังดี

 กลิ่นหอม

 หวานกำ�ลังดี

22

18

10

44.0

36.0

20.0

ตารางที่ 4 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ (ต่อ)

	 จากตารางที่ 2 แสดงค่าเฉลี่ยด้านความชอบ

ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีน

จากมะพรา้วและสารสกดัจงิจฉูา่ยพบวา่ กลุม่ตัวอยา่ง 

ส่วนใหญใ่ห้การยอมรบัในสตูรท่ี 2 เลซตินิ 0.5% สงูทีส่ดุ  

และให้คะแนนความชอบในระดับมากที่สุดทุกด้าน 

ไดแ้ก่ รสหวานของไอศกรมี ความชอบโดยรวม กล่ินหอม 

ของไอศกรมี สขีองไอศกรมี และเนือ้สมัผสัของไอศกรมี 

โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ที่ 8.44, 8.40, 8.34, 8.24, 8.20  

ตามลำ�ดับ

	 จากตารางที ่2 ผลการเปรยีบเทยีบความแตกตา่ง 

ของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์ จำ�นวน 3 สูตรด้วย

วิธี Duncan จำ�แนกตามคุณลักษณะทั้ง 5 ประเด็น 

พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความชอบในคุณลักษณะ 

“สี กลิ่นหอม รสหวาน ความชอบโดยรวม” ของ

ผลิตภัณฑ์ ทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกัน และมีความชอบ 

ในคุณลักษณะ “เน้ือสัมผัส” แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญ 

ทางสถิติที่ระดับ  0.05  เมื่อพิจารณารายด้านพบ 

รายละเอียดดังต่อไปนี้ คุณลักษณะด้าน “เนื้อสัมผัส” 

พบว่ามีความชอบที่แตกต่างกัน 2 คู่ ได้แก่ ผู้ตอบ

แบบสอบถามมคีวามชอบในสตูรที ่1 มากกวา่ สตูรที ่3

	 จากตารางที่ 3 การวิเคราะห์ความพอดีของ

ลักษณะ (Just About Right - JAR) พบว่า

	 สตูรที ่1 (เลซิตนิ 0.2%) คณุลกัษณะดา้นส ีกลิน่ 

รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับท่ี “พอดี” 

และไม่ต้องปรับปรุง อย่างไรก็ตามด้านเนื้อสัมผัส

ต้องปรับปรุง เนื่องจากผู้ประเมินร้อยละ 29 รู้สึกว่า 

เนื้อสัมผัสยังไม่ดีพอหรือน้อยเกินไป

	 สูตรที่ 2 (เลซิติน 0.5%) คุณลักษณะทุกด้าน สี 
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กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดับที่ “พอดี” และไม่ต้องปรับปรุง 

	 สูตรที่ 3 (เลซิติน 1.0%) คุณลักษณะทุกด้าน สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดับที่ “พอดี” และไม่ต้องปรับปรุง 

	 จากตารางที่ 4 พบว่ากลุ่มตัวอย่าง 50 คน  

ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 52.0) อยู่ในช่วง 

อาย ุ36-45 ป ี(รอ้ยละ 44.0) ประกอบอาชพีพนกังาน

บริษัทเอกชน (ร้อยละ 60.0) รายได้อยู่ที่ 20,000-

30,000 บาท (ร้อยละ 40.0) ส่วนใหญ่ให้การยอมรับ

บรรจุภัณฑ์ขนาด 75 กรัม ราคาขายอยู่ที่ 59 บาท  

(ร้อยละ 82.0) และมีเหตุผลที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 

เพราะเนื้อสัมผัสกำ�ลังดี (ร้อยละ 44.0)

อภิปรายผล 

	 ผลการวิจัยครั้งนี้แสดงให้เห็นว่า การใช้อัตรา 

ส่วนเลซิตินที่แตกต่างกันส่งผลต่อคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ผลติภัณฑไ์อศกรมีนํา้นมขา้วสนิเหลก็เสรมิโปรตนีจาก

มะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่ายอย่างชัดเจน โดยสูตรท่ี

ใช้เลซิตินร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม

สูงที่สุด ทั้งด้านสี กลิ่น รสหวาน เนื้อสัมผัส และความ

ชอบโดยรวม ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Matabura 

(2023) และ Amadi et al. (2025) ที่กล่าวว่า เลซิติน 

เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ท่ีมีบทบาทสำ�คัญในการช่วย

ให้ไขมันและนํ้ารวมตัวกันได้ดี ลดการเกิดผลึกนํ้าแข็ง 

และช่วยเพิ่มความครีมมี่ของไอศกรีมจากพืช ส่งผล

ให้ผลติภัณฑม์เีนือ้สมัผสัทีเ่นยีนละเอยีดและไดร้บัการ

ยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้น โดยผลการทดลองพบว่า 

สตูรทีใ่ช้เลซตินิรอ้ยละ 0.2 มคีา่ความพอด ี(JAR) ด้าน

เนื้อสัมผัสตํ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน (Net Score = -24) 

แสดงให้เห็นว่าเลซิตินในระดับตํ่ายังไม่สามารถสร้าง

ความคงตัวของอิมัลชันได้เพียงพอ ทำ�ให้เนื้อสัมผัสยัง

ขาดความเนียนละเอียดและอาจเกิดการแยกชั้นของ

ไขมันและนํ้าเมื่อเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับ Chen  

et al. (2024) ท่ีรายงานว่าโปรตีนและไขมันจาก

มะพรา้วจำ�เปน็ตอ้งอาศยัสารช่วยเกดิอมิลัชนัในระดบั

ที่เหมาะสมเพื่อช่วยเพิ่มความคงตัวของผลิตภัณฑ์

อาหารแช่แข็ง ในขณะที่สูตรที่ใช้เลซิตินร้อยละ 1.0 

แม้ว่าจะมีความคงตัวสูงและสามารถยับยั้งการเกิด

เกลด็นํา้แขง็ไดด้ ีแตผู่บ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบดา้น

เนื้อสัมผัสตํ่ากว่าสูตรร้อยละ 0.5 เนื่องจากผลิตภัณฑ์

มีความหนืดสูงและให้ความรู้สึกเคลือบล้ินมากเกินไป 

สอดคล้องกับ Fernandez et al. (2022) ที่อธิบายว่า 

การใช้สารอิมัลซิไฟเออร์หรือไขมันจากพืชในปริมาณ

สูงเกินไปอาจทำ�ให้ไอศกรีมมีความหนืดและลดความ

รู้สึกสดชื่นขณะบริโภค

	 ผลการศึกษายังแสดงให้เห็นว่า ข้าวสินเหล็ก

สามารถนำ�มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อ

สขุภาพไดอ้ยา่งมศัีกยภาพ โดยผูบ้รโิภคใหค้ะแนนดา้น

สีและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับสูง ทั้งนี้อาจเนื่อง

มาจากคุณสมบัติของสารแอนโทไซยานินในข้าวสิน

เหล็กที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีสีธรรมชาติและมีความโดด

เดน่ ซึง่สอดคลอ้งกับ Zhou et al. (2019), Leonarski 

et al. (2024) และ Zhao et al. (2025) ที่รายงานว่า

ขา้วสีดำ�มสีารต้านอนมุลูอสิระสูงและสามารถประยุกต์

ใช้เป็นสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเพ่ิมคุณค่า

ทางโภชนาการและความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์ได้

	 นอกจากนี้การใช้ข้าวสินเหล็กเป็นวัตถุดิบหลัก

ยังช่วยเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากข้าวสินเหล็กมีดัชนีนํ้าตาลต่ําถึงปานกลาง

และมใียอาหารสูง ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวโนม้การบริโภค

อาหารฟังก์ชันของผู้บริโภคยุคใหม่ ตามที่ Plasek et 

al. (2020) และ Kasikorn Research Center (2023) 

ไดก้ลา่วถงึแนวโนม้ความตอ้งการอาหารเพือ่สขุภาพที่

เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	 ในส่วนของการเสริมโปรตีนจากมะพร้าว พบ

ว่าสามารถช่วยเพ่ิมความครีมมี่และความเข้มข้นของ

เนื้อไอศกรีมได้ โดยไม่ต้องพึ่งพาโปรตีนจากนมวัว 

ซ่ึงเหมาะสำ�หรับผู้บริโภคท่ีแพ้นมวัวและกลุ่มวีแกน 

สอดคล้องกับ McClements et al. (2019) และ  

Patil & Benjakul (2018) ที่ระบุว่าโปรตีนและไขมัน 
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จากมะพร้าวมีคุณสมบัติช่วยเพิ่มความคงตัวและ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 

ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์จากนม

	 การเติมสารสกัดจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ยัง

ช่วยเพ่ิมคุณค่าด้านสารต้านอนุมูลอิสระและสร้าง

เอกลักษณ์ด้านกลิ่นหอมให้กับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงผู้บริโภค

ให้การยอมรับในระดับสูง โดยเฉพาะสูตรที่มีเลซิติน 

ร้อยละ 0.5 สอดคล้องกับ Kooltheat et al. (2021) 

และ Singh et al. (2025) ที่กล่าวว่าสารสกัดจาก

สมุนไพรสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ

สร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน

ได้ อย่างไรก็ตามการใช้สารสกัดสมุนไพรจำ�เป็นต้อง

ควบคมุปรมิาณอยา่งเหมาะสม เพือ่ไมใ่หส้ง่ผลกระทบ 

ตอ่กลิน่และรสชาตขิองผลิตภณัฑ์ (Priya et al., 2019)

	 จากข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ยอมรับราคาจำ�หน่าย 59 บาท 

ต่อบรรจุภัณฑ์ขนาด 75 กรัม และให้เหตุผลใน 

การเลือกซื้อเนื่องจาก “เนื้อสัมผัสกำ�ลังดี” มากที่สุด  

แสดงให้ เห็นว่ า เนื้ อสัมผัส เ ป็นปัจจัยสำ�  คัญต่อ 

การตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากพืช ซ่ึง

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Charoenphun (2019) 

และ Swarup และ Poonia (2022) ทีพ่บวา่เนือ้สมัผสั

และความครมีมีเ่ปน็ปจัจยัสำ�คญัทีส่ง่ผลตอ่การยอมรับ

ไอศกรีมจากข้าวสีดำ�ของผู้บริโภค

	 สรุปผล การใช้เลซิตินร้อยละ 0.5 เป็นระดับ

ที่ เหมาะสมที่สุดในการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าว 

สนิเหลก็เสรมิโปรตนีจากมะพรา้วและสารสกดัจงิจฉู่าย 

เนื่องจากช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว เนื้อสัมผัสที่ดี  

และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด อีกทั้งยัง

สะท้อนถึงศักยภาพของการนำ�วัตถุดิบทางการเกษตร

และสมุนไพรไทยมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

ฟงักช์นัทีต่อบสนองตอ่แนวโนม้การบริโภคเพือ่สขุภาพ

ในปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพ

ข้อเสนอแนะ

	 1. 	ควรเลือกใช้ อัตราส่วนเลซิตินในระดับ 

ร้อยละ 0.5 ในการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก

เสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย 

เนื่องจากให้คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส ความคงตัว 

และความชอบโดยรวมของผู้บริโภคสูงที่สุด

	 2. 	ผู้ประกอบการสามารถนำ�สูตรผลิตภัณฑ์ 

ดังกล่าวไปพัฒนาเชิงพาณิชย์ได้ เนื่องจากผู้บริโภค 

ส่วนใหญย่อมรับราคาจำ�หนา่ยที ่59 บาทต่อบรรจุภณัฑ ์

ขนาด 75 กรัม และมแีนวโนม้ตอบสนองต่อผลิตภณัฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์จากพืชมากขึ้น

	 3. ควรใหค้วามสำ�คญักบัการควบคมุเนือ้สัมผสั

ของผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากผลการศึกษาพบว่า “เน้ือสัมผัส”  

เป็นปัจจัยสำ�คัญที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อของ

ผู้บริโภคมากที่สุด เช่น การควบคุมอุณหภูมิของ 

ตัวผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้วัตถุดิบ

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป

	 1. 	ควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์เพิ่มเติม เช่น ปริมาณโปรตีน ใยอาหาร  

สารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณธาตุเหล็ก และค่าดัชนี

นํ้าตาล เพื่อยืนยันคุณสมบัติด้านอาหารเพื่อสุขภาพ

ของผลิตภัณฑ์

	 2. 	ควรศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี

ของไอศกรีมเพ่ิมเติม เช่น ค่าความหนืด อัตราการ

ละลาย (Melting Rate) ความคงตวัของอมิลัชนั ขนาด

ผลึกนํ้าแข็ง และค่าความเป็นกรด-ด่าง เพื่อใช้เป็น

ข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรม

	 3. 	ควรทดลองใช้วัตถุ ดิบจากพืชชนิดอื่น 

ร่วมกับข้าวสินเหล็ก เช่น นมอัลมอนด์ นมถั่วเหลือง 

หรือนมข้าวโอ๊ต เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่มี

ความหลากหลายมากขึ้น

	 4. 	ควรศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน 

ระยะยาว ทั้งด้านคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทาง 

จุลชีววิทยา และการเปลี่ยนแปลงทางประสาท

สัมผัส เพื่อกำ�หนดอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑ์
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กิตติกรรมประกาศ

	 ผู้ วิจัยขอขอบคุณ นางสาวจิรัชญา กิ่งคำ� 

นางสาวปนัดดา ปัญญาวงค์ นางสาวโรยชิน โฮยเอ้ 

นางสาววรรณวล ีรปูใส นางสาวสริพิร เลศิพนิจิอมรกลุ  

นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ที่มีส่วนร่วมใน 

การศึกษางานวิจัยฉบับนี้
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บทคัดย่อ

  การได้รับการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารทำาให้เด็กวัยเรียนมีการควบคุมอารมณ์และการยับยั้ง 
พฤติกรรมที่ไม่เหมาะสม ผู้ปกครองจึงมีบทบาทสำาคัญในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารให้กับเด็กวัยเรียน 
การวิจัยเชิงบรรยายแบบหาความสัมพันธ์นี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับ 
พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร กลุ่มตัวอย่างจำานวน 80 คน ได้แก่ ผู้ปกครอง 
ของนักเรียนระดับประถมศึกษาปีที่ 1-3 ในเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษา จังหวัดสุพรรณบุรี เคร่ืองมือที่ใช้ 
ในการเก็บรวบรวมข้อมูลประกอบด้วย แบบสอบถาม 4 ชุด ได้แก่ ข้อมูลทั่วไป (5 ข้อ) พฤติกรรมของผู้ปกครอง 
ในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารเด็กวัยเรียน (15 ข้อ) ความสัมพันธ์ในครอบครัว (10 ข้อ) และปัจจัยด้าน 
ความคิดและความรู้สึก (15 ข้อ) ค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.75-0.88 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนาและสถิติ 
สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน

  ผลการวจิ ยั พบวา่ คะแนนของปจั จยั ความสมั พนั ธใ์ นครอบครวั และปจั จยั ดา้ นความคดิ และความรสู้ กึ มี 
ความสมั พนั ธท์ างบวกกบั คะแนนของพฤตกิ รรมของผปู้ กครองในการสง่ เสรมิ ทกั ษะการคดิ เชงิ บรหิ ารในเดก็ วยั เรยี น 
อยา่ งมนี ยั สาำ คญั ทางสถติ ิ ดว้ ย r  = .328, p  < .01; r  = .263, p  < .05 ตามลาำ ดบั และคะแนนเฉลย่ี พฤตกิ รรม 

ของ ผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียนโดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄ = 3.58, SD  = 

0.50)

  โดยสรปุ ผปู้ กครองและความสมั พนั ธใ์ นครอบครวั มคี วามสาำ คญั ตอ่ การสง่ เสรมิ ทกั ษะการคดิ เชงิ บรหิ าร 
ในเดก็ วยั เรยี น การสง่ เสรมิ ความสมั พนั ธท์ ด่ี ภี ายในครอบครวั สง่ เสรมิ ใหผ้ ปู้ กครองมคี วามรคู้ วามเขา้ ใจและความ 
สามารถในการเลย้ี งดเู ชงิ บวกจะชว่ ยพฒั นาทกั ษะการคดิ เชงิ บรหิ าร และสง่ เสรมิ ใหเ้ ดก็ มกี ารควบคมุ อารมณแ์ ละ

ยับยั้งพฤติกรรมท่ีไม่เหมาะสมด้วยการพัฒนาทักษะพ้ืนฐานในการยั้งคิดไตร่ตรองและการควบคุมอารมณ์

คำาสำาคัญ: ทักษะการคิดเชิงบริหาร เด็กวัยเรียน พฤติกรรมของผู้ปกครอง
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Abstract

		  Having received the promotion of executive function skills helps school-aged children 

control their emotions and inappropriate behaviors. Behaviors of parents are a key factor of 

promoting executive function skills among school-aged children. This descriptive correlational 

study was aimed to examine parental behaviors and factors associated with parental behaviors  

in promoting executive function skills among school-aged children. The research sample  

consisted of 80 parents of students in Grades 1–3 of schools under the Primary Educational  

Service Area Office in Suphan Buri Province. Data collection tools comprised four  

questionnaires that had contents including a demographic information (5 items), behaviors 

of parents in promotion of executive function skills in school-aged children (15 items), family  

relationship (10 items), and cognitive and emotional factors questions (10 items). The  

Cronbach’s alpha coefficients of the instruments ranged from 0.75 to 0.88. Data were analyzed 

using descriptive statistics and Pearson’s correlation coefficient.

		  The research findings showed that scores of family relationships and cognitive and 

emotional factors were significantly and positively correlated with scores of parental behaviors 

in promoting executive function skills among school-age children (r = .328, p < .01, r = .263,  

p < .05). Mean scores of parental behaviors in promotion of executive function skills were at  

a high level (x̄ = 3.58, SD = 0.50).

		  In sum, parents and positive family relationships had importance for improving the 

executive function skills of children. Enhancing positive family relationship could improve  

executive function skills of children, emotional regulation, and inhibition of inappropriate  

behaviors by improving inhibitory control and emotional control skills.

Keywords: Executive Function, School-Age Children, Parental Behaviors

บทนำ�

	 ทั กษะการคิด เชิ งบริหาร  ( Execut i ve  

Function: EF) เป็นกระบวนการทำ�งานของสมอง

ส่วนหน้าที่มีบทบาทสำ�คัญในการกำ�กับควบคุม 

ความคิด อารมณ์ และพฤติกรรมของเด็ก เพื่อให้

สามารถวางแผน ตัดสินใจ แก้ปัญหา และดำ�เนิน

กิจกรรมต่าง ๆ ไปสู่เป้าหมายได้อย่างเหมาะสมและ

มีประสิทธิภาพ โดยสามารถจำ�แนกออกเป็น 3 ด้าน

สำ�คัญ ได้แก่ ความจำ�เพื่อใช้งาน การยับยั้งควบคุม

ตนเอง และความยืดหยุ่นทางความคิด ซึ่งทักษะ 

ดังกล่าวถือเป็นรากฐานสำ�คัญของความสำ�เร็จ 

ทัง้ด้านการเรียนรู้ การทำ�งาน และการอยูร่่วมกับผู้อืน่ 

ในสังคม (Chalanan, 2025) นอกจากนี้ทักษะ 

การคิดเชิงบริหารยังมีความสัมพันธ์กับพัฒนาการ

ในด้านภาษา สติปัญญา การควบคุมอารมณ์ และ

พฤติกรรมต่าง ๆ เนื่องจากเด็กที่มีทักษะการคิดเชิง

บริหารดีจะสามารถจดจำ�ข้อมูล การควบคุมตนเอง 

ต่อต้านสิ่งล่อใจ  ความยืดหยุ่นทางความคิดหรือ 

แก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม ขณะท่ีเด็กท่ีมีข้อจำ�กัด

ด้านทักษะการคิดเชิงบริหารมักมีปัญหาด้านสมาธิ 

การควบคุมตนเอง และพัฒนาการด้านภาษา ซึ่ง

อาจส่งผลกระทบต่อผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและ 

การปรับตัวในระยะยาว (Diamond, 2013)
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	 จากการสำ�รวจพัฒนาการสมวัยของเด็กไทย

วัยเรียน พ.ศ. 2562-2566 พบว่า เด็กท่ีมีพัฒนาการ

ด้านภาษาล่าช้ามีจำ�นวนเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง แม้ว่า

ทักษะการคิดเชิงบริหารจะสามารถพัฒนาได้ต้ังแต่

ช่วงแรกเกิด แต่ช่วงวัยเรียนถือเป็นระยะท่ีสำ�คัญของ

การพัฒนาทักษะการคิดเชิงบริหาร เน่ืองจากเป็น 

ช่วงที่สมองส่วนหน้ามีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว 

เด็กเริ่ม เผชิญกับสถานการณ์ที่ซับซ้อนมากขึ้น 

โดยช่วงวัยเรียน หากเด็กวัยเรียนที่มีทักษะการ

คิดเชิงบริหารตํ่ามีความเสี่ยงต่อการเกิดปัญหา 

สมาธิสั้น พฤติกรรมก้าวร้าว ภาวะซึมเศร้า เป็นต้น 

(Nimmapirat et al., 2024; Su et al., 2024) 

นอกจากน้ีทกัษะการคดิเชงิบรหิารทีอ่ยูใ่นระดบัต่ํายงัมี

ความสัมพนัธก์บัปัญหาการเรยีนรู ้การควบคมุอารมณ ์

และการปรบัตวัทางสงัคมของเดก็ (Seamkhumhom 

et al., 2020) จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา่ ปจัจยั

สว่นบคุคล ไดแ้ก ่อาย ุภาวะโภชนาการ การนอนหลบั 

และสุขภาพจิตของเด็ก ปัจจัยด้านครอบครัว ได้แก่ 

รูปแบบการเลี้ยงดู ความสัมพันธ์ภายในครอบครัว 

สถานภาพทางเศรษฐกิจและสังคมของครอบครัว 

ระดับการศึกษาของผู้ปกครอง ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม 

ได้แก่ การใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ระยะเวลาในการใช้ 

หน้าจอ การจัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้ และ

บรรยากาศภายในโรงเรียน เป็นปัจจัยสำ�คัญที่ส่งผล

ต่อการเรียนรู้และการพัฒนาทักษะการคิดเชิงบริหาร

ของเดก็ (Altun, 2022; Kostyrka-Allchorne et al., 

2017) 

	 การศึกษาเกี่ยวกับทักษะการคิดเชิงบริหาร

ในเด็กวัยเรียนส่วนใหญ่เป็นการศึกษาความสัมพันธ์

ระหว่างทักษะการคิดเชิงบริหารกับผลสัมฤทธิ์ทาง 

การเรียนหรือปัญหาพฤติกรรมเพียงบางด้าน ซ่ึงยัง 

ขาดการศึกษาปัจจัยด้านครอบครัวและพฤติกรรม

การเลี้ยงดูของผู้ปกครองร่วมด้วย  ในปัจจุบัน 

เด็กวัยเรียนมีการใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์เพิ่มขึ้นอย่าง 

ต่อเนื่อง และยังพบข้อมูลว่าผู้ปกครองจำ�นวนไม่น้อย 

มีรูปแบบการเลี้ยงดูลูกที่ไม่เอื้อต่อการพัฒนาทักษะ

การคิดเชิงบริหารของเด็ก เช่น การปล่อยให้เด็กใช้สื่อ

หนา้จอเปน็เวลานาน ไมส่ง่เสรมิกจิกรรมทีช่ว่ยกระตุน้

การทำ�งานของสมอง เช่น กิจกรรมการออกกำ�ลังกาย 

ส่งผลใหเ้ด็กมปีญัหาด้านสมาธ ิและไมส่ามารถควบคมุ

อารมณ์ได้อย่างเหมาะสม (Palitponganpim, 2019) 

ด้วยเหตุนี้คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาพฤติกรรม

ของผู้ปกครองในการส่งเสริมและพัฒนาทักษะการคิด

เชิงบริหารของเด็กวัยเรียน โดยคาดว่าผลการศึกษา

จะช่วยสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับปัจจัยที่มีอิทธิพล

ต่อพฤติกรรมการเล้ียงดูของผู้ปกครองท่ีเกี่ยวข้อง

กับการพัฒนาทักษะการคิดเชิงบริหาร อันจะนำ�ไปสู่ 

การพัฒนาแนวทางการส่งเสริมทักษะการคิดเชิง

บริหารของเด็กวัยเรียนได้อย่างเหมาะสมและ

สอดคล้องกับบริบทของสังคมไทยต่อไป

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาพฤติกรรมของผู้ปกครองใน 

การส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

	 2. 	เ พ่ือ ศึกษาปัจ จัย ท่ีมีความสัมพันธ์ กับ

พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิด

เชิงบริหาร

สมมติฐานการวิจัย

	 1. 	ผู้ปกครองมพีฤติกรรมในการสง่เสริมทกัษะ

การคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียนมากหรือน้อย

	 2. 	ปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึกของ 

ผู้ปกครองมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมในการส่งเสริม

ทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

	 3. 	ปัจจัยด้านความสัมพันธ์ในครอบครัวมี 

ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมของผู้ปกครองในการ 

ส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

ทบทวนวรรณกรรม 

	 การศึกษาครั้งนี้ ประยุกต์แนวคิดทักษะการคิด

เชิงบริหารของ Diamond (2013) และแนวคิดการ

ส่งเสริมสุขภาพของ Pender (2011) เพื่ออธิบาย
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พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการ

คิดเชิงบริหารของเด็กวัยเรียน โดยพฤติกรรมส่งเสริม 

สุขภาพท่ีเอื้อต่อพัฒนาการของบุคคลได้รับอิทธิพล

จากปจัจยัดา้นการรบัรูแ้ละปัจจยัระหวา่งบุคคล ได้แก่  

การรับรู้ประโยชน์ของการปฏิบัติ การรับรู้อุปสรรค

ของการปฏิบัต ิการรบัรูค้วามสามารถของตนเอง และ

อิทธิพลระหว่างบุคคล ซึ่งเป็นปัจจัยสำ�คัญท่ีส่งผลต่อ

การตัดสินใจและการคงไว้ซึ่งพฤติกรรมสุขภาพ 

	 ทั กษะการคิด เชิ งบริหาร  (Execut i ve  

Functions) เป็นความสามารถทางสมองที่มีบทบาท

สำ�คัญตอ่การเรยีนรู ้การควบคมุอารมณแ์ละพฤติกรรม 

และการใช้ชีวิตประจำ�วันโดยเฉพาะในเด็กวัยเรียน  

ซึ่งอยู่ในช่วงพัฒนาการสำ�คัญของสมองส่วนหน้า  

องคป์ระกอบหลกัของทกัษะการคดิเชงิบรหิารสามารถ

จำ�แนกออกเป็น  3 ด้านของทักษะพื้นฐาน  ได้แก่  

ความจำ�เพ่ือใช้งาน (Working Memory) การยับยั้ง

ควบคุม (Inhibitory Control) และความยืดหยุ่นทาง

ความคิด (Cognitive Flexibility) โดยที่ 1) ความจำ�

เพ่ือใชง้านคอื ความสามารถของสมองในการเก็บรักษา

ขอ้มลูระยะสัน้ไวใ้นใจ และนำ�ขอ้มลูนัน้มาใชข้ณะกำ�ลงั

ดำ�เนินภารกิจใดภารกิจหนึ่ง เช่น การจำ�คำ�สั่งหลาย

ขั้นตอน การคิดเลขในใจ หรือการนำ�ความรู้ที่เรียนมา

เชื่อมโยงกับสถานการณ์จริง 2) การยับยั้งควบคุมคือ 

การควบคุมตนเอง การต่อต้านสิ่งล่อใจ ยับยั้งชั่งใจ 

เพื่อให้สามารถคิดไตร่ตรองก่อนลงมือกระทำ� และ 

การจัดการอารมณ์ควบคุมอารมณ์ที่เหมาะสม 3) การ

ยืดหยุ่นทางความคิดคือ ความสามารถในการปรับ

เปลี่ยนวิธีคิดหรือแนวทางแก้ปัญหาเมื่อต้องเผชิญกับ

สถานการณ์ใหม่ เมื่อมีการยืดหยุ่นทางความคิด จะ

สามารถคิดสร้างสรรค์ คิดนอกกรอบ และปรับตัว 

ให้เข้ากับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว  

(Palitponganpim, 2019)

	 เด็กวัยเรียนท่ีมีทักษะการคิดเชิงบริหารต่ํากว่า

มาตรฐาน มีผลต่อพฤติกรรม อารมณ์ และการปรับตัว

ในชีวิตประจำ�วัน นอกจากน้ียังมีมีรายงานวิจัยว่าส่งผล

ต่อปัญหาการมีสมาธิส้ัน พฤติกรรมก้าวร้าว ปัญหาการ

ควบคุมอารมณ์ และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนต่ํา (Best 

& Miller, 2010; Nimmapirat et al., 2024) ซ่ึงการ

เล้ียงดูท่ีเหมาะสมของผู้ปกครองคือ การให้เด็กปฏิบัติ

กิจวัตรประจำ�วันอย่างมีวินัย เช่น การรับประทาน

อาหารตรงเวลา การทำ�การบ้านทันทีเม่ือกลับมาถึงบ้าน  

การดูแลทำ�ความสะอาดร่างกาย การช่วยงานบ้าน

ที่เหมาะสมตามวัย การทำ�กิจกรรมงานอดิเรกหรือ 

การออกกำ�ลังกายร่วมกับผู้ปกครอง และเปิดโอกาส 

ให้เด็กได้วางแผน  ตัดสินใจ  แก้ปัญหาด้วยตนเอง  

จะช่ วยสนับสนุนในการพัฒนาความสามารถ 

ด้านการคิด การควบคุมตนเองและการแก้ปัญหา 

ของเด็กที่ เหมาะสมตามวัย  (Diamond,  2013;  

Palitponganpim, 2019) พฤติกรรมของผู้ปกครอง

ดังกล่าวจะช่วยส่งเสริมให้เด็กเกิดการฝึกคิดอย่าง

เป็นระบบ มีสมาธิ รู้จักควบคุมอารมณ์ และสามารถ 

ปรบัตัวต่อสถานการณต่์าง ๆ  ทีเ่ปลีย่นแปลงไปได้ดีขึน้

	 จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า พฤติกรรม

ส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารของผู้ปกครองมีความ

สัมพันธ์กับหลายปัจจัย ได้แก่ ระดับการศึกษาของ 

ผู้ปกครอง รายได้ครอบครัว ความรู้เกี่ยวกับการ 

ส่งเสริมทกัษะการคดิเชงิบริหาร รูปแบบการเล้ียงดู และ

ความสัมพันธภ์ายในครอบครัว (Kostyrka-Allchorne  

et al., 2017; Valcan et al., 2018) ซึ่งสอดคล้อง

กับแนวคิดของ Pender (2011) อธิบายว่าปัจจัยด้าน

การรบัรูแ้ละอทิธพิลระหวา่งบคุคลมบีทบาทสำ�คญัตอ่

การเกิดพฤติกรรมส่งเสริมสุขภาพ ดังนั้นการศึกษา

ครั้งนี้จึงมุ่งศึกษาปัจจัยด้านการรับรู้ประโยชน์ การ

รับรู้อุปสรรค การรับรู้ความสามารถของตนเอง และ

อิทธิพลระหว่างบุคคลที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม

ของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร

ของเด็กวัยเรียน
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	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

		  พฤติกรรมของผู้ปกครอง

	
ปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึก

	 ในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร

	
ปัจจัยด้านความสัมพันธ์ในครอบครัว

	 ในเด็กวัยเรียน

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิด

วิธีการวิจัย

	 การวจิยัครัง้นีเ้ป็นวจิยัเชงิแบบหาความสมัพนัธ ์

(Descriptive Correlational Research) เพื่อศึกษา

ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมของผู้ปกครอง 

ในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

เก็บข้อมูลระหว่างเดือนกันยายน-ตุลาคม พ.ศ. 2568

	 การกำ�หนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรคือ ผู้ปกครองของเด็กนักเรียนชั้น

ประถมศึกษาปีที่ 1-3 ในเขตพื้นที่การศึกษาประถม

ศึกษาสุพรรณบุรี ซึ่งมีจำ�นวนทั้งหมด 19,362 คน 

	 กลุ่มตัวอย่างคือ ผู้ปกครองของเด็กนักเรียนชั้น

ประถมศึกษาปีที่ 1-3 ในเขตพื้นที่การศึกษาประถม

ศึกษาสุพรรณบุรีจำ�นวน 67 คน ซึ่งคำ�นวณโดยใช้

โปรแกรม G*Power ด้วยการทดสอบ Correlation 

แบบ Bivariate Normal Model โดยกำ�หนดค่า  

Effect Size เทา่กบั 0.3 คา่ความคลาดเคลือ่น (Alpha)  

เท่ากับ 0.05 และค่า Power เท่ากับ 0.80 เพิ่มกลุ่ม

ตัวอย่างร้อยละ 20 เพื่อให้มีขนาดตัวอย่างเพียงพอ

หากมีกรณีแบบสอบถามไมส่มบรูณ ์(Srisatidnarakul,  

2020) ดงันัน้จะไดก้ลุม่ตวัอยา่งอยา่งนอ้ย 80 คน การ

คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างดำ�เนินการเป็นขั้นตอนโดยเริ่ม

จากการสุ่มเลือกเขตการศึกษาขั้นพื้นฐานในจังหวัด

สุพรรณบุรี 3 เขต โดยใช้วิธีสุ่มแบบกลุ่ม (Cluster 

Sampling) ได้แก ่อำ�เภอเมอืง จากนัน้สุ่มเลอืกโรงเรยีน

จากเขตทีเ่ลอืกไดจ้ำ�นวน 3 โรงเรยีน และนำ�มาคำ�นวณ

สัดส่วนผู้ปกครองจากจำ�นวนนักเรียนชั้นประถม

ศึกษาปีท่ี 1-3 ได้แก่ โรงเรียนวัดวังกุ่มจำ�นวน 24 คน  

โรงเรียนวรจันทร์จำ�นวน 31 คน และโรงเรียนบ้านดอนโพ 

จำ�นวน 25 คน ทำ�ให้การเลือกกลุ่มตัวอย่างเป็นไป

อยา่งเป็นระบบและสอดคลอ้งกบัสดัสว่นของนักเรียน

ในแต่ละโรงเรียน

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

	 การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ 

เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูลคือ แบบสอบถาม

พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะ 

การคิดเชิงบริหารเด็กวัยเรียน  ประยุกต์แนวคิด

ของ  Palitponganpim (2019)  จำ�นวน  15 ข้อ 

แบบสอบถามความสัมพันธ์ในครอบครัว ประยุกต์

แนวคิดของ Trangkasombat (2011) จำ�นวน 10 ข้อ  

และแบบสอบถามปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึก  

ประยุกต์แนวคิดทฤษฎีการส่งเสริมสุขภาพของ  

Pender (2011) จำ�นวน 15 ข้อ ดําเนินการตรวจสอบ

คณุภาพก่อนนําไปใชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มลู ทดสอบ

หาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิจำ�นวน 

3 ท่าน เพื่อตรวจสอบความสมบูรณ์ การครอบคลุม

เนื้อหา โครงสร้าง และความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ 

โดยแบบสอบถามมีค่า IOC เท่ากับ 0.70, 0.72, 0.89 

(Rovinelli & Hambleton, 1977) ทดสอบความเชือ่ม่ัน 

โดยทดลองใช้กลุ่มตัวอย่างที่มีลักษณะคล้ายคลึง 

กลุ่มตัวอย่างจำ�นวน  30 คน  ซึ่งค่าสัมประสิทธิ์ 

ครอนบรัชอัลฟ่าอยู่ระหว่าง 0.75-0.88 อยู่ในระดับที่

ยอมรับได้ (Cronbachs, 1970) 

	 เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลใน 

การวิจัยครั้งนี้ เป็นแบบสอบถามประกอบด้วย 4 ส่วน 

ดังนี้  

	 ส่วนท่ี 	 1 	 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปของ 
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ผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบไปด้วย เพศ อาชีพ  

รายได้ การศึกษา ความสัมพันธ์กับเด็ก จำ�นวน 5 ข้อ 

	 สว่นที ่2 แบบสอบถามพฤตกิรรมของผูป้กครอง

ในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารเด็กวัยเรียน 

จำ�นวน 15 ข้อ ได้แก่ ด้านที่ 1 ความจำ�การใช้ ด้านที่ 

2 การควบคุมตนเอง ด้านที่ 3 การคิดวิเคราะห์อย่าง

ยืดหยุ่น โดยให้ผู้ปกครองเป็นผู้ตอบแบบสอบถาม

ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตรประมาณค่า  

5 ระดับดังนี้ 

	 5 หมายถึง เป็นประจำ� 

	 4 หมายถึง บ่อยครั้ง 

	 3 หมายถึง ปานกลาง 

	 2 หมายถึง นาน ๆ ครั้ง 

	 1 หมายถึง ไม่เคยเลย 

	 การแปลผลใช้คะแนนเฉลี่ยดังนี้ 

	 4.51-5.00 หมายถึง มีพฤติกรรมการส่งเสริม

ระดับสูงมาก 

	 3.51-4.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการส่งเสริม

ระดับสูง 

	 2.51-3.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการส่งเสริม

ระดับปานกลาง 

	 1.51-2.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการส่งเสริม

ระดับน้อย 

	 1.00-1.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการส่งเสริม

ระดับน้อยมาก

	 ส่วนที่ 	 3 	 แบบสอบถามความสัมพันธ์ใน

ครอบครัวจำ�นวน 10 ข้อ ลักษณะแบบสอบถามเป็น

แบบมาตรประมาณค่า 5 ระดับดังนี้ 

	 5 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด 

	 4 หมายถึง เห็นด้วยมาก 

	 3 หมายถึง เห็นด้วยปานกลาง 

	 2 หมายถึง เห็นด้วยน้อย 

	 1 หมายถึง ไม่เห็นด้วยเลย 

	 การแปลผลใช้คะแนนเฉลี่ยดังนี้ 

	 4.51-5.00 หมายถึง ครอบครัวมีความสัมพันธ์

ระดับสูงมาก 

	 3.51-4.50 หมายถึง ครอบครัวมีความสัมพันธ์

ระดับสูง 

	 2.51-3.50 หมายถึง ครอบครัวมีความสัมพันธ์

ระดับปานกลาง 

	 1.51-2.50 หมายถึง ครอบครัวมีความสัมพันธ์

ระดับน้อย 

	 1.00-1.50 หมายถึง ครอบครัวมีความสัมพันธ์

ระดับน้อยมาก 

	 ส่วนที่ 	 4 	 แบบสอบถามปัจจัยด้านความคิด 

และความรู้สึกจำ�นวน 15 ข้อ โดยให้ผู้ปกครองเป็น

ผู้ตอบแบบสอบถาม ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบ

มาตรประมาณค่า 5 ระดับดังนี้ 

	 5 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด 

	 4 หมายถึง เห็นด้วยมาก 

	 3 หมายถึง เห็นด้วยปานกลาง 

	 2 หมายถึง เห็นด้วยน้อย 

	 1 หมายถึง ไม่เห็นด้วยเลย 

	 การแปลผลใช้คะแนนเฉลี่ยดังนี้ 

	 4.51-5.00 หมายถึง ผู้ปกครองมีความคิดและ

ความรู้สึกในระดับสูงมาก 

	 3.51-4.50 หมายถึง ผู้ปกครองมีความคิดและ

ความรู้สึกในระดับสูง 

	 2.51-3.50 หมายถึง ผู้ปกครองมีความคิดและ

ความรู้สึกในระดับปานกลาง 

	 1.51-2.50 หมายถึง ผู้ปกครองมีความคิดและ

ความรู้สึกในระดับน้อย 

	 1.00-1.50 หมายถึง ผู้ปกครองมีความคิดและ

ความรู้สึกในระดับน้อยมาก

	 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

	 1.	 โครง ร่างวิ จั ย ไ ด้ ผ่ านการ รับรองจาก 

คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

จากวิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี สุพรรณบุรี เลขที่ 

การรับรอง EC-023/2568 ผู้วิจัยได้ดำ�เนินการตาม 

ขั้ นตอนนี้  โดยผู้ วิ จั ยคำ �นึ งถึ งสิทธิ ของผู้ ตอบ

แบบสอบถาม  โดยสอบถามความสมัครใจของ 

ผู้ปกครองเกี่ยวกับความยินดีเข้าร่วมการวิจัย พร้อม

ทั้งแจ้งให้ผู้ปกครองทราบว่ามีสิทธิปฏิเสธการเข้าร่วม 

การวจิยั โดยไมม่เีหตผุลใด ๆ  ตอ่การเรยีนของบตุรหลาน 

ของท่านที่เรียนที่โรงเรียนที่ขอเข้าเก็บข้อมูล 
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	 2. 	ผู้วิจัยทำ�หนังสือจากวิทยาลัยพยาบาล 

บรมราชชนนี สุพรรณบุรี ถึงผู้อำ�นวยการโรงเรียน

วัดวังกุ่ม โรงเรียนวรจันทร์ และโรงเรียนบ้านดอนโพ 

เพือ่ขออนญุาตเกบ็ขอ้มลูการวจิยั จากนัน้ผูว้จิยัติดต่อ

ประสานงานกบัครผููร้บัผดิชอบของแตล่ะโรงเรียนเพ่ือ

ประสานงานกบัผูป้กครองทีเ่ปน็กลุม่ตวัอยา่งทำ�ความ

เข้าใจเกี่ยวกับวัตถุประสงค์การวิจัยกระบวนการวิจัย 

	 3. 	ผู้วิจัยแจ้งครูผู้ประสานงานถึงการเก็บ

ข้อมูลการวิจัยแบบออนไลน์ ขอส่งแบบสอบถาม

ออนไลน์  โดยส่ง QR CODE ให้ครูประสานงานส่ง  

QR CODE ใหก้บัผูป้กครอง เพือ่สแกนตอบแบบสอบถาม  

และตรวจสอบแบบสอบถามท่ีมีข้อมูลครบถ้วนและ

สามารถใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลจํานวน 80 ชุด

	 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในงานวิจัย 

	 1. 	ขอ้มลูท่ัวไปของกลุม่ตวัอยา่งคอื เพศ อาชีพ 

รายได้ การศกึษา ความสัมพนัธก์บัเดก็ วเิคราะหโ์ดยใช้

สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 2. 	วิ เคราะห์ปั จจั ยที่ มี ความสัมพัน ธ์กับ

พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการ

คิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน ก่อนการวิเคราะห์ความ

สมัพนัธ ์ผูว้จิยัทดสอบการกระจายแบบปกตขิองขอ้มูล 

(Normal Distribution) โดยใช้สถิติ Shapiro-Wilk 

Test ข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ จึงวิเคราะห์ 

ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง ๆ กับพฤติกรรมของ 

ผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร

ในเด็กวัยเรียน โดยใช้สถิติสหสัมพันธ์ของเพียร์สัน 

(Pearson Correlation Coefficient) กำ�หนดระดับ

นัยสำ�คัญทางสถิติที่ .05

ผลการวิจัย

	 1. 	ขอ้มลูทัว่ไป ผูป้กครองสว่นใหญเ่ปน็เพศหญิง 

จํานวน 65 คน (ร้อยละ 81.25) และมีความสัมพันธ์

กับเด็กโดยเป็นมารดาจํานวน 55 คน (ร้อยละ 68.75)  

และมีรายได้เพียงพอ 51 คน (ร้อยละ 63.75) ระดับ 

การศึกษาสูงกว่ามัธยมปลายจำ�นวน 34 คน (ร้อยละ  

42.5) ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับจ้างทั่วไปจำ�นวน 

31 คน (ร้อยละ 38.75) รองลงมาเป็นพนักงานบริษัท

จำ�นวน 25 คน (ร้อยละ 31.25)

	 2. 	พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริม

ทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน โดยรวมอยู่

ในระดับมาก (x̄ = 3.58, SD = 0.50) เมื่อพิจารณา

รายด้านพบว่า ด้านความจำ�การใช้งานมีคะแนนเฉลี่ย 

(x̄ = 3.97, SD = 0.65) ด้านการควบคุมตนเองมี

คะแนนเฉลี่ย (x̄ = 4.20, SD = 0.63) ด้านการคิด

วิเคราะห์อย่างยืดหยุ่นมีคะแนนเฉลี่ย  (x̄ = 2.47, SD 

= 1.16) ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร 

เด็กวัยเรียน (n = 80)

พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารเด็กวัยเรียน x̄ SD ระดับ

ด้าน

1. ด้านความจำ�การใช้งาน 3.97 0.65 มาก

2. ด้านการควบคุมตนเอง 4.20 0.63 มาก

3. ด้านการคิดวิเคราะห์อย่างยืดหยุ่น 2.47 1.16 น้อย

รวม 3.58 0.50 มาก
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	 3. 	ปจัจยัความสมัพนัธใ์นครอบครวั และปจัจัย

ดา้นความคดิและความรูส้กึมคีวามสมัพันธท์างบวกกับ

พฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิด

เชงิบรหิารในเดก็วยัเรยีนในระดบัต่ําถงึปานกลาง อยา่ง

มนียัสำ�คญัทางสถิติ (r = .328, p < .01 และ r = .263, 

p < .05) ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน แสดงความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ศึกษากับพฤติกรรมของ 

ผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน (n = 80)

ตัวแปร พฤติกรรมของผู้ปกครอง (r) P-value

ปัจจัยความสัมพันธ์ในครอบครัว .328** .003

ปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึก .263* .019

หมายเหตุ:	*p < 0.05, **p < 0.01

อภิปรายผล

	 จากผลการศึกษาพบว่า ผู้ปกครองมีพฤติกรรม

ในการสง่เสริมทักษะการคดิเชิงบรหิารของเดก็วยัเรยีน

โดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะด้านการควบคุม

ตนเองซึ่งมีคะแนนเฉลี่ยระดับมากและผลการศึกษา

ข้อมูลทั่วไปพบว่า ผู้ปกครองส่วนใหญ่เป็นมารดา  

มีระดับการศึกษาสูงกว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย และ

ส่วนใหญ่มีรายได้เพียงพอต่อการใช้จ่ายในครอบครัว 

อาจสะท้อนให้เห็นว่ามารดายังคงมีบทบาทหลักใน 

การดูแลและส่งเสริมพัฒนาการของเด็กวัยเรียนและ

สอนให้เด็กมีความอ่อนน้อมถ่อมตน เคารพผู้ใหญ่  

และรู้จักกาลเทศะ ซึ่งเป็นคุณลักษณะของคนไทยที่

ได้รับการปลูกฝังทางสังคมและวัฒนธรรมของไทยที่

ปฏบิตักินัมายาวนาน (Jaikla et al., 2023) นอกจากนี ้

การฝกึวนิยัและการสอนให้เดก็รูจ้กัความรบัผดิชอบใน

หนา้ทีข่องตนเองในชวีติประจำ�วนั เชน่ การมอบหมาย 

ใหช้ว่ยงานบา้น การฝกึการใสถุ่งเท้า การฝกึตดิกระดมุ 

การทำ�การบ้านให้เสร็จก่อนได้เล่น เป็นต้น เอื้อต่อ

การส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารของเด็กวัยเรียน

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (Blair & Diamond, 2008) 

แต่ผลการศึกษาด้านการคิดวิเคราะห์อย่างยืดหยุ่น

ทางความคิดมคีะแนนเฉลีย่อยูใ่นระดบันอ้ย อาจเนือ่ง

มาจากการส่งเสริมทักษะดังกล่าวจำ�เป็นต้องอาศัย

กิจกรรมที่มีความหลากหลายและซับซ้อนมากข้ึน  

เช่น การเปิดโอกาสให้เด็กได้แก้ปัญหาด้วยตนเอง  

การฝกึคดิวเิคราะหแ์กป้ญัหาอยา่งยดืหยุน่ หรอืการจดั

กิจกรรมท่ีใช้สถานการณ์จริงในเรียนรู้ ซึ่งต้องใช้เวลา 

และความรู้ของผู้ปกครองในการคิดและสร้างสรรค์

กิจกรรมให้เด็กอย่างต่อเนื่อง จึงอาจเป็นข้อจำ�กัด 

ในการส่งเสริมทักษะด้านนี้ในบริบทของครอบครัว 

(Nirapun et al., 2025)

	 ผลการศึกษาคร้ังนี้พบว่า ปัจจัยความสัมพันธ์

ในครอบครัว และปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึก 

มีความสัมพันธ์ทางบวกกับพฤติกรรมของผู้ปกครอง

ในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน 

อยา่งมนียัสำ�คญัทางสถติิ และคะแนนเฉล่ียพฤติกรรม

ของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร

ในเด็กวัยเรียนโดยรวมอยู่ในระดับมาก ซ่ึงความ

สัมพันธ์ท่ีดีระหว่างผู้ปกครองและเด็กเอ้ือต่อการ

เลี้ยงดูที่เอาใจใส่และตอบสนองต่อความต้องการของ

เด็ก ส่งผลให้เด็กเกิดความมั่นคงทางอารมณ์และมี

ความพร้อมต่อการเรียนรู้ ในทางตรงกันข้ามความ

สัมพันธ์ในครอบครัวที่ไม่ดีอาจก่อให้เกิดความเครียด

ของผู้ปกครองและส่งผลเชิงลบต่อพฤติกรรมการ

เลี้ยงดู ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับการศึกษาของ 

Lindh et al. (2022) พบว่าความสัมพันธ์ที่ดีภายใน

ครอบครัวมีความสัมพันธ์กับการเลี้ยงดูเชิงบวกของ 

ผู้ปกครอง และมีส่วนสำ�คัญในการส่งเสริมทักษะการ 
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คิดเชิงบริหารของเด็กวัยเรียน โดยผู้ปกครองที่มี 

การรับรู้ถึงประโยชน์ของการส่งเสริมทักษะการคิด

เชิงบริหาร มีการรับรู้สมรรถนะแห่งตน และได้รับ

การสนับสนุนจากบุคคลรอบข้าง มีแนวโน้มแสดง

พฤติกรรมส่งเสริมทักษะดังกล่าวได้อย่างเหมาะสม 

มากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดแบบแผนการส่งเสริม 

สุขภาพของ Pender (2011) อธิบายว่าพฤติกรรม

สุขภาพเป็นผลจากปัจจัยทางปัญญาและอารมณ์ 

ได้แก่ การรับรู้ประโยชน์ การรับรู้อุปสรรค และ

อทิธพิลระหวา่งบคุคล โดยปจัจยัดงักลา่วมสีว่นชว่ยให ้

ผู้ปกครองเกิดความตระหนักถึงความสำ�คัญของ 

การสง่เสรมิทกัษะการคิดเชงิบรหิาร รบัรู้ความสามารถ

ของตนในการจัดกิจกรรมท่ีเหมาะสมกับพัฒนาการ

ของเด็ก และการไดร้บัแรงสนบัสนุนจากบคุคลรอบขา้ง  

ส่งผลให้ผู้ปกครองสามารถแสดงพฤติกรรมใน 

การส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารของเด็กได้อย่าง 

ต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพ

สรุปผล

 	 ผลการวิจัยพบว่า ผู้ปกครองมีพฤติกรรมใน

การส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

โดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะด้านการควบคุม

ตนเองซึ่งมีคะแนนเฉลี่ยมากที่สุด ขณะที่ด้านการคิด

วิเคราะห์อย่างยืดหยุ่นทางความคิดมีคะแนนเฉลี่ย 

ตํ่าที่สุด นอกจากนี้ความสัมพันธ์ในครอบครัวและ

ปัจจัยด้านความคิดและความรู้สึกของผู้ปกครอง 

มคีา่เฉลีย่อยูใ่นระดบัมาก และมคีวามสมัพนัธ์ทางบวก

กับพฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการ

คิดเชิงบริหารอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ ผลการศึกษา

นี้สะท้อนให้เห็นถึงความสำ�คัญของบทบาทผู้ปกครอง 

ความสมัพนัธ์ในครอบครวั และปัจจยัดา้นความคดิและ

อารมณข์องผูป้กครองตอ่การสง่เสรมิทกัษะการคดิเชงิ

บริหารของเด็กวัยเรียน

ข้อเสนอแนะ

	 1. 	ข้อเสนอแนะในการนำ�ผลการวิจัยไปใช้

		  1.1 	โรงเรียน ศูนยพั์ฒนาเด็กเลก็ หนว่ยงาน 

สาธารณสุขในชุมชน สามารถนำ�ผลการวิจัยไปใช้ใน

การวางแผนจัดกิจกรรมหรือพัฒนาแนวทางส่งเสริม

ทักษะการคิดเชิงบริหารของเด็กวัยเรียน โดยเน้น 

การมสีว่นรว่มของผูป้กครองในการสง่เสรมิทกัษะด้าน

การควบคมุตนเอง การคดิวเิคราะห ์และความยดืหยุน่

ทางความคิดที่เหมาะสมกับเด็กวัยเรียน

		  1.2 	คร ูผูด้แูลเดก็วยัเรยีน บคุลากรสขุภาพ

ในชมุชน สามารถนำ�ขอ้มลูไปใชใ้นการใหค้ำ�แนะนำ�แก่

ผูป้กครองเกีย่วกบักจิกรรมภายในครอบครวัทีส่ง่เสรมิ

ทักษะการคิดเชิงบริหารของเด็กวัยเรียน

	 2. 	ข้อเสนอแนะในการทำ�วิจัยครั้งต่อไป 

		  2.1 	ควรออกแบบการวิจัยแบบผสมผสาน 

เพื่อให้เข้าใจพฤติกรรมของผู้ปกครองในการส่งเสริม

ทักษะการคิดเชิงบริหารของเด็กอย่างรอบด้านตาม

บริบทและวัฒนธรรมท้องถิ่น หรือปัจจัยแวดล้อมที่

เอื้อหรือเป็นอุปสรรคต่อการส่งเสริมทักษะการคิดเชิง

บริหารในเด็กวัยเรียน

		  2.2 	ควรมีการศึกษาพฤติกรรมที่มีผลต่อ

การส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหารในเด็กวัยเรียน

และในเดก็กอ่นวยัเรยีนในกลุม่ตวัอยา่งอืน่ เชน่ กลุม่คร ู

ศนูยพ์ฒันาเดก็เลก็ เนือ่งจากครใูนศูนยพ์ฒันาเดก็เลก็ 

เป็นบุคคลที่มีความสำ�คัญในการส่งเสริมทักษะการ

คิดเชิงบริหารให้กับเด็กเม่ือเด็กมาเข้ารับการเรียน 

ในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก

		  2.3 	ควรมีการศึกษาปัจจัยทำ�นาย เพื่อ

วิเคราะห์ปัจจัยที่สามารถทำ�นายพฤติกรรมของ 

ผู้ปกครองในการส่งเสริมทักษะการคิดเชิงบริหาร

ของเด็ก เช่น ระดับการศึกษา รายได้ สัมพันธภาพ

ในครอบครัว รูปแบบการเลี้ยงดู เพื่อใช้เป็นข้อมูลใน 

การออกแบบกิจกรรมหรือโปรแกรมที่เหมาะสมกับ

บริบทของครอบครัว
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บทคัดย่อ 

		  การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

เคร่ืองดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรี กลุ่มตัวอย่างคือผู้บริโภคจำ�นวน 401 คน  

เก็บขอ้มูลดว้ยแบบสอบถาม วเิคราะหผ์ลดว้ยคา่เฉลีย่ สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน และการวเิคราะหค์วามแปรปรวน

ทางเดียว (One-way ANOVA)

		  ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ในภาพรวมอยู่ 

ในระดับมากที่สุด โดยด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย รองลงมาคือ ด้านการส่งเสริม 

การตลาด ในส่วนของกระบวนการตัดสินใจซ้ือพบว่า ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน  

โดยพฤติกรรมท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงท่ีสุดคือ การใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลก่อนการตัดสินใจซื้อ สะท้อนถึงพฤติกรรม 

ผู้บริโภคที่เน้นการใช้เหตุผลและข้อมูลเป็นหลัก (Smart Consumer)

		  ผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า ผู้บริโภคท่ีมีระดับการศึกษาและรายได้เฉล่ียต่อเดือนแตกต่างกัน  

มีระดับการตัดสินใจซื้อแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยปัจจัยด้านรายได้เป็นตัวแปรที่มี

อิทธิพลต่อความแตกต่างสูงที่สุดในทุกมิติ ขณะที่ปัจจัยด้านเพศ อายุ และอาชีพ ไม่ส่งผลต่อความแตกต่างใน

การตดัสนิใจซือ้อยา่งมนียัสำ�คญัทางสถติ ิขอ้เสนอแนะจากการวจิยัชีว้า่ผูป้ระกอบการควรเนน้กลยทุธก์ารบรหิาร

จัดการช่องทางจัดจำ�หน่ายผ่านตู้แช่เย็นให้ครอบคลุม และสื่อสารข้อมูลคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ที่ชัดเจน 

ผ่านแพลตฟอร์มดิจิทัลเพื่อสร้างความเชื่อมั่นและตอบสนองพฤติกรรมการเปรียบเทียบข้อมูลของผู้บริโภค

คำ�สำ�คัญ: เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค
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Abstract

		  This study was aimed to investigate the marketing mix factors and consumer purchasing 

decisions for functional sparkling drinks in Nonthaburi Province. The sample consisted of 401 

consumers. Data were collected using questionnaires and subsequently analyzed using mean, 

standard deviation, and one-way analysis of variance (One-way ANOVA).

		  The results indicated that consumers prioritized marketing mix factors at the highest 

level overall. The distribution channel received the highest mean score, followed by marketing 

promotion. Regarding the purchase decision process, all aspects were rated at the highest 

level, with “time spent comparing information before purchasing” having the highest mean.  

This reflects “Smart Consumer” behavior, characterized by rational and information-based 

decision-making.

		  Hypothesis testing revealed that consumers with different educational levels and average 

monthly incomes had significantly different purchase decision levels at the 0.05 significance level. 

Income was found to be the most influential variable in differentiating purchasing behavior across 

all dimensions. Conversely, gender, age, and occupation showed no significant differences in 

purchase decisions. Recommendations suggest that entrepreneurs should focus on distribution 

strategies through refrigerated displays and communicate clear functional benefits via digital 

platforms to build trust and satisfy consumers’ information-seeking behaviors.

Keywords: Functional Sparkling Beverages, Marketing Mix, Consumer Purchase Decision

บทนำ� 

	 อุตสาหกรรมเครื่ องดื่ ม ไม่มีแอลกอฮอล์  

ในประเทศไทยในช่วงปี 2567-2569 มีแนวโน้ม 

การเติบโตอย่างมีนัยสำ�คัญ โดยได้รับแรงหนุนจาก 

การฟื้นตัวของกิจกรรมทางเศรษฐกิจและการปรับ

เปลี่ยนพฤติกรรมของผู้บริโภคสู่การดูแลสุขภาพ 

เชิงป้องกัน (Preventive Health Care) ข้อมูล 

เชิงสถิติระบุว่าตลาดเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 

มสีว่นแบง่ทางการตลาดสงูถึงรอ้ยละ 60.3 ของปรมิาณ 

การบริ โภคเค ร่ืองดื่ ม ท้ั งหมด  โดยมี เครื่ องดื่ ม 

นํ้าอัดลมเป็นกลุ่มหลัก อย่างไรก็ตามการบังคับใช้

ภาษีสรรพสามิตตามปริมาณนํ้าตาลระยะที่ 4 ใน 

ป ี2569 กลายเป็นปัจจยัเรง่สำ�คัญ (Catalyst) ทีก่ดดนั

ให้ผู้ประกอบการต้องเร่งปรับตัวและใช้นวัตกรรมใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อรักษาส่วนแบ่งการตลาด 

(Kornboontritos, 2023)

	 จากแรงกดดันด้านภาษีและกระแสการบริโภค

อย่างยั่งยืน (Sustainable Consumption) ส่งผลให้ 

เกิดกลุ่มผลิตภัณฑ์ “เครื่องด่ืมทางเลือกเพื่อสุขภาพ” 

โดยเฉพาะเค ร่ือง ด่ืม ฟังก์ชันนอลสปา ร์คกลิ้ ง 

(Functional Sparkling Beverages) ซึง่เปน็การผสาน 

นวตักรรมการอดักา๊ซทีม่อบความสดชืน่แบบนํา้อดัลม  

เข้ากับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  (B ioact ive 

Compounds) เช่น วิตามิน สารสกัดจากพืชสมุนไพร 

และพรีไบโอติกส์ ส่งผลใหต้ลาดเคร่ืองด่ืมฟังกช์นันอล 

ในปี 2567 มีมูลค่าพุ่งสูงขึ้นกว่า 8,000 ล้านบาท 

(Waigel, 2024) และมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่อง

สู่มูลค่าประมาณ 8,500-9,000 ล้านบาทในปี 2568 

โดยได้รับอิทธิพลจากความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ช่วย

สร้างความสดชื่นควบคู่กับการเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน

ของรา่งกาย (Department of International Trade 
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Promotion, 2024; Euromonitor International, 

2024) การแข่งขันในปัจจุบันจึงไม่ได้จำ�กัดเพียงแค่

รสชาติหรือราคา แต่เป็นการชิงความได้เปรียบผ่าน 

“นวตักรรมอาหารเชงิสรา้งสรรค”์ ท่ีตอบโจทย์ท้ังด้าน

สุนทรียภาพในการบริโภคและผลลัพธ์ทางสุขภาพ

	 จังหวัดนนทบุรีเป็นพื้นท่ีปริมณฑลท่ีมีอัตรา

การขยายตัวของสังคมเมืองและการบริโภคสูง โดย

สถิติล่าสุดชี้ให้เห็นถึงความหนาแน่นของประชากรใน 

วัยทำ�งานที่มีจำ�นวนมากกว่า 1.1 ล้านคน ครอบคลุม

พ้ืนที่ ศูนย์กลางทางเศรษฐกิจ  6  อำ� เภอหลัก 

(Department of Provincial Administration, 2026) 

ส่งผลให้พื้นที่ดังกล่าวกลายเป็นพื้นท่ียุทธศาสตร์ 

สำ�คัญที่ผู้ประกอบการมักใช้ในการทดสอบตลาด

ผลิตภัณฑ์ใหม่ (Test Market) เนื่องจากประชากร

ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มที่มีรายได้มั่นคง มีกำ�ลังซื้อระดับ 

ปานกลางถึงสูง และมีพฤติกรรมการเข้าถึงช่องทาง 

การจัดจำ�หน่ายที่หลากหลาย โดยเฉพาะร้านค้าปลีก 

สมัยใหม่ (Modern Trade) ที่มีการกระจายตัว 

อย่างหนาแน่นเพื่อรองรับวิ ถี ชีวิตแบบคนเมือง 

(Kornboontritos, 2023) ผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นศึกษาถึง

ปัจจัยที่มีผลและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม

ฟงักช์นันอลสปารค์กลิง้ของผูบ้รโิภคในจงัหวัดนนทบรุ ี

เพ่ือนำ�ผลการวจัิยทีไ่ดม้าวเิคราะหว่์าปจัจัยใดมผีลมาก

ที่สุดต่อการตัดสินใจซื้อจริงของผู้บริโภคในเขตพ้ืนท่ีนี้ 

เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์สำ�หรับภาคธุรกิจใน

การวางกลยุทธ์

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาระดับความสำ�คัญของปัจจัย

ส่วนประสมทางการตลาด และระดับการตัดสินใจ

ซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของ 

ผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรี

	 2. 	เพื่อเปรียบเทียบระดับการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของ 

ผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรี จำ�แนกตามลักษณะทาง

ประชากรศาสตร์

สมมติฐาน

	 ผู้บริ โภคในจังหวัดนนทบุ รี มี ลักษณะทาง

ประชากรศาสตร์ต่างกัน มีการตัดสินใจซื้อเครื่องดื่ม

ฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งแตกต่างกัน 

ทบทวนวรรณกรรม

	 1. 	แนวคิดเกี่ยวกับเครื่องดื่มฟังก์ชันนอล

ปาร์คกลิ้ง 

		  เครื่องดื่มฟังก์ชันนอล  (Funct ional 

Drinks) หมายถึง เครื่องดื่มที่มีการเติมส่วนผสมที่มี 

คณุประโยชนต่์อร่างกายมากกวา่คุณคา่ทางโภชนาการ

พื้นฐาน เช่น วิตามิน สารสกัดจากธรรมชาติ หรือ 

พรีไบโอติกส์ (Waigel, 2024) เมือ่นำ�มาผสมผสานกับ

นวตักรรมการอดักา๊ซคาร์บอนไดออกไซด์ (Sparkling) 

จะช่วยสร้างประสบการณ์การบริโภคที่แปลกใหม่

และสดชื่น ซ่ึงเป็นปัจจัยสำ�คัญในการดึงดูดผู้บริโภค

ที่ต้องการลดการบริโภคน้ําตาลจากน้ําอัดลมทั่วไป 

แต่ยังต้องการรสสัมผัสที่มีความซ่า (Carbonated 

Sensation) โดยนวัตกรรมนี้จัดเป็นส่วนหนึ่งของ

อาหารเชิงสร้างสรรค์ที่ตอบโจทย์สุขภาวะท่ีดีใน

อนาคต (Food Innovation Design and Promotion 

Foundation of Thailand, 2024) 

	 2.	 แ น ว คิ ด แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ

ประชากรศาสตร์ 

		  ประชากรศาสตร์ประกอบด้วย เพศ อายุ 

ระดับการศึกษา และรายได้ เป็นต้น ถือเป็นปัจจัย

พื้นฐานที่ส่งผลต่อรสนิยมและความตระหนักด้าน

สุขภาพ (Schiffman & Wisenblit, 2024) ซึ่งใน

บริบทของจังหวัดนนทบุรี ท่ีมีลักษณะเป็นกลุ่มคน

เมืองที่มีพฤติกรรมการแสวงหาข้อมูลคุณประโยชน์

ของผลิตภัณฑ์อย่างละเอียดก่อนการตัดสินใจเลือก

ซื้อผลิตภัณฑ์

	 3. แนวความคดิเก่ียวกับกระบวนการตัดสนิใจ 

ซื้อของผู้บริโภค 

		  กระบวนการตัดสินใจซื้อ  (Consumer 

Decision Making Process) เปน็กระบวนการท่ีผู้บริโภค 
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ใช้ในการประเมินและเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เพื่อให้บรรลุ

ความต้องการ โดยทั่วไปประกอบด้วย 5 ขั้นตอนหลัก  

(Kotler & Keller, 2024) ไดแ้ก ่การตระหนกัถงึปญัหา  

(Problem  Recognition)  การแสวงหาข้อมูล 

(Information  Search)  การประเมินทางเลือก 

(Evaluation of Alternatives) การตัดสินใจซ้ือ 

(Purchase Decision) และพฤติกรรมหลังการซื้อ 

(Post-purchase Behavior) 

	 4. 	แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับปัจจัยส่วน

ประสมทางการตลาด (4Ps) 

		  ปจัจยัสว่นประสมทางการตลาด (Marketing 

Mix) เป็นเครื่องมือสำ�คัญที่ธุรกิจใช้เพื่อตอบสนอง

ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย (Armstrong et al.,  

2024) ประกอบดว้ย ผลติภณัฑ ์(Product) ราคา (Price)  

ช่องทางการจัดจำ�หน่าย (Place) และการส่งเสริม 

การตลาด (Promotion)

ปัจจัยลักษณะทางประชากรศาสตร์

- เพศ 

- อายุ 

- การศึกษา 

- อาชีพ

- รายได้

ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด 

- ผลิตภัณฑ์ (Product) 

- ราคา (Price) 

- ช่องทางการจัดจำ�หน่าย (Place) 

- การส่งเสริมการตลาด (Promotion)

การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์ค

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย

วิธีการวิจัย

	 1. 	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ประชากรที่ใช้

ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ที่มีภูมิลำ�เนาหรือพักอาศัย

อยูใ่นจงัหวดันนทบรุ ีทัง้เพศชายและเพศหญงิทีม่อีายุ

ตั้งแต่ 20 ปีขึ้นไป เนื่องจากเป็นกลุ่มวัยที่มีกำ�ลังซ้ือ

และมีอิสระในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง 

พบว่ามีจำ�นวนทั้งสิ้น 1,101,743 คน (Department 

of Provincial Administration, 2026)

	 2. 	กลุม่ตวัอยา่ง การกำ�หนดขนาดกลุม่ตวัอยา่ง

ใชส้ตูรของ Taro Yamane ทีร่ะดบัความเชือ่ม่ัน 95% 

และระดับความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้ 5% ซึ่ง

คำ�นวณขนาดกลุ่มตัวอย่างขั้นตํ่าได้ 400 คน อย่างไร

กต็ามเพือ่ปอ้งกนัความคลาดเคลือ่นของขอ้มลูและเพือ่

ใหไ้ดข้อ้มลูทีค่รบถว้นสมบรูณ ์ผูวิ้จยัจงึกำ�หนดจดัเก็บ

ข้อมูลรวมทั้งสิ้น 401 คน โดยการแจกแบบสอบถาม

กบัผู้ตอบแบบสอบถามผ่านชอ่งทางออนไลน ์(Google 

Form) และมีวิธีการเลือกตัวอย่างแบบไม่ใช้ความ

น่าจะเป็น (Non-probability Sampling) โดยใช้

กระบวนการคดัเลือกแบบหลายขัน้ตอน (Multi-stage 

Sampling) ดังนี้ 

		  1) 	เลือกตัวอย่างแบบโควต้า  (Quota 

Sampling) เพื่อกระจายกลุ่มตัวอย่างให้ครอบคลุม

พื้นที่ทั้ง 6 อำ�เภอในจังหวัดนนทบุรี ดังตารางที่ 1

		  2) 	เลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 

Sampl ing )  เพื่ อคัดกรองเฉพาะผู้บริ โภคที่ มี

ประสบการณ์การบริโภคเครื่องดื่มฟังก์ชันนอล 

สปาร์คกลิ้งโดยตรง 
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3) เลือกตัวอย่างแบบตามสะดวก (Convenience 

Sampling) ดำ�เนินการจัดเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง

ตามความสะดวกจนกว่าจะได้ข้อมูลครบถ้วนตาม

จำ�นวนที่กำ�หนดไว้ 

ตารางที่ 1 แสดงอำ�เภอ จำ�นวนประชากร จำ�นวนบ้านในจังหวัดนนทบุรี ร้อยละ และจำ�นวนกลุ่มตัวอย่าง

อำ�เภอ จำ�นวนประชากร (คน) ร้อยละ จำ�นวนกลุ่มตัวอย่าง (คน)

เมืองนนทบุรี 356,861 32.39 130

บางบัวทอง 241,209 21.89 88

ปากเกร็ด 223,947 20.33 81

บางใหญ่ 114,044 10.35 41

บางกรวย 108,266 9.83 40

ไทรน้อย 57,416 5.21 21

รวม 1,101,743 100 401

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลครั้งนี้ 

คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งเป็นเครื่องมือ

ในการวิจัยเชิงปริมาณ โดยสร้างข้ึนจากการทบทวน

วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ

	 ส่วนที่  1 คำ�ถามคัดกรอง  และข้อมูลทาง

ประชากรศาสตร ์มลัีกษณะเปน็แบบตรวจสอบรายการ 

(Check-list)

	 ส่วนที่ 2 คำ�ถามเกี่ยวกับระดับความสำ�คัญ

ปัจจัยส่วนผสมทางการตลาดที่มีผลต่อการตัดสินใจ

เลือกซื้อ 

	 ส่วนที่ 3 คำ�ถามเก่ียวกับระดับความสำ�คัญใน

การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

	 โดยแบบสอบถามในส่วนที่ 2 และ 3 เป็นแบบ

มาตรส่วนประมาณค่า (Likert Scale) 5 ระดับ ตั้งแต่

ระดับมากที่สุดถึงระดับน้อยท่ีสุด เพื่อนำ�ไปวิเคราะห์

หาค่าเฉลี่ยและสรุปผลตามเกณฑ์ที่กำ�หนด

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1. 	สถิติเชิงพรรณนา ใช้สำ�หรับวิเคราะห์ข้อมูล

ดังต่อต่อไปนี้

		  - ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพศ 

อาย ุการศกึษา อาชพี รายได ้ของผูต้อบแบบสอบถาม

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา โดยใช้ค่าสถิติคือ แจกแจง

ความถี่ (Frequency) และการคำ�นวณค่าร้อยละ 

(Percentage)

		  - ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดและการ

ตัดสินใจซ้ือใช้การวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) และระดับการ

ตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑเ์ครือ่งดืม่ฟงักช์นันอลสปารค์กล้ิง 

โดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation) โดยนำ�ค่าเฉลี่ยมาเปรียบ

เทียบกบัเกณฑ์มาตรวดัระดับความคดิเหน็แบบลิเคริท์ 

(Likert Scale) 5 ระดับ ดังนี้

			   4.21-5.00 ระดับเห็นด้วยมากที่สุด

			   3.41-4.20 ระดับเห็นด้วยมาก

			   2.61-3.40 ระดับเห็นด้วยปานกลาง

			   1.81-2.60 ระดับเห็นด้วยน้อย

			   1.00-1.80 ระดับเห็นด้วยน้อยที่สุด

	 2. 	สถิติเชิงอนุมาน เป็นการวิเคราะห์เพื่อ

ทดสอบสมมติฐาน ความแตกต่างตามลักษณะทาง

ประชากรศาสตร์ เปรียบเทียบความแตกต่างของ
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การตัดสินใจซื้อจำ�แนกตามปัจจัยส่วนบุคคล โดยใช้

สถิติทดสอบค่าที (T-test) และการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) 

ผลการวิจัย	

	 1.	 จากการวเิคราะหข์อ้มลูกลุม่ตวัอยา่งจำ�นวน 

401 คน พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย (ร้อยละ 50.9) 

มีอายุระหว่าง 19-30 ปีมากที่สุด (ร้อยละ 83.3) ด้าน

การศึกษา ส่วนใหญ่สำ�เร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 

(ร้อยละ 58.9) สำ�หรับลักษณะการประกอบอาชีพ  

พบว่าสว่นใหญ่เปน็ข้าราชการหรอืพนกังานรฐัวสิาหกจิ 

(ร้อยละ 41.4) รองลงมาคือ นักเรียน นิสิต หรือ

นักศึกษา (ร้อยละ 33.4) ในมิติด้านรายได้เฉลี่ย 

ต่อเดือน ส่วนใหญ่มีรายได้อยู่ในช่วง 30,001- 

40,000 บาท (รอ้ยละ 42.1) รองลงมาคอืช่วง 40,001-

50,000 บาท (ร้อยละ 38.7) ตามลำ�ดับ

	 2. 	จากการวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ท่ีมีผลต่อการ

ตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมฟังก์ชันนอล 

สปาร์คกลิ้งในภาพรวมพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้

ความสำ�คญัอยูใ่นระดับมาก (𝒳 ̄= 4.02, S.D. = 0.74) 

เมือ่พจิารณารายดา้น พบวา่ปจัจยัทีม่คีา่เฉลีย่สงูสดุคอื 

ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย (Place) โดยมีผลอยู่ใน

ระดับมากที่สุด (𝒳̄ = 4.33, S.D. = 0.63) รองลงมา

คือ ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) อยู่ใน

ระดับมากที่สุด (𝒳̄ = 4.31, S.D. = 0.63) ถัดมาเป็น

ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) อยู่ในระดับมากที่สุด (𝒳̄ = 

4.28, S.D. = 0.60) และด้านราคา (Price) อยูใ่นระดบั

มากที่สุด (𝒳̄ = 4.27, S.D. = 0.61) ตามลำ�ดับ

ตารางที่ 2 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน

นอลสปาร์คกลิ้ง ภาพรวม (n = 401)

ปัจจัยส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง 𝒳𝒳̄̄ S.D.

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.28 0.60

ด้านราคา 4.27 0.61

ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย 4.33 0.61

ด้านการส่งเสริมการตลาด 4.31 0.63

รวม 4.02 0.74

	 3. 	จากการวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง พบว่าผู้ตอบ

แบบสอบถามให้ความสำ�คญัอยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ (𝒳 ̄= 

4.28, S.D. = 0.60) เมือ่พจิารณารายข้อพบวา่ ปจัจยัที่

มผีลอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ 5 ลำ�ดบัแรก ไดแ้ก ่ผลติภณัฑ์

มีความปลอดภัยและมีคุณภาพสูง (𝒳̄ = 4.40, S.D. = 

0.74) รองลงมาคือ การระบุวันผลิตและวันหมดอายุ

บนบรรจุภัณฑอ์ยา่งชดัเจน (𝒳 ̄= 4.39, S.D. = 0.75) มี

ประเภทผลติภณัฑใ์หเ้ลอืกหลากหลาย (𝒳 ̄= 4.30, S.D. 

= 0.76) เป็นตราสินค้าที่มีความน่าเชื่อถือ (𝒳̄ = 4.24,  

S.D. = 0.80) และมีรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลาย

ตรงตามความต้องการ (𝒳̄ = 4.23, S.D. = 0.80) 

ตามลำ�ดับ สำ�หรับปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้ออยู่

ในระดับมากมีจำ�นวน 2 ลำ�ดับ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์มี 

คณุประโยชนต์อ่สุขภาพและรา่งกาย (𝒳 ̄= 4.19, S.D. 

= 0.84) และการเป็นตราสินค้าท่ีสามารถจดจำ�ชื่อ 

ได้ง่าย (𝒳̄ = 4.17, S.D. = 0.79)
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ตารางที่ 3 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม 

ฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง ด้านผลิตภัณฑ์ (n = 401)

ด้านผลิตภัณฑ์ 𝒳𝒳̄̄ S.D.

ตราสินค้าที่จดจำ�ชื่อได้ 4.17 0.79

ตราสินค้าที่น่าเชื่อถือ 4.24 0.80

รูปแบบบรรจุภัณฑ์หลากหลายตามความต้องการ 4.23 0.80

มีผลิตภัณฑ์ให้เลือกหลากหลาย 4.30 0.76

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและปลอดภัย 4.40 0.74

ผลิตภัณฑ์มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และร่างกาย 4.19 0.84

ฉลากแสดงส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ วันผลิต และวันหมดอายุอย่างชัดเจน 4.39 0.75

รวม 4.28 0.60

	 4. 	จากการวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยด้านราคาท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งพบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามให้ความสำ�คัญอยู่ในระดับมากที่สุด  

(𝒳̄ = 4.27, S.D. = 0.61) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 

ปจัจัยทีมี่ผลอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุมจีำ�นวน 4 ลำ�ดบัแรก  

โดยปจัจยัทีมี่คา่เฉลีย่สงูทีสุ่ดเทา่กนั 2 ลำ�ดบัคอื การมี

การระบรุาคาสนิคา้ทีช่ดัเจน (𝒳 ̄= 4.34, S.D. = 0.74)  

และการมีมาตรฐานราคาเดียวกันในทุกช่องทาง 

การจำ�หน่าย (𝒳̄ = 4.34, S.D. = 0.80) รองลงมา

คอื ราคาทีม่คีวามเหมาะสมกับคณุภาพของผลติภณัฑ ์ 

(𝒳 ̄= 4.31, S.D. = 0.75) และราคาทีม่คีวามเหมาะสม 

กับปริมาณ (𝒳̄ = 4.27, S.D. = 0.75) ตามลำ�ดับ 

สำ�หรับปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้ออยู่ในระดับมาก 

มีจำ�นวน 2 ลำ�ดับ ได้แก่ การมีระดับราคาให้เลือก 

ตามขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลาย (𝒳̄ = 4.19, 

S.D. = 0.81) และราคาที่ถูกกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ

ตราสินค้าอื่น (𝒳̄ = 4.16, S.D. = 0.83)

ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม 

ฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง ด้านราคา (n = 401)

ด้านราคา 𝒳𝒳̄̄ S.D.

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 4.31 0.75

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 4.27 0.75

มีราคาให้เลือกตามขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลาย 4.19 0.81

ราคาที่ถูกกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตราสินค้าอื่น 4.16 0.83

มีมาตรฐานราคาเดียวกันในทุกช่องทางการจำ�หน่าย 4.34 0.80

มีการระบุราคาสินค้าที่ชัดเจน 4.34 0.74

รวม 4.27 0.61
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	 5. 	จากการวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจำ�หน่ายท่ีมีผลต่อการเลือก

ซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งพบว่า  

ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสำ�คัญอยู่ ในระดับ 

มากทีส่ดุ (𝒳𝒳̄ ̄= 4.33, S.D. = 0.61) เมือ่พจิารณารายขอ้ 

พบว่า ปัจจัยที่มีผลอยู่ในระดับมากที่สุดมีจำ�นวน 

5 ลำ�ดับแรกคือ สถานท่ีจำ�หน่ายมีตู้แช่เย็นเพื่อให้

สามารถซื้อและบริโภคได้ทันที (𝒳𝒳̄̄ = 4.40, S.D. = 

0.75) รองลงมาคือ การจัดวางสินค้าบนชั้นวางที่

สามารถมองเห็นได้ง่าย (𝒳𝒳̄̄ = 4.39, S.D. = 0.74) 

ความสะดวกในการหาซื้อผลิตภัณฑ์ (𝒳𝒳̄̄ = 4.36, S.D. 

= 0.76) การมีช่องทางการจัดจำ�หน่ายที่หลากหลาย

ครอบคลุม (𝒳𝒳̄̄ = 4.34, S.D. = 0.72) และร้านค้าที่

จำ�หน่ายมีปริมาณสินค้าเพียงพอต่อความต้องการ (𝒳𝒳̄̄ 

= 4.30, S.D. = 0.78) ตามลำ�ดับ สำ�หรับปัจจัยที่มี 

ผลต่อการเลือกซื้ออยู่ในระดับมากคือ การมีพื้นที่ 

จอดรถที่สะดวกสบายในสถานที่จำ�หน่าย (𝒳𝒳̄̄ = 4.18, 

S.D. = 0.8) 

ตารางที่ 5 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน

นอลสปาร์คกลิ้ง ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย (n = 401)

ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย 𝒳𝒳̄̄ S.D.

สามารถหาซื้อได้ง่ายและสะดวก 4.36 0.76

สถานที่จำ�หน่ายมีตู้แช่เย็นเพื่อบริโภคได้ทันที 4.40 0.75

มีช่องทางการจัดจำ�หน่ายที่หลากหลาย 4.34 0.72

ร้านค้าที่จำ�หน่ายมีปริมาณสินค้าเพียงพอ 4.30 0.78

การวางสินค้าในชั้นวางมองเห็นง่าย 4.39 0.74

มีที่จอดรถสะดวก 4.18 0.82

รวม 4.33 0.61

	 6. จากการวิเคราะห์ระดับความสำ�คัญของ

ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาดท่ีมีผลต่อการเลือก

ซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งพบว่า  

ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสำ�คัญอยู่ ในระดับ 

มากที่สุด (𝒳𝒳̄̄ = 4.31, S.D. = 0.64) เมื่อพิจารณา

รายข้อพบว่า ทุกปัจจัยมีผลต่อการจัดสินใจเลือกซ้ือ

อยู่ในระดับมากท่ีสุด โดยมีปัจจัยท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด

คือ การมีการโฆษณาท่ีสามารถดึงดูดความสนใจของ

ผู้บริโภคได้ (𝒳𝒳̄̄ = 4.36, S.D. = 0.74) รองลงมา

คือ การประชาสัมพันธ์ที่ครอบคลุมและทั่วถึงผ่าน 

หลากหลายช่องทางทั้งในรูปแบบออนไลน์และ 

ออฟไลน์ (𝒳𝒳̄̄ = 4.34, S.D. = 0.77) การจัดกิจกรรม 

ส่งเสริมการขายในช่วงเทศกาลสำ�คัญต่าง ๆ (𝒳𝒳̄̄ = 

4.31, S.D. = 0.76) การมีกิจกรรมส่งเสริมการตลาด

ทีด่งึดดูใจ เช่น การลด แลก แจก แถม (𝒳𝒳̄ ̄= 4.28, S.D. 

= 0.81) ลำ�ดับสุดท้ายคือ การเลือกใช้พรีเซนเตอร์ใน

การโฆษณาท่ีเปน็ท่ีชืน่ชอบและมคีวามนา่เชือ่ถือ (𝒳𝒳̄ ̄= 

4.26,S.D. = 0.82) ตามลำ�ดับ
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ตารางที่ 6 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน

นอลสปาร์คกลิ้ง ด้านการส่งเสริมการตลาด (n = 401)

ด้านการส่งเสริมการตาด 𝒳𝒳̄̄ S.D.

มีการโฆษณาที่ดึงดูดความสนใจ 4.36 0.74

มีกิจกรรมส่งเสริมการตลาดที่ดึงดูดลูกค้า เช่น ลด แลก แจก แถม 4.28 0.81

การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายในช่วงเทศกาลสำ�คัญ 4.31 0.76

ใช้พรีเซนเตอร์โฆษณาที่เป็นที่ชื่นชอบและน่าเชื่อถือ 4.26 0.82

การประชาสัมพันธ์ทั่วถึงโดยผ่านหลากหลายช่องทาง (Online/Offline) 4.34 0.77

รวม 4.31 0.64

	 7. 	จากการวิเคราะห์ระดับการตัดสินใจซ้ือ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของ 

ผูบ้ริโภคในจังหวดันนทบุรพีบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมี

ระดบัการตดัสนิใจซือ้อยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ (𝒳𝒳̄ ̄= 4.28, 

S.D. = 0.81) เมือ่พจิารณารายขอ้พบวา่ ปัจจยัทีม่ผีลตอ่ 

การตดัสนิใจซือ้อยูใ่นระดบัมากทีส่ดุทกุรายการ โดยมี

ประเด็นที่น่าสนใจเรียงลำ�ดับตามค่าเฉลี่ยคือ ปัจจัยที่

มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากัน 2 ลำ�ดับ (𝒳𝒳̄̄ = 4.36, S.D. = 

0.74) คือการใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการ

ตัดสินใจซื้อ และความตั้งใจท่ีจะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนเครื่องด่ืม 

ชนิดอื่นในอนาคต รองลงมาคือ ความน่าเชื่อถือและ 

ชือ่เสียงของตราสินคา้ทีม่อีทิธพิลต่อการตัดสินใจ (𝒳𝒳̄ ̄= 

4.34, S.D. = 0.74) สำ�หรบัการตัดสนิใจซ้ือเมือ่มคีวาม

ต้องการความสดชื่นหรือกระหายน้ํา และการยินดีที่

จะแนะนำ�ให้ผู้อื่นซื้อตามหลังจากบริโภคแล้วชื่นชอบ  

มีระดับอิทธิพลเท่ากันที่ (𝒳𝒳̄̄ = 4.31) ถัดมาคือ การ

คน้หาขอ้มลูจากคนรูจ้กัหรอืสือ่ตา่ง ๆ  กอ่นการตดัสนิใจ  

(𝒳𝒳̄̄ = 4.28, S.D. = 0.81) และลำ�ดับสุดท้ายคือ

การเลือกซื้อตามสื่อโฆษณาออนไลน์ เช่น TikTok, 

Instagram และ YouTube (𝒳𝒳̄̄ = 4.26, S.D. = 0.82) 

ตามลำ�ดับ

ตารางที่ 7 แสดงผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับความสำ�คัญในการตัดสินใจเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง (n = 401)

ระดับความสำ�คัญในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง 𝒳𝒳̄̄ S.D.

ท่านมักจะใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อ

ท่านมักหาข้อมูลจากคนรู้จักหรือจากสื่อต่าง ๆ ก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ เมื่อมีความกระหายนํ้าหรือ

ต้องการความสดชื่นให้กับร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาสื่อออนไลน์ เช่น TikTok, IG, YouTube, 

website และป้ายโฆษณา

ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอ่ืนซ้ือเคร่ืองด่ืมฟังก์ชันนอลสปาร์คกล้ิงหลังจากท่านบริโภคแล้วช่ืนชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนซื้อเครื่องดื่มชนิดอื่น

4.36

4.28

4.31

4.26

4.34

4.31

4.36

0.74

0.81

0.76

0.82

0.74

0.64

0.74

รวม 4.28 0.81
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ผลการทดสอบสมมติฐาน

	 จากการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของผู้บริโภคใน

จังหวัดนนทบุรี จำ�แนกตามปัจจัยด้านเพศพบว่า  

ผู้บริโภคเพศชายและเพศหญิงมีระดับการตัดสินใจซื้อ

ไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

โดยเพศชายมีระดับการตัดสินใจซื้อเฉลี่ยเท่ากับ 4.34 

(S.D. = 0.60) และเพศหญิงมีระดับการตัดสินใจซื้อ

เฉลี่ยเท่ากับ 4.27 (S.D. = 0.57) ซึ่งมีค่าสถิติทดสอบ 

T-test เท่ากับ 1.30 และค่าระดับนัยสำ�คัญทางสถิติ 

(ρρ-value) เท่ากับ 0.492 เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 

ทกุประเดน็ของการตดัสนิใจซือ้ ไดแ้ก ่การเปรยีบเทยีบ

ขอ้มลูกอ่นการซ้ือ การแสวงหาขอ้มลูจากบคุคลใกลช้ดิ 

หรือสื่อต่าง ๆ การตัดสินใจซื้อเพ่ือตอบสนองความ

ต้องการความสดชื่น อิทธิพลจากส่ือโฆษณาออนไลน์ 

ความเชื่อมั่นในชื่อเสียงของตราสินค้า การแนะนำ�

ต่อแก่บุคคลอื่น และความต้ังใจในการเลือกซ้ืออย่าง 

ต่อเน่ืองในอนาคต ล้วนไม่มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยสำ�คัญทางสถิติ (ค่า Sig. > 0.05) ผลการศึกษา 

ดังกล่าวจึงสะท้อนให้เห็นว่า ปัจจัยด้านเพศที่ 

แตกตา่งกนัไมส่ง่ผลตอ่ระดบัการตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑ ์

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งของผู้บริโภคใน

จังหวัดนนทบุรี

ตารางท่ี 8 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามเพศ (n = 401)

การตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง

เพศชาย เพศหญิง
t Sig.

𝒳𝒳̄̄ S.D. 𝒳𝒳̄̄ S.D.

ทา่นมกัจะใชเ้วลาเปรียบเทียบข้อมลูประกอบการตัดสนิใจ

ในการเลือกซื้อ

ทา่นมกัหาข้อมลูจากคนรูจ้กั หรอืจากสือ่ตา่ง ๆ  กอ่นตัดสินใจ 

เลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ 

เม่ือมีความกระหายนํ้าหรือต้องการความสดชื่นให้กับ

ร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาส่ือออนไลน์ 

เช่น TikTok, IG, YouTube, website และป้ายโฆษณา

ความน่าเช่ือถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการ

ตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอื่นซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์ค

กลิ้งหลังจากท่านบริโภคแล้วชื่นชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องด่ืมฟังก์ชันนอล 

สปาร์คกลิ้ง ก่อนซื้อเครื่องดื่มชนิดอื่น

4.37

4.33

4.35

4.21

4.39

4.37

4.37

0.73

0.80

0.74

0.93

0.76

0.76

0.76

4.29

4.20

4.31

4.14

4.38

4.25

4.28

0.80

0.79

0.69

0.86

0.68

0.76

0.80

1.09

1.64

0.53

0.77

0.09

1.58

1.14

0.282

0.644

0.157

0.186

0.189

0.669

0.487

รวม 4.34 0.60 4.27 0.57 1.30 0.492
*มีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ 0.05



48 JOURNAL OF HEALTH AND FOOD CREATION Vol. 4 No. 1 January - June 2026

ตารางท่ี 9 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามอายุ (n = 401)

ปัจจัยที่มีอิทธิพลการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชั่นนอลสปาร์คกลิ้ง F Sig.

ท่านมักจะใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อ

ท่านมักหาข้อมูลจากคนรู้จักหรือจากสื่อต่าง ๆ ก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ เมื่อมีความกระหายนํ้าหรือ

ต้องการความสดชื่นให้กับร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาสื่อออนไลน์ เช่น TikTok, IG, 

YouTube, website และป้ายโฆษณา

ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอื่นซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งหลังจากท่านบริโภค

แล้วชื่นชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนซื้อเครื่องดื่ม

ชนิดอื่น

0.449

0.392

1.559

2.281

2.124

1.637

0.614

0.718

0.759

0.199

0.079

0.097

0.180

0.606

รวม 0.235 0.872
*มีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ 0.05

	 ผลการทดสอบสมมตฐิานเพือ่เปรยีบเทียบความ

แตกตา่งของระดบัการตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑเ์ครือ่งด่ืม

ฟงักช์นันอลสปารค์กลิง้ของผูบ้รโิภคในจงัหวัดนนทบรุ ี

จำ�แนกตามปัจจัยด้านอายุ โดยใช้การวิเคราะห์ความ

แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) พบว่า  

ในภาพรวมผู้บริโภคท่ีมีอายุแตกต่างกันมีระดับ 

การตัดสินใจซื้อไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำ�คัญทาง

สถิติที่ระดับ 0.05 (F = 0.235, ρρ = 0.872) เมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ระดับการตัดสินใจซ้ือใน

ทกุประเดน็ไมม่คีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำ�คญัทาง

สถิติ (ρρ > 0.05) โดยรายการที่มีค่าระดับนัยสำ�คัญ

เข้าใกล้เกณฑ์ การทดสอบมากที่สุด ได้แก่ การเลือก

ซื้อผลิตภัณฑ์ตามที่ปรากฏในสื่อโฆษณาออนไลน์  

(F = 2.281, ρρ = 0.079) และอทิธพิลของความนา่เชือ่ถอื 

และชื่อเสียงของตราสินค้าที่มีต่อการตัดสินใจซื้อ  

(F = 2.124, ρρ = 0.097) ในขณะทีป่ระเดน็ดา้นการหา 

ขอ้มลูจากบคุคลใกลช้ดิหรือสือ่ตา่ง ๆ  (ρρ = 0.759) และ 

การใชเ้วลาเพือ่เปรยีบเทยีบขอ้มลูกอ่นการตดัสนิใจซือ้ 

(ρρ = 0.718) เป็นรายการท่ีมีความแตกต่างกันน้อย

ที่สุดตามลำ�ดับ
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ตารางที่ 10 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามการศึกษา (n = 401)

ปัจจัยที่มีอิทธิพลการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชั่นนอลสปาร์คกลิ้ง F Sig.

ท่านมักจะใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อ

ท่านมักหาข้อมูลจากคนรู้จักหรือจากสื่อต่าง ๆ ก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ เมื่อมีความกระหายนํ้าหรือ

ต้องการความสดชื่นให้กับร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาสื่อออนไลน์ เช่น TikTok, IG, 

YouTube, website และป้ายโฆษณา

ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอื่นซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งหลังจากท่านบริโภค

แล้วชื่นชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนซื้อเครื่องดื่ม

ชนิดอื่น

5.081

5.365

1.210

0.930

0.577

1.338

2.368

0.000*

0.000*

0.304

0.461

0.717

0.247

0.039*

รวม 2.812 0.016*
*มีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ 0.05	

	 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบ

ระดับการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน 

นอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามระดับการศึกษาพบว่า  

ในภาพรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทาง

สถิติที่ระดับ 0.05 (F = 2.812, ρρ = 0.016) ซึ่งเป็น

ไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า  

ระดับการศึกษาที่แตกต่างกันส่งผลต่อพฤติกรรม

การตัดสินใจซื้อใน 3 ประเด็นสำ�คัญ ได้แก่ การหา

ข้อมูลจากบุคคลใกล้ชิดหรือสื่อต่าง ๆ (ρρ = 0.000) 

การใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจ 

(ρρ = 0.000) และความตั้งใจที่จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์

ในอนาคต (ρρ = 0.039) อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่

ระดบั 0.05 สว่นประเดน็ดา้นการตดัสนิใจซือ้เพือ่ความ

สดชืน่ อทิธพิลจากสือ่โฆษณาออนไลน ์ความนา่เชือ่ถอื 

ของตราสินค้า และการแนะนำ�ต่อแก่บุคคลอื่นพบว่า 

ผู้บริโภคที่มีระดับการศึกษาแตกต่างกันมีระดับการ

ตัดสินใจซื้อไม่แตกต่างกัน (ρρ > 0.05)
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ตารางที่ 11 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามอาชีพ (n = 401)

ปัจจัยที่มีอิทธิพลการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชั่นนอลสปาร์คกลิ้ง F Sig.

ท่านมักจะใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อ

ท่านมักหาข้อมูลจากคนรู้จักหรือจากสื่อต่าง ๆ ก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ เมื่อมีความกระหายนํ้าหรือ

ต้องการความสดชื่นให้กับร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาสื่อออนไลน์ เช่น TikTok, IG, 

YouTube, website และป้ายโฆษณา

ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอื่นซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งหลังจากท่านบริโภค

แล้วชื่นชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนซื้อเครื่องดื่ม

ชนิดอื่น

1.282

0.787

1.277

0.787

0.608

0.442

0.538

0.271

0.560

0.273

0.559

0.693

0.819

0.747

รวม 0.685 0.635
*มีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ 0.05

	 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบ 

ความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

เครื่ องดื่ มฟั ง ก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ งจำ �แนกตาม

อาชีพ พบว่า ผู้บริโภคที่มีอาชีพแตกต่างกันมีระดับ 

การตดัสินใจซือ้ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำ�คญัทางสถติิ

ที่ระดับ 0.05 (F = 0.685, ρρ = 0.635) เมื่อพิจารณา

เปน็รายขอ้พบวา่ ระดบัการตดัสนิใจซือ้ในทกุประเด็น

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (ρρ > 

0.05) โดยรายการที่มีค่าระดับนัยสำ�คัญสูงที่สุด (มี

ความแตกต่างกันน้อยที่สุด) คือการยินดีที่จะแนะนำ�

ให้ผู้อื่นซื้อผลิตภัณฑ์ตามหลังจากที่ตนเองบริโภคแล้ว

ชื่นชอบ (ρρ = 0.819) รองลงมาคือ ความต้ังใจที่จะ

เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง

ก่อนเครื่องดื่มชนิดอื่นในอนาคต (ρρ = 0.747) และ

ความเชื่อถือในชื่อเสียงของตราสินค้า (ρρ = 0.693)
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ตารางท่ี 12 ผลการทดสอบสมมติฐานเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

เครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้ง จำ�แนกตามรายได้ (n = 401)

ปัจจัยที่มีอิทธิพลการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชั่นนอลสปาร์คกลิ้ง F Sig.

ท่านมักจะใช้เวลาเปรียบเทียบข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อ

ท่านมักหาข้อมูลจากคนรู้จักหรือจากสื่อต่าง ๆ ก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ

ท่านตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งเสมอ เมื่อมีความกระหายนํ้าหรือ

ต้องการความสดชื่นให้กับร่างกาย

ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากที่เห็นตามโฆษณาสื่อออนไลน์ เช่น TikTok, IG, 

YouTube, website และป้ายโฆษณา

ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของยี่ห้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของท่าน

ท่านจะแนะนำ�ให้คนอื่นซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งหลังจากท่านบริโภค

แล้วชื่นชอบ

ในอนาคตท่านจะยังคงเลือกซื้อเครื่องดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งก่อนซื้อเครื่องดื่ม

ชนิดอื่น

19.718

12.149

21.963

08.947

22.347

17.405

17.225

0.000*

0.000*

0.000*

0.000*

0.000*

0.000*

0.000*

รวม 31.938 0.000*
*มีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ 0.05

	 ผลการทดสอบสมมตฐิานเพือ่เปรยีบเทียบความ

แตกต่างของระดับการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เครื่อง

ดื่มฟังก์ชันนอลสปาร์คกลิ้งจำ�แนกตามรายได้เฉล่ีย

ต่อเดือนพบว่า ผู้บริโภคท่ีมีรายได้แตกต่างกันมีระดับ

การตัดสินใจซื้อแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 (F = 31.938, ρρ = 0.000) ซึ่งเป็นไป

ตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้เมือ่พจิารณารายข้อพบว่า ระดับ

รายไดท้ีแ่ตกตา่งกันส่งผลให้ระดบัการตดัสนิใจซือ้แตก

ต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ในทุก

รายการ (ρρ = 0.000) โดยประเด็นท่ีมีค่า F สูงที่สุด 

ได้แก่ ความน่าเชื่อถือและชื่อเสียงของตราสินค้าที่มี

อิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ (F = 22.347) รองลงมา

คือ การตัดสินใจซื้อเมื่อต้องการความสดชื่นหรือกระ

หายน้ํา (F = 21.963) และการใช้เวลาเปรียบเทียบ

ข้อมูลประกอบการตัดสินใจซื้อ (F = 19.718) ตาม

ลำ�ดับ

อภิปรายผล

	 1. 	ระดับความสำ�คัญของปัจจัยส่วนประสม

ทางการตลาดและระดับการตัดสินใจซื้อ ผลการวิจัย

พบว่า ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับปัจจัยส่วนประสม

ทางการตลาด (4Ps) ในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน โดย

เฉพาะด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย (𝒳𝒳̄̄ = 4.33) และ

ด้านการส่งเสริมการตลาด (𝒳𝒳̄̄ = 4.31) ซึ่งสอดคล้อง

กับพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือท่ีพบว่า ประเด็นการ

เปรียบเทียบข้อมูลก่อนการตัดสินใจซ้ือมีค่าเฉลี่ย 

สงูทีส่ดุ (𝒳𝒳̄ ̄= 4.36) ประเดน็นีส้ะทอ้นใหเ้หน็วา่ผูบ้รโิภค 

เ ค ร่ือ ง ด่ืม ฟัง ก์ ชันนอลสปา ร์คก ล้ิง ใน ปัจ จุ บัน 

เป็นกลุ่มท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคอย่างชาญฉลาด 

(Smart Consumer) และมีลักษณะเป็น “Rational 

Consumer” หรือผู้บริโภคท่ีใช้เหตุผลในการตัดสินใจสูง  

โดยให้ความสำ�คัญกับคุณประโยชน์ที่ ได้รับจริง 

(Functional Benefits) เพื่อให้เกิดความคุ้มค่าสูงสุด 
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(Value for Money) ซึ่งสอดรับกับการศึกษาของ 

Rattanamala (2023) ทีร่ะบวุา่ผูบ้รโิภคกลุม่คนเมอืง 

ให้ความสำ�คัญกับมาตรฐานความปลอดภัยและ

คุณภาพมากกว่ าชื่ อ เสียงของตราสินค้ า เพียง 

อย่างเดียว นอกจากนี้การท่ีผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลได้ 

เท่าเทียมกันผ่านแพลตฟอร์มดิจิทัลยังมีส่วนสำ�คัญ

ในการกระตุ้นพฤติกรรมการเปรียบเทียบข้อมูล 

สอดคลอ้งกบั Srisuphaolarn (2022) ท่ีพบวา่ผูบ้รโิภค 

ในเขตปริมณฑลมีการค้นหาข้อมูลผลิตภัณฑ์เพื่อ

สุขภาพผ่านสื่อสังคมออนไลน์อย่างเข้มข้นก่อน 

การตัดสินใจซื้อ ในขณะเดียวกันความใส่ใจด้านข้อมูล

คุณภาพต้องดำ�เนินควบคู่ไปกับความสะดวกในการ 

เขา้ถงึสนิคา้ สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Tiamthanom 

และ Chaiprasit (2021) ที่อธิบายว่าในยุควิถีใหม่ 

(New Normal) ช่องทางการจัดจำ�หน่ายที่เข้าถึง

ง่ายและรักษาคุณภาพความเย็นของผลิตภัณฑ์ได้ดี  

มีผลอย่างมากต่อการกระตุ้นความต้องการซ้ือ 

แบบฉับพลัน (Impulse Buying)

	 2. 	การเปรียบเทียบระดับการตัดสินใจซ้ือ

จำ�แนกตามลักษณะทางประชากรศาสตร์จากการ

ทดสอบสมมติฐานพบข้อค้นพบสำ�คัญที่สามารถ

อภิปรายผลได้ดังนี้ ปัจจัยด้านรายได้และการศึกษา 

ผลการวิจัยสนับสนุนสมมติฐานอย่างมีนัยสำ�คัญ 

(ρρ < 0.05) โดยรายได้เฉลี่ยต่อเดือนเป็นตัวแปรที่มี

อิทธิพลต่อความแตกต่างในการตัดสินใจซ้ือสูงที่สุดใน

ทุกมิติ (F = 31.938, ρρ = 0.000) สะท้อนว่ารายได้ 

คือตัวกำ�หนดพฤติกรรมการแสวงหาสิ่งที่ดีกว่า 

(Premiumization) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ 

Phonngam and Teeratanaboot (2023) ที่พบว่า

ผู้บริโภคกลุ่มรายได้สูงจะพิจารณา “คุณค่าที่ได้รับ” 

เปน็หลกั ในขณะท่ีกลุม่รายไดน้อ้ยจะไวตอ่ระดับราคา

มากกว่า สอดคล้องกับ Wongmahaset (2022) ท่ี

อธิบายว่าระดับรายได้เป็นปัจจัยพื้นฐานของกำ�ลังซื้อ

สำ�หรับสินค้ากลุ่มนวัตกรรมที่มีราคาสูง ขณะท่ีระดับ

การศึกษาสัมพันธ์เชิงบวกกับพฤติกรรมการแสวงหา

ข้อมูล (Information Seeking) และความสามารถ

ในการวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการก่อนการซ้ืออย่าง

ถี่ถ้วน ปัจจัยด้านเพศ อายุ และอาชีพ ผลการวิจัยไม่

สนบัสนนุสมมติฐาน โดยปจัจัยเหล่านีไ้ม่ส่งผลต่อความ

แตกต่างในการตัดสินใจซ้ือ (ρρ > 0.05) ชี้ให้เห็นว่า

เคร่ืองด่ืมฟังก์ชันนอลสปาร์คกล้ิงสามารถเจาะตลาด

ในลักษณะ Mass Market ได้สำ�เร็จ และพฤติกรรม

การดูแลสุขภาพได้กลายเป็นรูปแบบการดำ�เนินชีวิต 

(Lifestyle) กระแสหลักที่ก้าวข้ามขีดจำ�กัดด้านเพศ

และวัย สอดคล้องกับการศึกษาของ Nanthasan  

et al. (2024) ท่ีอภปิรายวา่การส่ือสารการตลาดดิจิทัล

ที่เข้าถึงคนทุกกลุ่มในเขตปริมณฑล ทำ�ให้ผู้บริโภค 

ไม่ว่าเพศใดหรือช่วงอายุใดต่างมีการรับรู้และทัศนคติ

ต่อเครื่องดื่มผสมวิตามินในทิศทางเดียวกัน

สรุปผล

	 1. 	ระดับความสำ�คัญของปัจจัยส่วนประสม

ทางการตลาดและการตัดสินใจซื้อผู้บริโภคในจังหวัด

นนทบุรีให้ความสำ�คัญกับปัจจัยส่วนประสมทาง 

การตลาด (4Ps) ในภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด 

โดยเรียงลำ�ดับความสำ�คัญตามค่าเฉลี่ยจากมาก 

ไปน้อย ได้แก่ ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย ด้าน

การส่งเสริมการตลาด ด้านผลิตภัณฑ์ และด้านราคา  

ตามลำ�ดับ ในส่วนของกระบวนการตัดสินใจซื้อ  

ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญในระดับมากที่สุดทุกด้าน โดย

พฤติกรรมที่โดดเด่นที่สุดคือ การใช้เวลาเปรียบเทียบ

ขอ้มลูก่อนการตดัสนิใจซือ้ รองลงมาคอื ความนา่เชือ่ถอื 

และชื่อเสียงของตราสินค้า ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึง

พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อที่เน้นข้อมูลและคุณภาพ

เป็นหลัก

	 2. 	ผลการทดสอบสมมติฐานตามลักษณะทาง

ประชากรศาสตร์การเปรียบเทียบระดับการตัดสินใจ

ซือ้ผลติภณัฑเ์คร่ืองดืม่ฟงัก์ชนันอลสปารค์กลิง้จำ�แนก

ตามลักษณะทางประชากรศาสตร์พบว่า ปัจจัยที่ 

ส่งผลต่อความแตกต่าง ผู้บริโภคที่มีระดับการศึกษา

และรายได้เฉล่ียต่อเดือนแตกต่างกันมรีะดับการตัดสนิ

ใจซ้ือแตกต่างกนัอยา่งมนียัสำ�คญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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โดยเฉพาะปัจจัยด้านรายได้ที่เป็นตัวแปรสำ�คัญที่สุด 

ในการจำ�แนกความแตกต่างของพฤติกรรมการซ้ือ 

ในทุกมติ ิปจัจยัทีไ่มส่ง่ผลตอ่ความแตกตา่งคอื ผูบ้ริโภค

ทีม่เีพศ อาย ุและอาชีพแตกตา่งกนั มรีะดบัการตัดสินใจ 

ซื้อไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 ชี้ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ชนิดนี้สามารถเข้าถึงกลุ่ม

เปา้หมายทีห่ลากหลายไดใ้นลกัษณะการตลาดมวลชน 

(Mass Market) ภายในเขตพื้นที่ที่ทำ�การศึกษา

ข้อเสนอแนะเพื่อนำ�ผลการวิจัยไปใช้

	 1. 	กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจำ�หน่าย เป็น

ปจัจัยทีผู่บ้รโิภคใหค้วามสำ�คญัสงูสดุ โดยเฉพาะความ

ต้องการบริโภคแบบทันที (Instant Consumption)  

ผู้ประกอบการควรเน้นการขยายฐานจุดจำ�หน่ายที่มี

ตู้แช่เย็นผ่านร้านค้าปลีกสมัยใหม่ (Modern Trade) 

และตู้จำ�หน่ายสินค้าอัตโนมัติ (Vending Machine) 

ในแหล่งชุมชนและย่านท่ีพักอาศัย เพื่อตอบสนอง

พฤติกรรมการซื้อแบบฉับพลัน (Impulse Buying) ที่

เนน้ความสะดวกและความเยน็ของผลติภัณฑ์เปน็หลกั

	 2. 	ก ล ยุ ท ธ์ ด้ า น ก า ร สื่ อ ส า ร ก า ร ต ล า ด  

ผู้ประกอบการควรยกระดับการสื่อสารจากการเน้น

เพียงภาพลักษณ์ตราสินค้า (Brand Image) ไปสู่

การให้ข้อมูลเชิงฟังก์ชัน (Functional Benefits) ที่

ชัดเจนและตรวจสอบได ้เชน่ สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ

และมาตรฐานความปลอดภัย เนื่องจากกลุ่มตัวอย่าง

มีพฤติกรรมการตัดสินใจโดยใช้เหตุผล (Rational 

Buying) และมักเปรียบเทียบข้อมูลก่อนซื้อ โดยควร

เลอืกใชส้ือ่สงัคมออนไลน ์(Social Media) เปน็ชอ่งทาง 

หลักในการให้ข้อมูล

	 3. 	ก ล ยุ ท ธ์ ด้ า น ร า ค า แ ล ะ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์   

ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าความแตกต่างด้านรายได้ 

ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อที่ต่างกัน ผู้ประกอบการจึง

ควรใช้กลยุทธ์การบริหารกลุ่มผลิตภัณฑ์ (Product 

Portfolio Management) โดยการออกแบบ

ขนาดบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลายและกำ�หนดราคาให้

สอดคล้องกับคุณค่าท่ีได้รับ (Value-based Pricing) 

เพื่อสร้างทางเลือกที่ครอบคลุมทั้งกลุ่มลูกค้าที่เน้น

ความคุ้มค่าและกลุ่มที่มีกำ�ลังซื้อสูง

ข้อเสนอแนะสำ�หรับการวิจัยครั้งต่อไป

	 1. 	ควรเพ่ิมการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ เช่น 

การสัมภาษณ์เชิงลึกหรือการสนทนากลุ่ม โดยเฉพาะ

ในกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีระดับรายได้แตกต่างกัน เพ่ือให้

ทราบถึงปัจจัยเชิงจิตวิทยาและค่านิยมส่วนบุคคลที่มี

ผลต่อการยอมรับคุณค่าของเคร่ืองดื่มฟังก์ชันนอลใน

มิติที่ละเอียดลึกซึ้งยิ่งขึ้น 

	 2. 	ควรขยายขอบเขตและเพิ่มข้อคำ�ถามใน

แบบสอบถามให้ครอบคลุมกระบวนการตัดสินใจซื้อ

ทั้ง 5 ขั้นตอนอย่างละเอียด (การตระหนักถึงปัญหา 

การแสวงหาขอ้มลู การประเมนิทางเลอืก การตดัสนิใจ

ซื้อ และพฤติกรรมหลังการซื้อ) โดยกำ�หนดข้อคำ�ถาม

อยา่งนอ้ย 2 ขอ้คำ�ถามต่อหนึง่ข้ันตอน เพือ่ใหส้ามารถ

วิเคราะห์และจำ�แนกพฤติกรรมของผู้บริโภคในแต่ละ

ระยะได้อย่างเจาะจง และเป็นประโยชน์ต่อการวาง

กลยุทธ์ทางการตลาดที่แม่นยำ�ยิ่งขึ้น

กิตติกรรมประกาศ

	 ผู้ วิ จั ยขอแสดงความขอบคุณนั กศึ กษา  

สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบัน การจัดการ 

ปัญญาภิวัฒน์ ได้แก่ นายพีระพัฒน์ หอมจันทร์  

นางสาวจฑุารตัน ์พฒุพมิพ ์นางสาวจุฑามาศ โคตรชมภ ู 

นางสาวอรณี เหมือนทัด และ นายกิตติคุณ คำ�ภูเวียง  

ที่ช่วยรวบรวมข้อมูล ตลอดจนสนับสนุนการดำ�เนิน

งานวิจัยในครั้งนี้ให้สำ�เร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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บทคัดย่อ

		  การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนา 

ตำ�รับอาหารท้องถิ่นและศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส ความพึงพอใจ และความยากง่ายในการนำ�ไปใช้ 

ในกลุ่มผู้สูงอายุโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ในอำ�เภอชานุมาน จังหวัดอำ�นาจเจริญ ดำ�เนินการวิจัย 4 ระยะ ได้แก่  

1) ศึกษาบริบทและคัดเลือกตำ�รับ 2) พัฒนาตำ�รับมาตรฐานและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม 

Thai Nutri Survey (TNS) 3) ทดสอบการยอมรับและประเมินผล และ 4) ปรับปรุงข้ันสุดท้ายและผลิตสื่อ 

เผยแพร่ เครื่องมือวิจัยผ่านการตรวจสอบความเท่ียงตรงจากผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่าน มีค่าดัชนีความสอดคล้อง 

(IOC) เท่ากับ 0.98 กลุ่มตัวอย่างประกอบด้วยผู้พัฒนาตำ�รับ 10 คน และผู้สูงอายุโรคเบาหวาน 54 คน  

การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ความถี่ ร้อยละ และสถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยพบว่า ตำ�รับอาหารที่พัฒนา 4 เมนู  

ได้แก่ ต้มส้มปลานิล ลาบปลานิล แจ่วปลาร้า และน้ําใบเตยใบหม่อน ซ่ึงสามารถลดโซเดียมลงร้อยละ 70, 50 

และ 76 ตามลำ�ดับ มีใยอาหารเพิ่มขึ้น และประยุกต์ใช้สมุนไพรท้องถิ่นที่มีฤทธิ์ช่วยลดระดับนํ้าตาลในเลือด  

ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ความพึงพอใจ และความยากง่ายในการนำ�ไปใช้อยู่ในระดับมาก

ทั้ง 4 เมนู ตำ�รับอาหารนี้จึงเป็นแนวทางโภชนาการที่เหมาะสมกับวิถีวัฒนธรรมและช่วยควบคุมโรคเบาหวานใน

ผู้สูงอายุได้อย่างมีประสิทธิภาพ

คำ�สำ�คัญ: ผู้สูงอายุ โรคเบาหวานชนิดที่ 2 ตำ�รับอาหารท้องถิ่น การยอมรับทางประสาทสัมผัส วิจัยและพัฒนา
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Abstract

		  This research and development study was aimed to develop healthy local food recipes 

and evaluate their sensory acceptance, satisfaction, and ease of use among older adults with 

type 2 diabetes in Chanuman District, Amnat Charoen Province. The research was conducted in 

four phases: 1) situational analysis of dietary context and recipe selection, 2) development of 

standardized recipes and nutritional analysis using Thai Nutri Survey (TNS) software, 3) sensory 

acceptance testing and evaluation, and 4) final refinement and production of dissemination 

media. The research instruments were validated by three experts, resulting in an Index of 

Item-Objective Congruence (IOC) of 0.98. The sample included 10 recipe developers and 54 

older adults with diabetes. Data were analyzed using the frequency, percentage and descriptive  

statistics. The results revealed that the four developed recipes—Tom Som Pla Nin (Nile  

Tilapia in Sour Soup), Larb Pla Nin (Spicy Minced Nile Tilapia Salad), Jaew Pla Ra (Fermented Fish 

Dipping Sauce), and Pandan-Mulberry Leaf Juice—Achieved substantial sodium reductions of 

70%, 50%, and 76%, respectively. Additionally, the recipes incorporated increased dietary fiber 

and utilized local herbs with hypoglycemic properties to support blood glucose management. 

Sensory acceptance, satisfaction, and ease of use for all four menus were rated at a “High”  

level. These findings suggest that the developed recipes provide a culturally appropriate  

nutritional strategy that effectively supports diabetes management and enhances the quality 

of life for the elderly persons.

Keywords: Older Adults, Type 2 Diabetes, Local Culinary Recipes, Sensory Acceptance,  

Research and Development (R&D) 

บทนำ�

	 โรคเบาหวานคือ โรคท่ีเซลล์ร่างกายมีความ

ผิดปกติในขบวนการเปลี่ยนนํ้าตาลในเลือดให้เป็น

พลังงาน โดยขบวนการนี้เกี่ยวข้องกับอินซูลินซ่ึงเป็น

ฮอรโ์มนทีส่รา้งจากตบัออ่นเพือ่ใชค้วบคมุระดบัน้ําตาล

ในเลอืด เมือ่นํา้ตาลไมไ่ดถู้กใชจ้งึทำ�ใหร้ะดบันํา้ตาลใน

เลือดสูงขึ้นกว่าระดับปกติ (Diabetes Association 

of Thailand, 2018) โรคเบาหวานเป็นโรคไม่ติดต่อ

เรื้อรัง (Non-Communicable Diseases; NCDs) ที่

เป็นปัญหาสาธารณสุขท่ัวโลกซึ่งในปัจจุบันความชุก

ของโรคเบาหวานยังคงเพิ่มสูงขึ้น 

	 สถานการณ์เบาหวานทั่วโลกปี พ.ศ. 2567  

มีผูป้ว่ยมากถงึ 537 ลา้นคน กวา่ 90% เป็นโรคเบาหวาน 

ชนิดที่ 2 และเสียชีวิตมากกว่า 4 ล้านคนต่อปี  

คาดการณว์า่ภายในป ี2573 จะเพิม่ขึน้เปน็ 643 ลา้นคน  

(Division of Non Communicable Diseases, 

2023) สำ�หรับประเทศไทยพบวา่ มผู้ีปว่ยโรคเบาหวาน  

6.5 ล้านคน ส่วนใหญ่เป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 และ

ร้อยละ 40 ไม่ทราบว่าตนเองป่วย และความชุกของ 

โรคเบาหวานสูงท่ีสุดในกลุ่มที่มีอายุมากกว่า 65 ปี  

(Diabetes Association of Thailand, 2022) 

สถานการณ์ในจังหวัดอำ�นาจเจริญพบอัตราป่วย

ด้วยโรคเบาหวานมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเช่นกัน โดยใน 

ปี พ.ศ. 2568 พบผู้สูงอายุที่ป่วยด้วยโรคเบาหวาน 

จำ�นวน 15,210 คน และในพื้นท่ีอำ�เภอชานุมาน 

จำ�นวน 2,437 คน คิดเป็นร้อยละ 16.02 (Health 
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Data Center, Amnat Charoen Province, 2025)

	 สาเหตุของการเกิดโรคเบาหวานเกิดได้จาก

หลายปัจจัย โดยปัจจัยสำ�คัญ ได้แก่ พันธุกรรมและ

การเปลี่ยนแปลงทางร่างกายของผู้สูงอายุ โดยเฉพาะ

การเปลี่ยนแปลงท่ีส่งผลต่อการรับรสและการบริโภค 

เช่น ปัญหาสุขภาพช่องปากและฟัน ทั้งฟันโยก ฟันผุ 

และเหงือกอักเสบ ส่งผลถึงการบดเคี้ยวอาหารที่ไม่มี

ประสิทธิภาพ การเสื่อมของต่อมรับรสท่ีทำ�ให้การรับ

รสหวานและเค็มลดลง ส่งผลให้ผู้สูงอายุมีพฤติกรรม

การปรุงรสจัดขึ้นโดยไม่รู้ตัว อีกทั้งระบบต่อมไร้ท่อ 

ที่มีการทำ�งานน้อยลงเป็นผลให้ตับอ่อนผลิตอินซูลิน 

ได้น้อย ประสิทธิภาพการนำ�นํ้าตาลเข้าสู่เซลล์จึง

ลดลง เป็นผลกระทบให้เกิดโรคเบาหวานในผู้สูงอายุ  

(Kongsuwan, 2024)

	 รวมทั้งปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพและพฤติกรรม 

เช่น ภาวะความดันโลหิตสูง ภาวะไขมันในเลือดสูง  

การใช้ยาไม่ถูกต้อง และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ที่ไม่เหมาะสม โดยเฉพาะการบริโภคอาหารที่มี

คาร์โบไฮเดรต และน้ําตาลสูง เช่น อาหารรสหวาน 

เคร่ืองดื่มที่มีน้ําตาล ขนมหวาน และอาหารแปรรูป 

รวมถึงการบริโภคอาหารรสหวาน มัน และเค็มเกิน

ความต้องการของร่างกาย (Sarnchan et al., 2023) 

พฤตกิรรมการบรโิภคดงักลา่วเป็นปัจจยัเสีย่งท่ีสามารถ

ปรับเปลี่ยนได้ และมีความสัมพันธ์กับการควบคุม 

ระดับน้ําตาลในเลือดของผู้ป่วยโรคเบาหวาน โดย

การมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เหมาะสมช่วย

เสริมการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดและลดโอกาส

การเกิดภาวะแทรกซ้อน เช่น จอประสาทตาผิดปกติ  

โรคไต โรคหลอดเลือดแดงส่วนปลายตีบ และโรค

หัวใจและหลอดเลือด เป็นต้น (Tepsuriyanon &  

Chaichanawirote, 2018)

	 จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า  การ 

รับประทานอาหารให้ครบ  5 หมู่และหลากหลาย 

ทั้งชนิดและปริมาณที่เพียงพอต่อความต้องการของ

ร่างกาย และได้รับอาหารตรงกับบริบทของผู้ป่วย

ทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม ความเช่ือ ประเพณี และ

วัฒนธรรมเป็นปัจจัยที่ส่งเสริมให้มีสุขภาพดี รวมทั้ง

ควรเป็นอาหารท่ีผู้สูงอายุชอบรับประทาน เพ่ือจะ

ทำ�ให้ผู้สูงอายุรับประทานได้มากขึ้น (Chaitokkia & 

Pheerakamol, 2022)

	 อาหารท้องถ่ินภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็น

ตวัอยา่งหนึง่ของอาหารทีด่ ีเน่ืองจากมผีกัและสมนุไพร

หลายชนิดที่มีสรรพคุณลดระดับนํ้าตาลในเลือดของ 

ผู้ป่วยเบาหวาน เช่น ตำ�ลึง มะเขือพวง ใบหม่อน  

ชะพลู เป็นต้น (The Institute of Thai Traditional  

Medicine, 2018) อกีท้ังอาหารอสีานยงัมักนำ�วตัถุดบิ

และเคร่ืองปรุงส่วนใหญ่มาจากแหล่งธรรมชาติที่

แวดล้อมอยู่และจากการผลิตข้ึนมาเอง เช่น  การ 

เพาะปลูก  การเลี้ยงสัตว์  หรือจากการซื้อขาย 

แลกเปลี่ยน จึงเป็นตำ�รับที่ทำ�ง่ายและเข้ากับวิถีชีวิต

ของชุมชน (Huangphet et al., 2024) อย่างไรก็ตาม

สัดส่วนการบริโภคที่ไม่เหมาะสมและพฤติกรรมการ

ปรุงอาหาร เช่น การใช้นํ้าตาล เกลือ นํ้าปลา และ

ปลาร้า ด้วยการกะปริมาณด้วยสายตาอาจทำ�ให้ใช้

ปริมาณมากโดยไม่รู้ตัว รวมถึงการบริโภคข้าวเหนียว

เป็นหลัก ซึ่งมีดัชนีนํ้าตาล (Glycemic Index; GI) สูง

นอกจากนี้ยังพบว่า การจัดการปริมาณโซเดียมและ 

ใยอาหารเป็นปัจจัยหลักในการควบคุมระดับนํ้าตาล

และป้องกันภาวะแทรกซ้อนรุนแรง เช่น โรคไต และ

โรคหลอดเลือดในผู้สูงอายุท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวาน  

การบริโภคโซเดียมที่มากเกินความต้องการส่งผล

โดยตรงตอ่การเพิม่ความเสีย่งของโรคความดนัโลหติสงู

และภาวะไตวายเรื้อรัง ซึ่งเป็นภาวะแทรกซ้อนรุนแรง

ในผู้ป่วยเบาหวาน อีกทั้งในสภาวะที่ระดับนํ้าตาลใน

เลือดสูงเกินเกณฑ์ ไตจะทำ�หน้าที่ขับกลูโคสส่วนเกิน

ออกพร้อมกับดึงเอาเกลือแร่โซเดียมและน้ําทิ้งทาง

ปัสสาวะ ส่งผลให้ร่างกายเกิดภาวะกระหายน้ําและ 

ผิวแห้ง (Panyathorn et al., 2023) ในขณะที่ 

ใยอาหารมีบทบาทสำ�คัญในการชะลอกระบวนการ

ย่อย และดูดซึมคาร์โบไฮเดรต ช่วยรักษาเสถียรภาพ

ของน้ําตาลในเลือดและลดระดับคอเลสเตอรอล 

(Magteppong et al., 2024)
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	 แม้ว่าจะมีแนวทางการบริโภคอาหารสำ�หรับ 

ผู้ป่วยโรคเบาหวานและมีการศึกษาเกี่ยวกับอาหาร 

เพือ่สขุภาพอยา่งต่อเน่ือง แตอ่าหารท่ีแนะนำ�สว่นใหญ่

มกัเปน็รปูแบบอาหารทัว่ไป หรอืเปน็ผลติภัณฑ์อาหาร

สำ�เร็จรูป ซึ่งไม่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคและบริบท

ทางวฒันธรรมของชาวอสีาน รวมทัง้ยงัขาดขอ้มลูดา้น

การยอมรับและความเป็นไปได้ในการนำ�ตำ�รับอาหาร

ดังกล่าวไปใช้ในชุมชนจริง ดังนั้นการพัฒนาตำ�รับ

อาหารท้องถิ่นมาตรฐาน ที่มีการชั่ง ตวง วัด ปริมาณ

วัตถุดิบที่แม่นยำ� และดัดแปลงตำ�รับนั้นให้มีสัดส่วน

คาร์โบไฮเดรต และสมุนไพรลดระดับนํ้าตาลในเลือด

ให้เหมาะสมกับผู้สูงอายุที่เป็นโรคเบาหวาน โดยท่ียัง

คงรสชาติและการยอมรบัทางประสาทสัมผสัท่ีผูส้งูอายุ

ที่อาศัยอยู่ในอำ�เภอชานุมาน จังหวัดอำ�นาจเจริญคุ้น

เคย จะสามารถส่งเสริมการบริโภคอาหารที่เหมาะสม

และสนับสนุนการดูแลสุขภาพ การควบคุมโรค และ

การปอ้งกันภาวะแทรกซ้อนของผูส้งูอายทุีเ่ปน็ปว่ยเปน็ 

โรคเบาหวานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพือ่ศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารและ

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดของ

ผู้สูงอายุป่วยโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 ในพื้นที่อำ�เภอ

ชานุมาน จังหวัดอำ�นาจเจริญ

	 2. 	เพือ่พฒันาตำ�รบัอาหารท้องถ่ินมาตรฐานทีม่ี

คุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมสำ�หรับผู้สูงอายุป่วย

โรคเบาหวานชนิดท่ี 2 ในพ้ืนท่ี อำ�เภอชานุมาน จงัหวัด

อำ�นาจเจริญ

	 3. 	เพ่ือทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ความพึงพอใจ และความยากง่ายในการนำ�ไปใช้ของ

ตำ�รับอาหารที่พัฒนาขึ้น

ทบทวนวรรณกรรม

	 โภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุมีเป้าหมาย เพ่ือ

ป้องกันและแก้ไขภาวะทุพโภชนาการ ป้องกันโรค 

ไม่ติดต่อเรื้อรัง ป้องกันการมีกล้ามเนื้อพร่อง อายุยืน  

และมีคุณภาพชีวิตท่ีดี โภชนบัญญัติ 9 ประการ 

สำ�หรับผู้สูงอายุไทย 1) กินอาหารให้หลากหลายใน

สัดส่วนที่เหมาะสม 2) กินข้าวเป็นหลัก เน้นข้าวกล้อง 

ข้าวขัดสีน้อย 3) กินพืชผักและผลไม้ตามฤดูกาลให้

มากเป็นประจำ� 4) กินปลา ไข่ เนื้อสัตว์ไม่ติดมัน ถั่ว 

และผลิตภัณฑ์เป็นประจำ� 5) ด่ืมนมและผลิตภัณฑ์

เป็นประจำ� 6) หลีกเลี่ยงอาหารไขมันสูง หวานจัด  

เคม็จดั 7) ดืม่น้ําสะอาดใหเ้พยีงพอ หลีกเลีย่งเครือ่งดืม่ 

รสหวาน 8) กินอาหารสะอาด ปลอดภัย 9) งดหรือ 

ลดเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์  และธงโภชนาการ 

ผู้สูงอายุแบ่งออกเป็น  3  ระดับ  ดังนี้  1)  1400  

กิโลแคลอรี สำ�หรับผู้สูงอายุวัย 60-80 ปี ที่มีกิจกรรม

เบามาก 2)1600 กิโลแคลอรี สำ�หรับผู้สูงอายุวัย  

60-80  ปี  ที่มีกิจกรรมเบา  3)  1800  กิโลแคลอรี 

สำ�หรับผู้สูงอายุวัย 60-80 ปี ท่ีมีกิจกรรมปานกลาง  

(Sirichakwal, 2017)

	 โภชนาการสำ �หรับผู้ ป่ วย โรค เบาหวาน  

1) รับประทานอาหารครบ 5 หมู่และหลากหลาย  

รักษานํ้าหนักตัวให้อยู่ในเกณฑ์ปกติ 2) รับประทาน

อาหารวันละ 3 มื้อ ไม่งดมื้อใดมื้อหนึ่ง 3) รับประทาน

เนื้อสัตว์ไม่ติดมันและหนัง ควรรับประทานปลานึ่ง

หรือต้ม ดื่มนมไขมันตํ่า 4) รับประทานผักที่มีวิตามิน

แร่ธาตุและใยอาหารสูง 5) หลีกเล่ียงอาหารที่มีไขมัน

มาก และเครือ่งด่ืมแอลกอฮอล ์เพือ่ใหส้ามารถควบคมุ

ระดับนํ้าตาลในเลือดให้คงท่ี และลดภาวะแทรกซ้อน

ของโรค (Charoenkul, 2012) อีกท้ังควรพิจารณา 

ค่าดัชนีน้ําตาล (GI) ในอาหารด้วย ซ่ึงค่านี้แสดงถึง

การเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลในเลือดเมื่ออาหารนั้น

ผ่านการย่อยและดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด โดยอาหาร

ที่มีดัชนีนํ้าตาลสูง เช่น ข้าวเหนียว มีผลทำ�ให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงระดับน้ําตาลในเลือดให้สูงอย่างรวดเร็ว 

(Kongkachuichai et al., 2019)

	 ดังนั้นการดูแลด้านโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุ

ที่ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 จึงเน้นไปท่ีการควบคุม

ปรมิาณการบรโิภคคารโ์บไฮเดรต และหลกีเลีย่งอาหาร

ที่มีดัชนีนํ้าตาลสูง การเลือกมื้ออาหารที่มีค่าดัชนี 
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นํา้ตาลตํา่ชว่ยในการควบคุมระดบัความหิว และความ

อิ่มได้ดีกว่าการบริโภคอาหารที่มีค่าดัชนีน้ําตาลสูง  

โดยการนำ�ตำ�รับอาหารท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นตำ�รับ

อาหารมาตรฐานที่มีการชั่ง ตวง วัด ปริมาณวัตถุดิบ

และเครือ่งปรงุอยา่งแมน่ยำ� รว่มกบัการประยกุต์ใชพื้ช

ผกัสมนุไพรในทอ้งถิน่จงัหวดัอำ�นาจเจรญิทีม่สีรรพคณุ

ในการลดระดับนํ้าตาลในเลือด

	 จากงานวิจัยเกี่ยวกับผักสมุนไพรช่วยลดระดับ

นํ้าตาลในเลือด พบว่ามีพืชผักสมุนไพรหลายชนิดที่มี

สรรพคุณช่วยลดระดับนํ้าตาลในเลือด เช่น มะระขี้นก 

ประกอบดว้ยสารพอีนิซูลนิ (P- Insulin) สารคาแรนตนิ 

(Charantin) และสารวซีีน (Vicine) ออกฤทธิค์ล้ายกับ 

อินซูลินที่อยู่ในร่างกายของมนุษย์ ทำ�หน้าที่ดึงนํ้าตาล

จากกระแสเลือดออกมา สร้างเป็นพลังงานในชีวิต

ประจำ�วัน ใบหม่อน มีกลไกป้องกันไม่ให้ร่างกายย่อย

คาร์โบไฮเดรตไปเป็นนํ้าตาลโมเลกุลเล็ก จึงช่วยยับยั้ง

ภาวะนํ้าตาลในเลือดสูงได้ (Cheewajit Magazine,  

2021) ชะพลูมีสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid)  

กลุ่มเคมเฟอรอล (Kaempferol) และเควอร์ซิทิน  

(Quercetin) ท่ีมีประโยชน์ในการลดภาวะดื้อต่อ

กลโูคส (Guevara-Cruz, 2021) กะเพรามสีารสำ�คญัคอื  

ฟลาโวนอยด ์(Flavonoid) พอลฟินีอล (Polyphenol) 

และนํ้ามันหอมระเหย เช่น ยูจีนอล (Eugenol) ที่ช่วย

ลดระดับน้ําตาลในเลือด (Somasundaram, 2012) 

ตำ�ลึงมีสารบีตา-ไซโตสเตอรอล (β-Sitosterol) และ

สารในกลุ่มไตรเทอร์พีนอยด์ (Triterpenoids) ที่ช่วย

กระตุ้นการหลั่งอินซูลินและเพิ่มประสิทธิภาพการนำ�

กลูโคสไปใช้ในเซลล์ต่าง ๆ และมีสารกลุ่มพอลิฟีนอล

และฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ปกป้องเซลล์ที่สร้างอินซูลิน

ในตับอ่อน (Wasana, 2021)

วิธีการวิจัย

	 การวิ จั ยครั้ งนี้ เ ป็ นการวิ จั ยและพัฒนา  

(Research and Development; R & D) โดย

ดำ�เนินการวิจัย 4 ระยะ ได้แก่ ระยะท่ี 1 การศึกษา

พฤติกรรมการบริโภคและคัดเลือกตำ�รับ ระยะท่ี 2 

การพัฒนาตำ�รับอาหารมาตรฐานและวเิคราะหค์ณุค่า

ทางโภชนาการ ระยะท่ี 3 การทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสและประเมินผล และระยะที่ 4 

การปรับปรุงและเผยแพร่ โดยเน้นการคัดเลือกและ

พัฒนาตำ�รับอาหารท้องถิ่นในอำ�เภอชานุมาน จังหวัด

อำ�นาจเจริญ เพื่อปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการให้

เหมาะสมกับผู้สูงอายุโรคเบาหวานชนิดที่ 2 มุ่งเน้น

การลดปริมาณนํ้าตาล เพิ่มใยอาหาร และประยุกต์ใช้

สมุนไพรท้องถิ่นท่ีมีฤทธิ์ช่วยลดระดับนํ้าตาลในเลือด 

เพ่ือให้ตำ�รับอาหารท่ีพัฒนาข้ึนได้รับการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส มีความพึงพอใจ และมีความเป็น

ไปได้ในการนำ�ไปปรับใช้ในชีวิตประจำ�วันได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้คือ ผู้สูงอายุ

ที่ได้รับการวินิจฉัยว่าเป็นโรคเบาหวานและอาศัย

อยู่ในพ้ืนท่ีตำ�บลชานุมาน อำ�เภอชานุมาน จังหวัด

อำ�นาจเจริญ จำ�นวนทั้งสิ้น 390 คน

	 กลุ่มตัวอย่าง แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ตาม

วัตถุประสงค์ในแต่ละระยะของการวิจัย ดังนี้

	 กลุม่ที ่1 กลุม่พฒันาตำ�รบัอาหาร ประกอบดว้ย 

ผูป้ระกอบอาหารให้ผูป้ว่ยหรอืผูป้ว่ยทีป่รงุอาหารทาน

เองทีม่ปีระสบการณม์ากกวา่ 2 ป ีจำ�นวน 10 คน และ

นกัโภชนาการ (จากโรงพยาบาลชานมุาน) จำ�นวน 1 คน  

มีเกณฑ์คัดเข้าดังนี้ 1) เป็นผู้มีประสบการณ์ตรงตาม

ที่กำ�หนด 2) นักโภชนาการ และ 3) สมัครใจเข้าร่วม

โครงการ และเกณฑ์คัดออกคือ เป็นผู้ที่ไม่ได้อาศัยอยู่

ในพื้นที่ทำ�การศึกษาในช่วงเก็บข้อมูล

	 กลุ่มที่  2  กลุ่มผู้ทดสอบตำ�รับอาหาร  คือ  

ผู้สูงอายุโรคเบาหวานในพื้นที่หมู่บ้านชานุมานและ

หมู่บ้านศรีสมบูรณ์จำ�นวน 54 คน กำ�หนดขนาด

ตัวอย่างด้วยการคำ�นวณโดยใช้สูตรเปรียบเทียบ 

คา่เฉลีย่ 1 กลุ่ม โดยอา้งองิคา่ความแปรปรวน (σ2 = 0.22)  

และค่าเฉล่ีย (μ
1 
= 3.84, μ

0 
= 3.68) จากงานวิจัย 

ของ Chaitokkia และ Pheerakamol (2022)  
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ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบหลายข้ันตอน ประกอบด้วย  

1) การสุ่มตัวอย่างแบบกลุ่ม โดยสุ่มหมู่บ้านจาก

ทั้งหมด 15 หมู่บ้าน ได้จำ�นวน 2 หมู่บ้านคือ หมู่บ้าน

ชานุมาน และหมู่บ้านศรีสมบูรณ์ 2) การสุ่มตัวอย่าง

อย่างง่าย เพื่อคัดเลือกรายบุคคลให้ครบจำ�นวน  

54 คน มีเกณฑ์การคัดเข้า 1) อายุ 60 ปีขึ้นไป 2) เป็น 

โรคเบาหวาน 3) รบัประทานอาหารทางปากได ้4) ไมม่ี

ประวัติแพ้อาหาร 5) ไม่มีปัญหาในการรับรส รับกลิ่น 

และสี เพื่อความเที่ยงตรงในการประเมินทางประสาท

สมัผสั และ 6) สมคัรใจเขา้รว่มการวจิยั สว่นเกณฑ์การ

คัดออกคือ เป็นผู้ที่ไม่ได้อาศัยอยู่ในพื้นที่ทำ�การศึกษา

ในช่วงเก็บข้อมูล

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย 2 ส่วน 

คือ

	 1. 	เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ แบบ

สนทนากลุม่กึง่มโีครงสรา้ง (Semi-Structured Focus 

Group Discussion) แบ่งเป็น 2 สว่น ไดแ้ก ่พฤตกิรรม

การบริโภคอาหารของผู้สูงอายุป่วยโรคเบาหวานและ

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดของ 

ผู้ป่วย และแบบประเมิน 3 ชุด ได้แก่ 1) ข้อมูลทั่วไป  

2) การยอมรับทางประสาทสัมผัสและความพึงพอใจ  

โดยแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

จำ�นวน 5 ขอ้ ครอบคลมุ 5 คณุลกัษณะ ไดแ้ก ่ลกัษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นขณะเคี้ยว เนื้อสัมผัส และ

ความพึงพอใจ จำ�นวน 1 ข้อ ด้วยวิธีการทดสอบแบบ

ให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic 

Scale) และ 3) ความยากง่ายในการนำ�ไปใช้ จำ�นวน 

5 ขอ้ ดว้ยแบบมาตราสว่นประมาณค่า (Likert Rating 

Scale) 5 ระดับ ซึ่งเครื่องมือผ่านการตรวจสอบความ

เที่ยงตรงจากนักโภชนาการชำ�นาญการ 3 ท่าน ได้ค่า 

IOC 0.98 และทดสอบความเชื่อมั่นได้เท่ากับ 0.74

	 2. 	เครื่องมือวิจัย ได้แก่ ตำ�รับอาหารท้องถิ่น

มาตรฐาน 4 เมนู และโปรแกรม Thai Nutri Survey 

(TNS)

ขั้นตอนการดำ�เนินวิจัย

	 การวิจยัระยะที ่1 (Research : R1) การศกึษา 

บริบทและการคัดเลือกตำ�รับ

	 1) 	ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ 

ผู้ป่วยและปัจจัยที่ส่งผลต่อการควบคุมระดับนํ้าตาล 

ในเลอืดของผูป้ว่ย ด้วยแบบสนทนากลุม่กึง่มโีครงสรา้ง 

ในกลุ่มตัวอย่างที่ 1 ประกอบด้วยผู้ที่ปรุงประกอบ

อาหารให้ผู้ป่วยโรคเบาหวานหรือผู้ป่วยเบาหวานที่

ปรุงทานเอง ร่วมกับนักโภชนาการ รวมทั้งสิ้น 10 คน 

	 2) 	ร่วมกันคัดเลือกเมนูอาหารท้องถ่ินท้ังหมด 

4 ประเภท คอื เมนแูกง/ต้ม เมนยูำ�/ลาบ เมนน้ํูาพรกิ/ 

เครื่องจิ้ม และเครื่องดื่ม ประเภทละ 1 เมนู ที่ผู้ป่วย

ชอบรับประทานและมีโอกาสพัฒนาเป็นเมนูเพื่อ

สุขภาพของผู้ป่วยเบาหวาน และเพื่อให้ครอบคลุม 

ประเภทอาหารหลักในวิถีอีสาน  (ต้ม-ลาบ-แจ่ว- 

เคร่ืองด่ืม) โดยกลุ่มตัวอยา่งร่วมกนักำ�หนดคณุลักษณะ

ของวัตถุดิบ เครื่องปรุง ทั้งชนิดและปริมาณ และวิธี

การปรุงประกอบจากประสบการณ์ รวมถึงแนวทาง

ในการปรับลดคารโ์บไฮเดรตและนํา้ตาล และสมนุไพร

ลดนํ้าตาลที่เป็นไปได้ที่จะนำ�มาใช้ใน 4 เมนูนี้ จากนั้น

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยใช้โปรแกรม Thai 

Nutri Survey (TNS) คำ�นวณปริมาณสารอาหารและ

พลังงานของเมนูอาหารก่อนการพัฒนา

	 การวิจัยพัฒนาระยะที่ 1 (Development : 

D1) การพัฒนาตำ�รับมาตรฐาน

	 1)	 นำ�ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาบริบท มา

ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาเมนูที่ได้รับคัดเลือก 4 เมนู 

เปน็ตำ�รับอาหารมาตรฐานทีม่กีารชัง่ ตวง วดั ปริมาณ

วัตถุดิบและเครื่องปรุงอย่างแม่นยำ� และเหมาะสมกับ

ผู้สูงอายุท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวาน ท้ังด้านคุณค่าทาง

โภชนาการ และเนื้อสัมผัส โดยการปรับปรุง ดัดแปลง

วัตถุดิบและส่วนผสม เน้นการปรับลดคาร์โบไฮเดรต

และนํา้ตาล ผวิสมัผสันิม่ เคีย้วงา่ย และมสีว่นประกอบ

ของพชืผกัสมนุไพรทอ้งถ่ินทีม่ฤีทธิช์ว่ยลดระดบัน้ําตาล

ในเลือด โดยยังคงรสชาติที่ดีอยู่

	 2) 	จดบันทึกขั้นตอนการทำ� วัตถุดิบท่ีใช้ และ
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ปรมิาณเครือ่งปรงุในทกุขัน้ตอน เขยีนเปน็ตำ�รบัอาหาร

มาตรฐานที่มีการชั่ง ตวง วัด อย่างแม่นยำ�

	 3) 	ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการตำ�รับ

มาตรฐานที่พัฒนาข้ึน โดยใช้โปรแกรม TNS เพื่อ

ให้มั่นใจว่าสารอาหารเหมาะสมกับผู้ป่วยเบาหวาน 

ชนิดที่ 2 ก่อนนำ�ไปทดสอบจริง

	 การวิจยัระยะที ่2 (Research : R2) การทดสอบ 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส ความพึงพอใจ และ

ความยากง่ายในการนำ�ไปใช้ 

	 นำ�ตำ�รับอาหารมาตรฐานท่ีพัฒนาขึ้นไปทำ�

อาหารจริงทุกเมนู ตักแบ่งใส่ถ้วยชิมขนาด 1 ออนซ์ 

แล้วให้กลุ่มตัวอย่างท่ี 2 จำ�นวน 54 คนท่ีผ่านเกณฑ์

คัดเข้าและเกณฑ์คัดออก ชิมและประเมินการยอมรับ

ทางประสาทสมัผสั ความพงึพอใจตอ่ตำ�รบัอาหาร และ

ความยากง่ายในการนำ�ไปใช้ 

	 การวิจัยพัฒนาระยะที่ 2 (Development: 

D2) การปรับปรุงขั้นสุดท้ายและผลิตสื่อเผยแพร่

	 ผู้วิจัยจะนำ�ผลคะแนน  ความคิดเห็นและ 

ขอ้เสนอแนะของกลุม่ตวัอยา่งที ่2 มาทำ�การวเิคราะห์

และสรุปผลเพื่อปรับปรุงตำ�รับมาตรฐานให้สมบูรณ์

ยิ่งขึ้น หากคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่

ในระดับ “มาก” จะถือว่าเป็นการยืนยันความสำ�เร็จ

ของตำ�รับมาตรฐาน และสามารถนำ�ตำ�รับมาตรฐาน

ที่สมบูรณ์แล้วนั้นไปผลิตเป็นสื่อรูปแบบเอกสาร

อิเล็กทรอนิกส์เพื่อเผยแพร่ให้กับผู้สูงอายุที่ป่วย 

โรคเบาหวานในพื้นที่อำ�เภอชานุมานต่อไป

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	 การวิเคราะห์ข้อมูลจะใช้สถิติเชิงพรรณนา  

(Descriptive  Statistics)  ได้แก่  ความถ่ี  ร้อยละ  

คา่สงูสดุ คา่ต่ําสดุ ค่าเฉลีย่ และสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

เพื่อบรรยายลักษณะข้อมูลทั่วไป การยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส ความพงึพอใจ ความยากงา่ยในการนำ�

ไปใช ้รวมถงึคณุคา่ทางโภชนาการ กอ่นและหลงัพฒันา

ตำ�รับอาหาร

สรุปผล

	 1. 	ผลการวิจัยระยะที่ 1 (Research : R1) 

การศึกษาบริบทและการคัดเลือกตำ�รับ

		  จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของผู้สูงอายุป่วยโรคเบาหวานและปัจจัยท่ีส่งผลต่อ

การควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดของผู้ป่วยพบว่า  

ผู้สูงอายุท่ีป่วยโรคเบาหวานในพ้ืนท่ีอำ�เภอชานุมาน 

นิยมรับประทานเนื้อปลา เนื่องจากรับประทานง่าย 

และหาได้ทั่วไปตามท้องถิ่น และติดรับประทาน

รสชาติเค็มจากเครื่องปรุง เช่น เกลือ ชูรส น้ําปลา 

และปลาร้า ผักทีรั่บประทานส่วนใหญเ่ปน็ผักสวนครวั 

ที่ปลูกไว้รับประทานเอง ในม้ืออาหารหลักมักเป็น

กบัขา้ว 2-3 อยา่ง เชน่ ตม้หรอืแกงปลา แจว่หรอืนํา้พรกิ 

รับประทานคูก่บัผักสดและผักลวก ทอดปลาแดดเดยีว

หรือป้ิงปลา และรับประทานคู่กับข้าวเหนียว ส่วน 

ของหวานกะท ิน้ําชง รวมถงึขนมหวานไทยและเบเกอรี ่ 

กลุ่มตัวอยา่งมกีารหลีกเล่ียงอาหารกลุ่มนีอ้ยูแ่ล้ว อาจ

มกีารรบัประทานผลไมต้ามฤดูกาลทีม่รีสหวานอยูบ้่าง 

เช่น มะม่วงสุก แตงโม มะขามหวาน

		  เมื่อเก็บข้อมูลด้านการปรุงประกอบพบว่า 

การเตรียมหรือปรุงอาหารที่มักใช้ความเคยชิน หรือ

กะปริมาณด้วยสายตา มีการซื้อวัตถุดิบจากตลาด

หรือรถพุ่มพวงสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง และเก็บในตู้เย็น

หรือภาชนะปิดสนิท ผักส่วนใหญ่ใช้เป็นผักสวนครัวที่ 

ปลูกเองซึ่งไม่มีความแน่นอนในการใช้แต่ละครั้ง  

แต่ผักที่ใช้เป็นประจำ�คือ ใบแมงลัก ผักชี สะระแหน่ 

และต้นหอม เครื่องปรุงหลักคือนํ้าปลา เกลือ ผงชูรส 

และปลาร้า โดยมักจะไม่มีนํ้าตาลเป็นส่วนประกอบ 

อยูแ่ล้ว ขัน้ตอนการทำ�เปน็ไปตามรูปแบบทีค่วรจะเปน็

ของแต่ละเมนู โดยใช้ความเคยชินมากกว่าการชั่งตวง  

กลุ่มตัวอย่างยังได้ระบุสมุนไพรท่ีมีความเป็นไปได้

ในการนำ�ไปใช้ในเมนูที่จะพัฒนา เช่น ชะพลู ตำ�ลึง  

ใบหม่อน เป็นต้น

		  การคัดเลือกตำ�รับโดยกลุ่มตัวอย่างท่ี 1  

พบว่าเมนูอาหารท้องถิ่นที่ผู้ป่วยชอบรับประทานและ

เป็นเมนูที่โอกาสพัฒนามากที่สุด ได้แก่ ต้มส้มปลานิล 
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ลาบปลานิล แจ่วปลาร้า และนํ้าใบเตย

		  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

ของตำ�รับอาหารท้องถิ่นด้วยโปรแกรม TNS พบว่า 

ต้มส้มปลานิล ลาบปลานิล แจ่วปลาร้า มีประมาณ

คาร์โบไฮเดรตเพียงเล็กน้อย ระหว่าง 4.80-23.41 

กรัม มีนํ้าตาล 0 กรัม แต่พบว่ามีโซเดียมค่อนข้างสูง

ถงึ 466.71-8,912.42 มลิลกิรมั สว่นนํา้ใบเตยมนีํา้ตาล 

0 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 1

	 2. 	ผลการวิจัยพัฒนาระยะที่ 1 (Develop-

ment : D1) การพัฒนาตำ�รับมาตรฐาน

		  ตำ �รับมาตรฐานที่ พัฒนาขึ้ น  4  เมนู   

มีรายละเอียดวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีใช้ ท้ังชนิดและ

ปริมาณที่แม่นยำ� มีขั้นตอนวิธีการเตรียมและการปรุง

ประกอบทีช่ดัเจน เปน็ขัน้ตอน และสามารถทำ�ตามได้ 

โดยอาหารมีผิวสัมผัสนิ่ม เคี้ยวง่าย และยังคงรสชาติ

ที่ดีอยู่

		  จากการคำ�นวณคณุคา่ทางโภชนาการพบวา่ 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและน้ําตาลลดลง ยิ่งไปกว่านั้น

คือ มีโซเดียมลดลง และมีใยอาหารเพ่ิมข้ึน โดยเมนู

ต้มส้มปลานิลมีปริมาณโซเดีียมลดลงอยู่ที่ 2,586.95 

มลิลกิรมัต่อปรมิาณรวมทัง้หมอ้ (70%) และมใียอาหาร 

เพิม่ขึน้ 3.01 กรมั เมนลูาบปลานลิมโีซเดียมลดลงเหลอื 

698.76 มิลลิกรัมต่อปริมาณรวมทั้งหม้อ (50%) และ

มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 3.47 กรัม เมนูแจ่วปลาร้า โซเดียม

ลดลง 466.71 มลิลกิรมัตอ่ปริมาณรวมทัง้หมอ้ (76%) 

ดังแสดงในตารางที่ 1 

		  นอกจากนั้ นยั งมี คำ �แนะนำ � ในตำ � รับ

มาตรฐาน ให้เพิ่มผักเคียงที่มีฤทธิ์ลดระดับน้ําตาล 

ในเลือด  เช่น  กระเจี๊ยบมอญหรือกระเจี๊ยบเขียว  

มะระขี้นก ผักเชียงดา มะเขือพวง มะเขือเปราะ  

ผักไชยา แทนการรับประทานผักที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง 

เช่น ฟักทอง หน่อไม้ หรือพืชตระกูลหัว ส่วนนํ้าใบเตย

ใบหมอ่น มกีารนำ�ใบหมอ่นสดไมอ่อ่นและไมแ่กเ่กนิไป 

(ใบที่ 4-5 นับจากยอด) มีสีเขียวเข้มมาทดแทนส่วน

ของใบเตยในสัดสว่น 3 ใน 4 ต้มรวมกนัใหไ้ด้กลิน่หอม 

สำ�หรับรับประทานแทนนํ้าเปล่าได้ตลอดทั้งวัน

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม TNS ของเมนูท้องถิ่นก่อนและหลังการพัฒนา 

ต้มส้มปลานิล ลาบปลานิล แจ่วปลาร้า นํ้าใบเตยใบหม่อน

ก่อน หลัง ก่อน หลัง ก่อน หลัง ก่อน หลัง

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 22.83 23.41 5.93 4.80 11.64 11.54 - -

โปรตีน (กรัม) 104.19 104.06 51.57 51.00 2.96 2.49 - -

ไขมัน (กรัม) 22.21 22.22 12.18 11.70 0.52 0.52 - -

นํ้าตาล (กรัม) 0 0 0 0 0 0 0 0

โซเดียม (มิลลิกรัม) 8,912.42 2,586.95 1,393.58 698.76 2,013.66 466.71 - -

ใยอาหาร (กรัม) 2.90 3.01 3.01 3.47 2.66 2.66 - -

พลังงาน (แคลอรี) 734.47 736.40 351.27 340.21 63.21 60.97 - -
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	 3. 	ผลการวิจัยระยะที่ 2 (Research : R2) 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสความ 

พึงพอใจ และความยากง่ายในการนำ�ไปใช้

		  3.1 	การทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสและความพึงพอใจ

				    จากการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส และความพึงพอใจของตำ�รับอาหาร

มาตรฐานทีพ่ฒันาข้ึนพบวา่ มีการยอมรับทางประสาท

สัมผัสในระดับมาก และมีความพึงพอใจในระดับมาก

ทัง้ 4 เมน ูโดยตม้สม้ปลานลิมกีารยอมรบัทางประสาท

สัมผัสอยู่ในระดับมาก (x̄ = 22.78, SD = 3.55) และ

ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก (x̄ = 4.67, SD = 0.61)  

ลาบปลานิลมีการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่

ในระดับมาก (x̄ = 22.69, SD = 3.54) และความ 

พึงพอใจอยู่ในระดับมาก (x̄ = 4.65, SD = 0.65)  

แจ่วปลาร้ามีการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ใน 

ระดบัมาก (x̄ = 21.63, SD = 4.55) และความพงึพอใจ

อยู่ในระดับมาก (x̄ = 4.46, SD = 0.75) น้ําใบเตย

ใบหม่อนมีการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับ

มาก (x̄ = 22.94, SD = 3.17) และความพึงพอใจอยู่

ในระดับมาก (x̄ = 4.57, SD = 0.66)

		  3.2 	ความยากง่ายในการนำ�ไปใช้

				    จากการประเมินความยากง่ายใน

การนำ�ไปใช้ ของตำ�รับมาตรฐานทั้ง 4 เมนู พบว่า  

เมนูต้มส้มปลานิลมีความง่ายต่อการนำ�ไปใช้อยู่ใน

ระดับมาก (x̄ = 23.52, SD = 2.87) เมนูลาบปลานิล

มีความง่ายตอ่การนำ�ไปใชอ้ยูใ่นระดับมาก (x̄ = 23.91, 

SD = 2.60) เมนูแจ่วปลาร้ามีความง่ายต่อการนำ�ไป

ใช้อยู่ในระดับมาก (x̄ = 23.89, SD = 2.33) และ 

นํ้าใบเตยใบหม่อนมีความง่ายต่อการนำ�ไปใช้อยู่ใน

ระดับมาก (x̄ = 23.09, SD = 3.05)

	 4. 	ผลการวิจัยพัฒนาระยะที่ 2 (Develop-

ment : D2) การปรับปรุงข้ันสุดท้ายและผลิตสื่อ

เผยแพร่

	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับ 

“มาก” ทั้ง 4 เมนู ยิ่งไปกว่านั้น การประเมินความ 

พึงพอใจของทั้ ง  4  เมนูก็อยู่ ในระดับ  “มาก”  

เช่นเดียวกัน อีกท้ังผลการประเมินความยากง่ายใน

การนำ�ไปใช้แสดงให้เห็นว่าทั้ง 4 เมนูนั้นมีความง่าย

ในการนำ�ไปใช้ในระดับ “มาก” จึงสรุปได้ว่าตำ�รับ

มาตรฐานที่พัฒนาขึ้นนั้นสามารถนำ�ไปเผยแพร่ต่อได้

	

อภิปรายผล

	 การพัฒนาตำ�รับอาหารท้องถ่ินมาตรฐานที่

สอดคล้องกับบริบทชุมชน สามารถเกิดขึ้นได้โดย

การศึกษาบริบทชุมชนทำ�ให้เห็นข้อค้นพบสำ�คัญคือ 

พฤติกรรมการปรุงประกอบอาหารเดิมของผู้สูงอายุ

และผู้ดูแลในพื้นที่อำ�เภอชานุมานมักใช้ ความเคยชิน

และการกะปริมาณด้วยสายตา โดยเฉพาะเครื่องปรุง

รสเค็ม เช่น ปลาร้า นํ้าปลา และเกลือ ซ่ึงสอดคล้อง

กับพฤติกรรมการบริโภคของชาวไทยอีสานที่มัก 

ติดรสเค็มและบริโภคข้าวเหนียวเป็นหลักซึ่งมีดัชนี 

นํา้ตาลสูง และสอดคล้องกบัการศกึษาของ Rojsuporn  

et al. (2021) ที่ศึกษาการจัดการอาหารของผู้ป่วย

โรคเบาหวานและโรคความดันโลหิตสูงในชุมชน 

พบว่า ผู้ป่วยส่วนใหญ่รับประทานอาหารครบ 3 มื้อ 

นิยมอาหารรสเค็ม รับประทานปลาและผักเป็นหลัก 

และใช้เครื่องปรุง เช่น เกลือ นํ้าปลา นํ้าปลาร้า และ

ผงชูรสในการประกอบอาหาร สะท้อนให้เห็นว่า 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุที่ เป็น 

โรคเบาหวานมีความสัมพันธ์กับวิถีชีวิตและความ 

คุ้นเคยในการบริโภคอาหารของชุมชน 

	 ผูว้จิยัจงึได้เปลีย่นผา่นจากวธิปีรงุแบบด้ังเดิมคอื

การปรุงด้วยการกะปริมาณด้วยสายตา มาสู่การสร้าง

ตำ�รับอาหารมาตรฐานท่ีมีการชั่ง ตวง วัด ปริมาณ

วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงอย่างแม่นยำ� โดยผู้วิจัยและ

ชุมชนร่วมกันคัดเลือกเมนูอาหารท้องถิ่นจำ�นวน  

4 ตำ�รับ ได้แก่ ต้มปลา ลาบปลา แจ่วปลาร้า และ 

นํ้าใบเตย เพื่อกำ�หนดเป็นตำ�รับมาตรฐาน และ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Thai 

Nutri Survey (TNS) เพ่ือให้มั่นใจว่าสารอาหาร 

เหมาะสมกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ส่งผลให้ตำ�รับที่



64 JOURNAL OF HEALTH AND FOOD CREATION Vol. 4 No. 1 January - June 2026

พัฒนาขึ้น สามารถลดปริมาณโซเดียมลงได้ร้อยละ 

50-76 และเพิ่มใยอาหารได้มากขึ้น สอดคล้องกับการ

ศึกษาของ Sangwanna et al. (2022) ท่ีได้พัฒนา

ตำ�รับอาหารไทยเพื่อสุขภาพจากสมุนไพรสำ�หรับ 

ผู้สูงอายุ โดยพบว่าเมนูที่พัฒนาขึ้นมีพลังงาน ไขมัน 

โซเดียม และคอเลสเตอรอลตํ่า

	 อีกทั้งมีการเพิ่มผักและสมุนไพรที่มีคุณสมบัติ

ชว่ยลดระดับน้ําตาลในเลอืด เชน่ กะเพรา ชะพล ูตำ�ลงึ 

และกระเจี๊ยบเขียว (Ahmed et al., 2017; Durazzo 

et al., 2018) ในผักเคียง เพื่อเพิ่มใยอาหาร ซ่ึงช่วย

ชะลอการดูดซึมกลูโคส อันเป็นกลยุทธ์สำ�คัญในการ

จัดการกับพฤติกรรมการบริโภคข้าวเหนียวเป็นหลัก 

ในพ้ืนที่อำ�เภอชานุมาน รวมถึงใบหม่อนในเมนู 

นํ้าใบเตย ซึ่งในใบหม่อนมีสารสำ�คัญคือ Deoxyno-

jirimycin (DNJ) ท่ีช่วยยับยั้งเอนไซม์ย่อยแป้ง ซ่ึงส่ง

ผลโดยตรงต่อการลดอัตราการเพิ่มข้ึนของนํ้าตาลใน

เลอืดหลงัจากผูส้งูอายทุีป่่วยโรคเบาหวานรับประทาน 

ข้าวเหนียว การใช้ผักเคียงที่มีใยอาหารสูงและเคร่ือง

ดื่มใบหม่อนช่วยชะลอการเพิ่มขึ้นของนํ้าตาลในเลือด

แม้ผู้ป่วยจะยังรับประทานข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก

ก็ตาม

	 นอกจากนีย้งัเปน็การออกแบบนวตักรรมอาหาร

ทีส่อดคลอ้งกบัขอ้จำ�กดัทางกายภาพของผูส้งูอาย ุโดย

การเลือกใช้เนื้อปลาและผักพื้นบ้านที่ย่อยง่าย รวมถึง

การปรับปรุงเนื้อสัมผัสให้มีความนุ่ม เหมาะสมกับ 

ผู้สูงอายุที่มีปัญหาสุขภาพช่องปากและฟัน ซึ่งถือเป็น

หัวใจสำ�คัญของการสร้างตำ�รับมาตรฐานที่ไม่ใช่เพียง

เพือ่คมุนํ้าตาล แตเ่พื่อคณุภาพชวีติในการรบัประทาน

อาหารของผู้ป่วยอย่างแท้จริง ดังน้ันการพัฒนาตำ�รับ

อาหารจึงควรอยูบ่นพืน้ฐานของอาหารทีผู่ส้งูอายนุยิม

รับประทานและสามารถหาได้ในพื้นที่ เพื่อเพิ่มโอกาส

ในการยอมรับและนำ�ไปใช้ได้จริง

	 ในด้านการยอมรับและโอกาสในการนำ�ไปใช้

จรงิในผูส้งูอายใุนชมุชนนัน้มคีวามเปน็ไปได ้เนือ่งจาก

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสและ

ความพึงพอใจของทั้ง 4 เมนู อยู่ในระดับมาก แม้จะมี

การปรบัลดเครือ่งปรงุจนสามารถลดปรมิาณโซเดยีมได้

ถึงร้อยละ 50-76 ก็ตาม สอดคล้องกับการศึกษาของ 

Chaitokkia และ Pheerakamol (2022) ทีพ่ฒันาตำ�รบั

อาหารท้องถ่ินสำ�หรับผู้สูงอายุท่ีเป็นโรคเบาหวาน 

ในจังหวัดเลย และพบว่าตำ�รับอาหารที่พัฒนาข้ึน

ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสและมีความ 

พึงพอใจอยู่ในระดับมาก สะท้อนให้เห็นว่าการพัฒนา

ตำ�รับที่ใช้วัตถุดิบและรสชาติที่ผู้สูงอายุคุ้นเคย แม้ว่า

จะมีการปรับลดเครื่องปรุงและดัดแปลงส่วนประกอบ

ของอาหาร การใช้ สมุนไพรกลิ่นหอม เช่น ใบแมงลัก 

สะระแหน่ และตะไคร้ สามารถช่วยเสริมรสสัมผัส

ทดแทนความเค็มได้ดีและยังคงเอกลักษณ์รสชาติที่ 

คุ้นเคยในชุมชน และยังคงลักษณะของอาหารท้องถ่ินไว้

ได้ จึงทำ�ให้ผู้สูงอายุเกิดการยอมรับต่อเมนูท่ีพัฒนาข้ึน

	 การยอมรับทางประสาทสัมผัสเป็นผลมาจาก

คุณลักษณะทางกายภาพ 5 ด้าน (ลักษณะปรากฏ สี 

รสชาติ กลิ่นขณะเคี้ยว เนื้อสัมผัส) ที่ยังคงเอกลักษณ์

ทอ้งถิน่ไวไ้ด ้สว่นความพงึพอใจ เปน็ผลมาจากทศันคติ

โดยรวมที่ผู้ป่วยรู้สึกว่าอาหารนี้ปลอดภัยและส่งผลดี

ต่อโรค การที่ทั้งสองส่วนอยู่ในระดับมาก แสดงให้ 

เห็น ว่าตำ �รับอาหารมาตรฐานที่พัฒนาขึ้ นนี้ มี

ประสิทธิภาพท้ังในเชิงสรีรวิทยา (รับประทานได้จริง) 

และจิตวิทยา (อยากรับประทานต่อเนื่อง)

	 สำ�หรับการนำ�ไปใช้จริงในชีวิตประจำ�วัน  

กลุ่มตัวอย่างประเมินว่าตำ�รับที่พัฒนาขึ้นมีความง่าย

ตอ่การนำ�ไปใชอ้ยูใ่นระดบั “มาก” ทัง้ 4 เมน ูสอดคลอ้ง

กับการศึกษาของ Sarat et al. (2024) ที่พัฒนาตำ�รับ

อาหารพื้นบ้านอีสานเพื่อลดภาวะเสี่ยงโรคเบาหวาน 

และพบว่าการเลือกใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นและวิธีการ

ปรุงทีเ่หมาะสมกบัวถิชีวีติของชมุชนชว่ยใหป้ระชาชน

สามารถนำ�ไปใช้ได้ง่าย ซ่ึงในงานวิจัยน้ีผู้วิจัยให้ความ

สำ�คัญกับการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีหาง่าย ราคาถูก  

และมีอยู่ในท้องถิ่น เช่น ผักสวนครัวที่ปลูกเองและ

การใช้ปลาในพื้นที่ ทำ�ให้ผู้สูงอายุหรือผู้ดูแลสามารถ 

ปรุ งทานเองไ ด้จ ริงโดยไม่ เพิ่ มภาระค่า ใช้จ่ าย  

จงึเหมาะกบัวถิชีวีติของผูส้งูอายแุละครวัเรอืนในพืน้ที ่
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ทำ�ให้สามารถนำ�ไปปรับใช้ในการประกอบอาหารได้

จริงในชีวิตประจำ�วัน

สรุปผล

	 การพฒันาตำ�รบัอาหารท้องถิน่มาตรฐาน 4 เมน ู

ได้แก่ ต้มส้มปลานิล ลาบปลานิล แจ่วปลาร้า และ 

นํ้าใบเตยใบหม่อน สามารถปรับปรุงคุณค่าทาง

โภชนาการใหเ้หมาะสมกบัผูส้งูอายทุีป่ว่ยโรคเบาหวาน  

โดยสามารถลดปริมาณโซเดียมลงได้ถึงร้อยละ 50-76  

เพิ่มใยอาหาร และประยุกต์ใช้สมุนไพรท้องถิ่นช่วย

ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดผลการประเมินการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส ความพึงพอใจ และความ

ง่ายในการนำ�ไปใช้โดยกลุ่มตัวอย่างอยู่ในระดับมาก

ทุกเมนู ตำ�รับมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นนี้จึงสามารถนำ�

ไปจัดทำ�สื่ออิเล็กทรอนิกส์เพื่อเผยแพร่ตำ�รับอาหาร

มาตรฐานทีส่อดคลอ้งกบัวถิวีฒันธรรม ซึง่ช่วยสง่เสรมิ

การดูแลสขุภาพและควบคุมโรคในระดบัชุมชนได้อยา่ง

เป็นรูปธรรม

ข้อจำ�กัดในการศึกษา

	 1.	 การศึกษานี้วิเคราะห์เมนูอาหารท้องถิ่น

จากพฤติกรรมจริงของชุมชนซึ่งส่วนใหญ่ไม่มีการใช้ 

นํา้ตาลในการปรงุประกอบเป็นพืน้ฐานเดมิ ทำ�ใหค้วาม 

โดดเด่นของการพัฒนาเน้นหนักไปท่ีการจัดการ

โซเดียมเป็นหลัก

	 2.	 สมุนไพรท้องถิ่นบางชนิดที่มีฤทธิ์ลดระดับ

นํ้าตาลในเลือดมีข้อจำ�กัดเรื่องการหาวัตถุดิบที่อาจไม่

ครอบคลุมในทุกฤดูกาล

	 3.	 การวิจัยครั้งนี้เน้นการทดสอบการยอมรับ

และมาตรฐานตำ�รับอาหารในเชิงโภชนาการ แต่ยัง 

ไม่ได้ครอบคลุมถึงการติดตามผลลัพธ์การลดระดับ 

นํ้าตาลในเลือดเชิงประจักษ์ของผู้ป่วยในระยะยาว

ข้อเสนอแนะในการนำ�ผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

	 1.	 นำ�สูตรอาหารท่ีพัฒนาขึ้นจากเมนูอาหาร

ท้องถิ่นทั้ง 4 เมนู ไปเป็นแนวทางในการพัฒนาตำ�รับ

อาหารท้องถิ่นของพื้นที่อื่น ๆ เพื่อให้ผู้สูงอายุที่ป่วย

เป็นโรคเบาหวานสามารถเข้าถึงอาหารท่ีคุ้นเคยตาม

วัฒนธรรมในท้องถิ่นของตนเองได้ และสามารถนำ�ไป

ปรับใช้กับปัญหาสุขภาพอื่น ๆ

	 2. 	นำ�ตำ�รับอาหารท้องถิ่นสูตรที่พัฒนาแล้ว 

โดยผ่านการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ความพึงพอใจ และความง่ายต่อการนำ�ไปใช้ในกลุ่ม 

ผูส้งูอายทุีป่ว่ยเปน็โรคเบาหวาน หรอืผูท้ีม่รีะดับนํา้ตาล

ในเลือดสูง ในโรงพยาบาลชานุมาน อำ�เภอชานุมาน 

จังหวัดอำ�นาจเจริญ

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	 ควรศึกษาเชิงทดลองแบบสองกลุ่มเปรียบ

เทยีบเพือ่ยนืยนัประสทิธภิาพของตำ�รบัอาหารทีพ่ฒันา

ขึ้นในการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด (HbA1c) และ

ภาวะแทรกซ้อนในระยะยาวเพื่อให้ได้ผลทางคลินิกที่

น่าเชื่อถือ

	 2.	 ควรเจาะลึกการพัฒนาเทคนิคการจัดการ

อาหารหมวดคาร์โบไฮเดรตให้ครอบคลุมมื้ออาหาร 

โดยเฉพาะขา้วเหนยีวซึง่เปน็อาหารหลกัในพืน้ทีท่ีมี่ค่า

ดชันนีํา้ตาลสงู เพือ่ใหค้รอบคลมุปจัจยัหลกัทีส่ง่ผลตอ่

โรคเบาหวาน

	 3.	 ควรมีการติดตามประเมินผลความยั่งยืนใน

การนำ�ตำ�รับมาตรฐานไปใช้จริงในครัวเรือนหลังจาก

เสรจ็สิน้โครงการ เพือ่พฒันาสือ่การสอนหรอืนวตักรรม

ที่ช่วยให้การชั่งตวงวัดในชีวิตประจำ�วันเป็นเรื่องง่าย

และยั่งยืนมากขึ้น
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บทคัดย่อ 

		  พาสต้าเป็นอาหารหลักท่ีมีการบริโภคอย่างแพร่หลายทั่วโลก เพราะเป็นอาหารท่ีมีศักยภาพ 

ในฐานะอาหารทีม่คีา่ดชันีน้ําตาลตํา่เมือ่เทยีบกบัผลติภณัฑแ์ปง้ชนิดอืน่ เนือ่งจากโครงสรา้งโปรตนีท่ีห่อหุม้เมด็แป้ง 

ช่วยชะลอการย่อย ทำ�ให้สามารถพัฒนาเป็นอาหารที่ส่งเสริมสุขภาพและลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 

บทความนี้วิเคราะห์และสังเคราะห์ความเชื่อมโยงระหว่างคุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพประสาทสัมผัส  

และโครงสร้างอาหารระดับจุลภาค เพ่ืออธิบายกลไกที่กำ�หนดคุณภาพและศักยภาพเชิงสุขภาพของพาสต้า  

ผลการวิเคราะห์พบว่า การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างจุลภาคของโปรตีนในแป้งมีบทบาทสำ�คัญต่ออัตรา 

การย่อยแป้งและการปลดปล่อยกลูโคส โดยโครงสร้างที่หนาแน่นสามารถป้องกันการเข้าถึงของเอนไซม์และ 

ลดค่าดัชนีนํ้าตาลได้ การเสริมใยอาหาร โปรตีน และสารต้านอนุมูลอิสระ ส่งผลต่อการจัดเรียงโครงสร้างภายใน

และการตอบสนองทางเมตาบอลิซึม ขณะเดียวกันอาจก่อให้เกิดข้อจำ�กัดด้านเนื้อสัมผัสและกลิ่น เทคโนโลยี 

การผลิต เช่น การอัดรีด การอบแห้งที่อุณหภูมิสูง และการใช้ไฮโดรคอลลอยด์หรือแป้งดัดแปร มีบทบาทใน 

การปรับปรุงโครงสร้างและคงคุณภาพประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แนวทางการพัฒนายังเชื่อมโยงกับมิติ 

ความยั่งยืน โดยเน้นการใช้วัตถุดิบทางเลือก พืชท้องถิ่น และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อลดการใช้

ทรพัยากรและเพิม่ประสทิธิภาพของระบบอาหาร ดงันัน้การพฒันาพาสตา้สขุภาพจำ�เปน็ตอ้งอาศยัการออกแบบ

เชิงบูรณาการระหว่างโครงสร้างอาหาร โภชนาการ และเทคโนโลยีการผลิต พร้อมทั้งคำ�นึงถึงผลกระทบต่อ 

สิ่งแวดล้อม บทความนี้เสนอแนะทิศทางสำ�หรับอุตสาหกรรมให้มุ่งพัฒนาพาสต้าในฐานะอาหารเชิงหน้าที่ 

ที่สามารถควบคุมการย่อยและตอบสนองต่อความต้องการเฉพาะบุคคล ควบคู่กับการยกระดับคุณภาพประสาท

สัมผัสและการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืน เพื่อรองรับแนวโน้มการบริโภคในอนาคตอย่างมีประสิทธิภาพและสมดุล

คำ�สำ�คัญ: พาสต้าสุขภาพ คุณค่าทางโภชนาการ ความยั่งยืน ระบบอาหาร



69วารสารสุขภาพและอาหารเชิงสร้างสรรค์ ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2569

Abstract

		  A staple cuisine that is consumed all over the world, pasta is known for having a 

lower Glycemic Index (GI) than other cereal-based foods. Its protein matrix, which encloses 

starch granules and slows enzymatic digestion, is principally responsible for this characteristic.  

Pasta can therefore be created as a functional food that lowers the risk of non-communicable 

diseases and promotes health. In order to clarify the mechanisms controlling the quality and 

health potential of pasta, this article examines and summarizes the connections between  

nutritional value, sensory quality, and food microstructure. The results show that changes in 

the dough’s protein microstructure are crucial for the release of glucose and the digestion of 

starch. The glycemic response can be decreased by limiting enzyme accessibility through a 

dense and well-developed protein network. The incorporation of dietary fiber, protein, and 

antioxidants influences the internal structural organization and metabolic responses, although 

it may also impose constraints on texture and flavor. Processing technologies such as extrusion,  

high-temperature drying, and the use of hydrocolloids or modified starches are essential  

for optimizing structural properties while maintaining desirable sensory characteristics.  

Furthermore, development strategies are increasingly linked to sustainability, emphasizing 

the use of alternative raw materials, local plant resources, and agro-industrial by-products to  

reduce resource consumption and improve food system efficiency. Therefore, the development 

of health-oriented pasta requires an integrated design approach that considers food structure, 

nutrition, and processing technologies, alongside environmental impacts. In order to effectively 

and balancedly meet changing consumer demands, this article suggests that future industrial 

development should concentrate on positioning pasta as a functional food that can modulate 

digestion and address individual nutritional needs while also improving sensory quality and 

encouraging sustainable resource utilization.

Keywords: Healthy Pasta, Nutritional Value, Sustainability, Food System
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บทนำ� 

	 พาสต้าเป็นอาหารหลักที่มีบทบาทสำ�คัญใน

วัฒนธรรมการบริโภคของหลายประเทศ และเป็น

แหล่งอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่สามารถนำ�

ไปประยุกต์ใช้ได้หลากหลาย การเปลี่ยนแปลงทาง 

ด้านสังคมและวิถีชีวิตแบบเร่งรีบ และการบริโภค

อาหารพลงังานสงู สง่ผลใหเ้กดิโรคไมติ่ดตอ่เรือ้รงั เชน่ 

โรคอ้วน เบาหวานชนิดที่ 2 โรคหัวใจและหลอดเลือด

เพิ่มขึ้น เป็นสาเหตุการเสียชีวิตมากกว่าร้อยละ 70 

ของโลก โดยมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารที่ไม่เหมาะสม (World Health Organization  

[WHO], 2023) การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพจึงมี

บทบาทสำ�คัญ โดยเฉพาะอาหารที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า  

และใยอาหารสูง ซึ่งช่วยควบคุมระดับนํ้าตาลและ 

ลดความเสี่ยงโรค 

	 พาสต้าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีโครงสร้างแป้ง ย่อยช้า  

ทำ�ให้มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่ากว่าคาร์โบไฮเดรตทั่วไป  

และยังสามารถเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยธัญพืช

เต็มเมล็ดหรือพืชตระกูลถั่ว เพื่อเพิ่มใยอาหารและ 

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Galanakis, 2024) ดังนั้น 

พาสต้ า เพื่ อสุ ขภาพจึ ง เ ป็นแนวทางสำ� คัญ ใน 

การพัฒนาอาหารเพื่อลดความเสี่ยง NCDs อย่างมี

ประสทิธภิาพ การเสรมิเสน้ใยอาหาร โปรตนี และสาร

ตา้นอนมุลูอสิระ รวมถงึการพฒันาพาสตา้ปลอดกลูเตน 

โดยใชว้ตัถดุบิทางเลอืก สง่ผลตอ่โครงสรา้งภายในระดบั

จลุภาคของเสน้พาสตา้ ลกัษณะทางประสาทสมัผสัของ

เส้นพาสต้าเมื่อผ่านการปรุงเป็นตัวกำ�หนดคุณภาพ

ของพาสต้า จึงจำ�เป็นต้องพิจารณาความสัมพันธ์

ระหว่างองค์ประกอบอาหาร โครงสร้างภายในเส้น  

แต่ยั งขาดการศึกษาเชิ ง บูรณาการที่ วิ เคราะห์

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบต่าง  ๆ งานวิจัย 

ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ยังคงมุ่งเน้นด้านโภชนาการ 

เทคโนโลยี และประสาทสัมผัสเป็นหลัก โดยยังขาด

การประเมินด้านการย่อยได้ของแป้ง การดูดซึม 

สารอาหาร และความสมัพนัธร์ะหวา่งโครงสรา้งอาหาร

กับหน้าที ่(Structure-Function Relationship) และ

การยอมรับของผู้บริโภค ควบคูก่บัประเด็นความยัง่ยนื

ดา้นวตัถดุบิและสิง่แวดลอ้ม งานวจิยัสว่นใหญย่งัจำ�กดั

อยูใ่นระดบัการทดลองในหลอดทดลอง และยงัขาดผล

ในระดับทางคลินิก ถึงจะมีการนำ�วัตถุดิบทางเลือก

หรือผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมเกษตรมาใช้เพิ่มขึ้น  

แต่ยังขาดการประเมินผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม

และการบูรณาการแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนอย่าง

เป็นระบบ (Merlino et al., 2022; Murillo et al., 

2022) โดยเฉพาะการใชท้รัพยากรท้องถ่ินทีย่งัไมไ่ดร้บั

การศึกษาอย่างเพียงพอ

	 การพัฒนาพาสต้าสุขภาพในยุคปัจ จุบัน

จำ�เป็นต้องคำ�นึงถึงความยั่งยืนและผลกระทบต่อ

สิ่งแวดล้อม เนื่องจากระบบอาหารมีบทบาทสำ�คัญ

ต่อการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและการใช้

ทรัพยากรธรรมชาติ การเปลี่ยนไปสู่ระบบอาหาร

ที่ยั่งยืนจึงเป็นสิ่งจำ�เป็นต่อการรักษาสมดุลของ 

ส่ิงแวดล้อมและความมั่นคงทางอาหาร การเลือกใช้

วัตถุดิบทางเลือก เช่น พืชท้องถ่ิน หรือผลพลอยได้

ทางการเกษตร ชว่ยเพิม่ประสทิธภิาพการใชท้รพัยากร

และลดของเสียในระบบอาหาร (Galanakis, 2024) 

รวมถึงการใช้เทคโนโลยีการผลิตที่ลดพลังงานและนํ้า 

ตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (McDonagh et al., 

2024) โดยแนวโน้มผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับอาหาร

ที่ดีต่อสุขภาพและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมากข้ึน  

ดังนั้นการพัฒนาพาสต้าเพื่อสุขภาพจึงต้องตอบโจทย์

ทั้งสุขภาพมนุษย์และความยั่งยืนของโลก บทความนี้

มุง่นำ�เสนอภาพรวมเชิงวชิาการของการพฒันาพาสตา้

สุขภาพ เพ่ือเปน็ฐานความรู้สำ�หรับการวจัิยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ในอนาคตอย่างยั่งยืน

	 1. 	บทบาทของพาสต้าต่อสภาวะสุขภาพ

		  การบริโภคพาสต้าและความสัมพันธ์กับ

ภาวะโภชนาการด้านนํ้าหนักตัวได้รับความสนใจ 

ในงานวิจัยด้านโภชนาการอย่างมาก โดยมีรายงานว่า 

การบริโภคพาสต้าไม่ได้เพิ่มความเสี่ยงต่อภาวะอ้วน 

และอาจมคีวามสัมพันธเ์ชงิลบกบัดัชนมีวลกาย (Body 

Mass Index: BMI) และปริมาณไขมันในร่างกาย 
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เนื่องจากโครงสร้างแป้งของพาสต้าแห้งย่อยช้าและ 

มีค่าดัชนีนํ้าตาลค่อนข้างตํ่า (Pounis et al., 2016) 

การยอ่ยพาสตา้เริม่จากเอนไซม ์อะไมเลส (Amylase) 

ที่ย่อยแป้งให้เป็นนํ้าตาลโมเลกุลเล็ก เช่น กลูโคส  

ซึ่งถูกดูดซึมในลำ�ไส้ เล็กและทำ�ให้ระดับนํ้าตาล

ในเลือดเพิ่มข้ึน ระดับนํ้าตาลที่เพิ่มขึ้นจะกระตุ้น 

การหลั่งอินซูลินจาก ตับอ่อนเพื่อนำ�กลูโคสเข้าสู่เซลล์ 

ดงัภาพที ่1 การไดรั้บคาร์โบไฮเดรตซํา้ ๆ  ในปรมิาณสงู 

อาจนำ�ไปสู่ภาวะดื้อต่ออินซูลิน ซึ่งเป็นกลไกสำ�คัญ 

ของโรคเบาหวานชนิดที่ 2 (Chiavaroli et al., 2023) 

แม้ว่าพาสต้าที่ทำ�จากแป้งดูรัมจะมีโครงสร้างโปรตีน

ที่หนาแน่น ทำ�ให้การย่อยช้ากว่าอาหารประเภท 

แป้งชนิดอื่นทำ�ให้มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่ากว่าในบางกรณี 

แต่การแปรรูปและองค์ประกอบ เช่น การใช้แป้งขัดสี  

จะลดปริมาณใยอาหาร ส่งผลให้การดูดซึมกลูโคส 

เร็วขึ้นได้ นอกจากนี้อาหารที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลและ 

ค่าดัชนีอินซูลินสูงส่งผลกระทบต่อสมดุลเมตาบอลิซึม  

และเพ่ิมความเส่ียงต่อความผิดปกติทางสุขภาพใน 

ระยะยาว การบริโภคในปริมาณมากหรือการรับประทาน 

ร่วมกับซอสที่มีไขมัน นํ้าตาล และโซเดียมสูง อาจเกิด

การสะสมไขมันผ่านกระบวนการ Lipogenesis และ

เพิ่มภาวะดื้อต่ออินซูลิน กระตุ้นการสร้าง Reactive 

Oxygen Species (ROS) และ Advanced Glycation  

End Products (AGEs) ซึ่งกระตุ้น Nuclear Factor 

Kappa B และนำ�ไปสู่การอักเสบเรื้อรัง โดยเฉพาะ

ในกลุ่มเสี่ยงโรคเบาหวาน (Zhang et al., 2023; 

Mobeen et al., 2025) ซึ่งควรคำ�นึงถึงระบบอาหาร

แลกเปลี่ยนและการจำ�กัดปริมาณคาร์โบไฮเดรต

ตามคำ�แนะนำ�ทางโภชนาการ นอกจากน้ีวิธีการปรุง

อาหารยังมีบทบาทสำ�คัญ โดยการต้มพาสต้าให้สุก 

ระดบั “อลัเดนเต้” (Al Dente) สามารถชะลอการยอ่ย 

และการดูดซึมนํ้าตาล ส่งผลให้ระดับกลูโคสและ

อินซูลินในเลือดเพ่ิมขึ้นอย่างช้า ๆ ปัจจัยดังกล่าว

สะท้อนว่าโครงสร้างระดับจุลภาคของเส้นพาสต้า

และกระบวนการปรงุอาหารมบีทบาทสำ�คญัตอ่คณุคา่ 

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พาสต้าเพื่อสุขภาพ  

ดังน้ันจึงควรให้คำ�แนะนำ�โภชนาการแบบเจาะจง 

(Personalized Nutrition) โดยพิจารณาปจัจัยบคุคล 

ร่วมกับการส่งเสริมการบริโภควัตถุดิบคุณภาพและ 

วิธีปรุงที่เอื้อต่อสุขภาพ เช่น พาสต้าโฮลวีต การต้ม 

พาสต้าแบบอัลเดนเต้ หรือจับคู่กับผักและโปรตีนที่

เหมาะสม

ภาพที่ 1 กลไกการย่อยแป้งพาสต้าและ

การดูดซึมกลูโคสเข้าสู่ร่างกาย

ที่มา: Chiavaroli et al. (2023)

	 2. 	การประยุกต์ใช้วัตถุดิบเชิงฟังชันก์เพื่อ 

เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์พาสต้า

		  การพัฒนาพาสต้าเพื่อสุขภาพเป็นแนวทาง

สำ�คัญของอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่ เพื่อตอบสนอง 

ผู้ บริ โภคที่ รั ก สุขภาพ  โดยมุ่ งลดดั ชนีนํ้ าตาล  

เพิ่มโปรตีน ใยอาหาร และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  

เช่น  สารต้านอนุมูลอิสระและฟีนอลิก  เ พ่ือลด 

ความเส่ียงโรคเร้ือรัง กระบวนการพัฒนาจึงบรูณาการ

วทิยาศาสตร์อาหาร เทคโนโลยกีารผลิต และการคดัสรร 

วัตถุดิบคุณภาพ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ ปลอดภัย และมีคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสที่เหมาะสม สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภค

อย่างยั่งยืน

		  2.1 	การลดค่าดัชนีน้ําตาล (Glycemic 

Index-GI) ของพาสต้า

				    ค่า ดัชนีนํ้ าตาลสะท้อนอัตราการ 

เพิ่มขึ้นของระดับนํ้าตาลในเลือดหลังการบริโภค
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อาหาร โดยพาสต้ามีแนวโน้มที่จะมีค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํา 

ถงึปานกลางเมือ่เทียบกบัผลติภัณฑ์แป้งชนดิอืน่ เพราะ

โครงสร้างโปรตีนท่ีหนาแน่นซึ่งช่วยชะลอการย่อย 

(Chiavaroli et al., 2023) การลดค่าดัชนีนํ้าตาล

ของพาสต้ายังสามารถทำ�ได้เพิ่มเติมผ่านการปรับสูตร

และกระบวนการผลิต เช่น การเพิ่มใยอาหารจากพืช  

การใช้แป้งโฮลเกรน หรือการเสริมพืชตระกูลถั่ว  

ซึง่ช่วยลดการเขา้ถงึของเอนไซมต์อ่เมด็แป้ง (Foschia 

et al., 2017) โดยการสร้างโครงสร้างห่อหุ้มเม็ดแป้ง  

ทำ�ให้เอนไซม์ย่อยแป้งเข้าถึงได้ยากขึ้น ส่งผลให้ 

การย่อยและการปล่อยกลูโคสช้าลง และใยอาหาร 

บางชนิดยังเพิ่มความหนืดในระบบทางเดินอาหาร  

จึงช่วยชะลอการดูดซึมนํ้าตาลเข้าสู่กระแสเลือด  

ส่งผลให้ค่าดัชนีนํ้าตาลลดลง  หรือการใช้เทคนิค 

การแปรรูป เช่น การอบแห้งที่อุณหภูมิสูง หรือการ

ควบคุมระดับการเจลาติไนเซชันของแป้ง สามารถ 

ส่งผลต่อโครงสร้างภายในและลดอัตราการย่อยได้ 

(Zou et al., 2021) การปรงุพาสตา้ในระดบัอลัเดนเต ้

ยังช่วยคงโครงสร้างแป้งให้ย่อยช้าลง ส่งผลให้ค่าดัชนี

นํ้าตาลตํ่าลงเมื่อเปรียบเทียบกับการต้มจนสุกมาก  

ดังนั้น การผสมผสานทั้งด้านวัตถุดิบและกระบวนการ

ผลิตจึงเป็นกลยุทธ์สำ�คัญในการพัฒนาพาสต้าที่มีค่า

ดัชนีนํ้าตาลต่ําและเหมาะสมต่อผู้บริโภคท่ีต้องการ

ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด

		  2.2 	พาสต้าเสริมเส้นใยอาหาร

				    พาสต้าเสริมเส้นใยอาหารหมายถึง

ผลิตภัณฑ์พาสต้าที่มีการเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหาร 

ให้สูงกว่าพาสต้าแบบเดิม ผ่านการปรับสูตรหรือ 

การใช้วัตถุดิบทางเลือก ได้แก่ การใช้แป้งธัญพืช  

ไม่ขัดสี การเติมเส้นใยจากพืช เช่น อินนูลิน เพคติน 

หรือเบต้า-กลูแคน (Nasehi, 2020) พาสต้าสุขภาพ

มักใช้แป้งจากพืชตระกูลถั่ว (Legume Flours) เช่น 

แป้งถั่วลูกไก่ ถั่วเลนทิล และถ่ัวลันเตา เพื่อทดแทน

ปริมาณการใช้แป้งสาลีในส่วนผสมบางส่วนหรือ

ทั้งหมด เน่ืองจากแป้งจากพืชตระกูลถั่วเป็นแหล่ง 

ใยอาหารสูง มีรายงานวิจัยผลการวิเคราะห์คุณค่า 

ทางโภชนาการพบว่า การใช้แป้งจากพืชตระกูลถั่ว

สามารถเพ่ิมปริมาณ ใยอาหารได้มากกวา่ 2-3 เทา่ เม่ือ

เทียบกับพาสต้าจากแป้งสาลีท่ัวไป (Gebrelibanos  

et al., 2013) การเสริมใยอาหารในพาสต้านำ�ไปสู่

การเปล่ียนแปลงโครงสร้างทางกายภาพ โดยใยอาหาร

สามารถแทรกตัวอยู่ภายในแมทริกซ์ของโปรตีนและ

แป้ง ระหว่างกระบวนการผสมและขึ้นรูป โดยเกิด

การกระจายตัวแทรกอยูร่ะหวา่งเมด็แปง้และโครงข่าย 

โปรตีน ทำ�ให้โครงสร้างมีความแน่นข้ึน ใยอาหาร 

ยังอาจเกิดปฏิสัมพันธ์ กับโปรตีนและแป้งผ่าน 

แรงยึดเหนี่ยว เช่น พันธะไฮโดรเจนส่งผลให้เอนไซม์ 

เข้าถึงเม็ดแป้งได้ยากขึ้น ทำ�ให้อัตราการย่อยแป้ง 

ชะลอตัวลง (Brandl et al., 2022) การเปลี่ยนแปลง

ดงักลา่วมสีว่นชว่ยเพิม่ความรูส้กึอิม่และลดการบรโิภค

พลังงานโดยรวม เนื่องจากอาหารที่มีใยอาหารสูงมัก

มีความหนาแน่นและให้พลังงานตํ่า ต้องใช้เวลาใน 

การเคี้ยวและย่อยนานขึ้น เหมาะสำ�หรับผู้ท่ีต้องการ

ควบคุมน้ําหนักในระยะยาว ซึ่งเป็นปัจจัยสำ�คัญใน

การลดความเสี่ยงของโรคอ้วนและโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  

ใยอาหารยงัมีบทบาทในการเพ่ิมมวลอจุจาระ ลดระยะ

เวลาการเคลื่อนผ่านของอาหารในลำ�ไส้ และลดการ

สัมผัสของสารก่อมะเร็งกับผนังลำ�ไส้ด้วย (Pedrosa 

& Fabi, 2024; Deehan et al., 2020) 

		  2.3 	พาสต้าเสริมโปรตีน

				    การพัฒนาพาสต้า เสริมโปรตีนมี  

เป้าหมายเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

ท่ีต้องการอาหารท่ีให้คุณค่าทางโภชนาการสูง และ

สอดคล้องกับรูปแบบการบริโภคในยุคปัจจุบัน เช่น 

แนวโน้มการบริโภคอาหารจากพืชและการลดการ

บรโิภคเนือ้สตัว ์โดยงานวจิยัของ Laleg et al. (2016) 

พบวา่ การเสริมโปรตีนมผีลต่อโครงสร้างและการยอ่ย

ของพาสต้า โดยโปรตีนจากไข่ช่วยเพ่ิมความแข็งแรง 

ความยดืหยุน่ และความแนน่ของเส้นพาสต้า เนือ่งจาก

เกิดโครงสร้างโปรตีนที่เชื่อมโยงกันแน่นมากขึ้น และ

โปรตีนจากถั่วปากอ้า ทำ�ให้โครงสร้างโปรตีนอ่อนลง 

(ลดความแข็งแรงของโครงข่ายกลูเตน) ส่งผลให้เส้น 
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มีความยืดหยุ่นลดลง แต่มีแนวโน้มย่อยโปรตีน 

ได้ดกีวา่ ทัง้นีโ้ปรตนีมบีทบาทสำ�คญัตอ่การเสรมิสรา้ง 

และซ่อมแซมเนื้อเยื่อ การควบคุมความอยากอาหาร 

และการรกัษามวลกลา้มเนือ้ โดยเฉพาะในกลุม่ผูสู้งอาย ุ

และผู้ที่มีกิจกรรมหรือออกกำ�ลังกายอย่างสมํ่าเสมอ 

(Merlino et al., 2022) การเพิ่มปริมาณโปรตีนใน 

พาสต้ามักสัมพันธ์กับการชะลอการย่อยแป้ง ส่งผล

ใหก้ารเพิม่ขึน้ของระดบักลโูคสในเลอืดหลงัการบริโภค

ลดลง ซึ่งเป็นประเด็นสำ�คัญในบริบทของการป้องกัน

โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง การเสริมโปรตีนจากพืชในพาสต้า

หรือโปรตนีทีไ่มใ่ชก่ลเูตน อาจรบกวนโครงสรา้งกลูเตน 

ในแป้งซึ่งเป็นตัวกำ�หนดคุณภาพของเส้นพาสต้า  

โดยจะเข้าไปขัดขวางการเชื่อมโยงของกลูเตน ทำ�ให้

โครงข่ายโปรตีนมีความต่อเนื่องลดลง โดยโปรตีน 

จากถั่ว ยังมีความสามารถในการจับนํ้าสูง จึงแย่งนํ้า 

จากกลูเตน ส่งผลให้การพัฒนาโครงสร้างโปรตีนของ

แป้งสาลีไม่สมบูรณ์และอ่อนตัวลง ทำ�ให้ความแน่น

เนื้อของเส้นลดลง การสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม 

เพิ่มขึ้น  และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสของ 

เส้นพาสต้าหลังการปรุงสุก (Torres et al., 2021) 

ดังน้ันการออกแบบสูตรและกระบวนการผลิตจึง

ต้องอาศัยการควบคุมสัดส่วนโปรตีนอย่างเหมาะสม  

รวมถึงการใช้การอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูง การอัดรีดที่

เหมาะสม หรือการใช้สารเสริมในการช่วยปรับปรุง

โครงสร้าง จึงยังคงเป็นประเด็นสำ�คัญสำ�หรับการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต

		  2.4 	พาสต้าเสริมสารต้านอนุมูลอิสระ

				    พาสต้าเสริมสารต้านอนุมูลอิสระ 

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรมที่ได้รับความสนใจ

เพิม่ขึน้อยา่งตอ่เนือ่ง ภายใตก้ระแสการบรโิภคอาหาร

เพื่อสุขภาพ แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่ใช้เสริม 

ในพาสต้าโดยทั่วไปมักมาจากวัตถุดิบจากพืช เช่น ผัก 

ผลไม้ ธญัพชืไมข่ดัส ีและของเหลอืในกระบวนการผลติ

จากอุตสาหกรรมอาหาร ตัวอย่างท่ีมีการศึกษาวิจัย 

กันอยา่งแพรห่ลาย ไดแ้ก่ การเสรมิผงผกัโขม มะเขือเทศ  

แครอท บีทรูท เปลือกองุ่น รำ�ข้าว และสารสกัด

จากชาเขียว วัตถุดิบเหล่านี้อุดมไปด้วยสารประกอบ 

ฟีนอลิก แคโรทนีอยด์ ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานนิ  

ซ่ึงสามารถเพ่ิมความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ

ของพาสต้าได้ (Marzocchi et al., 2025; Iacobellis 

et al., 2024) โดยยังคงคุณภาพด้านโครงสร้างและ 

เนื้อสัมผัสของพาสต้าที่ เหมาะสมต่อการบริโภค  

สารต้านอนุมูลอิสระมีบทบาทสำ�คัญในการลด

ความเครียด ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเกิดโรคไม่ติดต่อ

เรื้อรังหลายชนิด เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด  

เบาหวาน และมะเรง็บางประเภท (Kiran et al., 2023) 

สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ มี

ความไวตอ่ความรอ้น แสง และออกซเิจน กระบวนการ

ผลิตพาสต้า เช่น การอัดรีดและการอบแห้ง อาจทำ�ให้

ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระลดลง 

		  2.5 	พาสต้าปลอดกลูเตน

				    พาสต้าปลอดกลูเตนเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารเชิงนวัตกรรมท่ีมีบทบาทสำ�คัญเ พ่ิมขึ้น 

อย่างต่อเน่ืองโดยเฉพาะในกลุ่มผู้ป่วยโรคเซลิแอค  

(Celiac Disease) ผู้ทีม่ภีาวะไวต่อกลูเตน ความต้องการ 

อาหารเฉพาะกลุ่ม หรือผู้บริโภคอาหาร แพลนต์เบส 

(Plant-Based) ยังนำ�ไปสู่การพัฒนาพาสต้าปลอด 

กลูเตนจากวัตถุดิบหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นเผือก 

มันเทศ ข้าวโพด ข้าวกล้อง ควินัว หรือมันสำ�ปะหลัง 

พร้อมท้ังการใช้เทคโนโลยีการอัดรีดเส้น (Extrusion) 

เพือ่พฒันาคณุภาพเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์พาสตา้ แม้

ผลิตภัณฑ์จะไม่มีโปรตีนกลูเตนซึ่งเป็นโครงสร้างหลัก 

ของเส้นพาสต้า กลูเตนในพาสต้าทำ�หน้าที่ เป็น

โครงสรา้งหลกัทีช่ว่ยยดึจบัเมด็แปง้และสรา้งโครงข่าย 

ที่แข็งแรง ส่งผลให้เส้นพาสต้ามีความยืดหยุ่น และ

การคงรูปหลังการต้ม หากขาดกลูเตนในแป้งพาสต้า

ส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพของเส้น (Córdoba-Cerón 

et al., 2023; Amanyunose et al., 2025) เช่น  

เส้นจะขาดง่าย ไม่สามารถทำ�ให้ขึ้นรูปทรงได้ มีการ

สูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม และเนื้อสัมผัสที่ไม่ 

สมํ่าเสมอ (Sholichah et al., 2021; Zang et al., 

2022) ดังนั้นการพัฒนาสูตรพาสต้าปลอดกลูเตน 
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จำ�เป็นต้องใช้วัตถุดิบและเทคโนโลยีเข้ามาช่วย 

สร้างเนื้อสัมผัสให้กับเส้นพาสต้า เช่น การเติม 

สารไฮโดรคอลลอยด์ (Sutheeves et al., 2020)  

การใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูชัน การปรับสภาพแป้ง เช่น  

การพรีเจลาติไนซ์เซช่ัน หรือการใช้แป้งดัดแปร เพ่ือ

เพิม่ความสามารถในการอุม้นํา้และสรา้งโครงสร้างเจล 

หรือการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงช่วยลดการแตกหักของ

เส้นแป้งได้ 

	 ตารางต่อไปนี้นำ�เสนอการสรุปแนวทางการ

พัฒนาคุณค่าทางโภชนาการของพาสต้าโดยเชื่อมโยง

วัตถุดิบ โครงสร้างอาหาร และผลต่อการตอบสนอง

ทางเมตาบอลซิมึ การนำ�เสนอในลกัษณะดงักลา่วช่วย

ให้เห็นทั้งศักยภาพและข้อจำ�กัดของแต่ละแนวทาง  

อันเป็นประโยชน์ต่อการประเมินทิศทางการวิจัยและ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต

ตารางที่ 1 สรุปแนวทางการพัฒนาคุณค่าทางโภชนาการของพาสต้า

แนวทางการพัฒนา วัตถุดิบ/วิธีการหลัก
กลไกทาง

วิทยาศาสตร์อาหาร

ประโยชน์ทาง

โภชนาการ

ข้อจำ�กัด/

ความท้าทาย
แหล่งอ้างอิง

การลดค่าดัชนี

นํ้าตาล (GI)

- แป้งโฮลเกรน

- พืชตระกูลถั่ว

- ใยอาหาร

- การปรุงแบบ 

  Al Dente

- โครงสร้างโปรตีน

  หนาแน่น

- ลดการเข้าถึงของ

  เอนไซม์ต่อเม็ดแป้ง

- เพิ่มความหนืดใน

  ลำ�ไส้

- ลดระดับนํ้าตาลใน

  เลือดหลังบริโภค

- ลดความเสี่ยงโรค

  ไม่ติดต่อเรื้อรัง

- กระทบเนื้อสัมผัส

- ต้องควบคุม

  กระบวนการผลิต

Chiavaroli et al. 

(2023);

Foschia et al. 

(2017);

Zou et al. (2021) 

พาสต้า

เสริมใยอาหาร

- ธัญพืชไม่ขัดสี 

  แป้งถั่ว

- อินนูลิน เพคติน 

  เบต้า-กลูแคน

- ใยอาหารแทรกใน

  โครงสร้างแป้ง

- เกิดพันธะไฮโดรเจน

- ชะลอการย่อยแป้ง

- เพิ่มความอิ่ม

- ควบคุมนํ้าหนัก

- ส่งเสริมสุขภาพ

  ลำ�ไส้

- เนื้อสัมผัสหยาบขึ้น

- ลดความยืดหยุ่น

Brandl et al. (2022); 

Deehan et al. 

(2020); 

Nasehi (2020)

พาสต้าเสริมโปรตีน โปรตีนพืชตระกูลถั่ว/

แป้งถั่ว

- เสริม/รบกวน

  โครงข่ายกลูเตน

- โปรตีนแข่งขัน

  การจับนํ้า

- ชะลอการย่อยแป้ง

- เพิ่มมวลกล้ามเนื้อ

- ควบคุมความอยาก

  อาหาร

- ลด GI ทางอ้อม

- โครงสร้าง

  เส้นอ่อนลง

- สูญเสียของแข็งเพิ่ม

Laleg et al. (2016); 

Merlino et al. 

(2022); 

Torres et al. (2021)

พาสต้าเสริม

สารต้านอนุมูลอิสระ

- ผัก/ผลไม้

- รำ�ข้าว เปลือกองุ่น

- ชาเขียว

- เพิ่มสารฟีนอลิก 

  ฟลาโวนอยด์

- ต้านปฏิกิริยา

  ออกซิเดชัน

- ลดความเครียด

  ออกซิเดชัน

- ลดความเสี่ยง

  โรคเรื้อรัง

- สารเสื่อมจาก 

  ความร้อน/

  ออกซิเจน

Marzocchi et al. 

(2025); 

Iacobellis et al. 

(2024); 

Kiran et al. (2023)

พาสต้าปลอดกลูเตน - แป้งข้าว ข้าวโพด 

  มันสำ�ปะหลัง ควินัว

- ไฮโดรคอลลอยด์

- เอ็กซ์ทรูชัน

- ไม่มีโครงสร้าง

  กลูเตน

- ใช้สารช่วยสร้างเจล

  ทดแทน

- ปรับโครงสร้างด้วย

  เทคโนโลยี

- เหมาะกับผู้แพ้

  กลูเตน

- รองรับ 

  Plant-based

- เส้นแตกง่าย

- เนื้อสัมผัสด้อย

Córdoba-Cerón 

et al. (2023); 

Amanyunose et al. 

(2025); 

Sholichah et al. 

(2021)
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				    จากตารางพบว่า การพัฒนาพาสต้า

เพื่อสุขภาพมุ่งปรับโครงสร้างเมทริกซ์แป้ง-โปรตีน 

ซึ่งกำ�หนดการย่อยและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์  

การลดค่าดัชนีนํ้าตาลและการเสริมใยอาหารช่วย 

จำ�กัดการเขา้ถงึของเอนไซมแ์ละเพิม่ความหนดืในลำ�ไส ้

ส่งผลให้การปลดปล่อยกลูโคสช้าลง การเสริมโปรตีน

เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและชะลอการย่อยแป้ง 

แต่โปรตีนยังรบกวนโครงสร้างกลูเตนและลดคุณภาพ

เนื้อสัมผัสได้ ขณะที่สารต้านอนุมูลอิสระมีความไว 

ต่อความร้อน ทำ�ให้สูญเสียระหว่างการแปรรูป และ

พาสตา้ปลอดกลเูตนจำ�เป็นตอ้งใชไ้ฮโดรคอลลอยดเ์พือ่

ทดแทนโครงสรา้งท่ีสญูเสยีไป ดงัน้ันการออกแบบสตูร

ต้องคำ�นึงถึงสมดุลระหว่างโครงสร้าง การย่อย และ

คุณภาพผลิตภัณฑ์อย่างเป็นระบบ

	 3. 	บทบาทของโครงสร้างต่อคุณภาพพาสต้า

		  โครงสร้างจุลภาค (Microstructure) ของ

พาสต้าประกอบด้วยเม็ดแป้งท่ีฝังตัวอยู่ในโครงข่าย 

โปรตนีกลเูตน ซึง่เกดิจากปฏิสมัพันธร์ะหวา่งไกลอะดิน 

และกลูเตนินในแป้งสาลีดูรัม ในกระบวนการอัดรีด

และการทำ�ให้แห้ง โครงข่ายโปรตีนจะพัฒนาเป็น

โครงสร้างต่อเนื่องที่มีความหนาแน่นและยืดหยุ่น 

(Zang et al., 2022) โครงสร้างดังกล่าวช่วยจำ�กัด 

การเข้าถึงของเอนไซม์ย่อยแป้ง เนื่องจากโครงสร้าง 

โปรตีนกลูเตนท่ีห่อหุ้มเม็ดแป้งทำ�หน้าท่ีเป็นเกราะกั้น 

ทำ�ให้เอนไซมย์อ่ยแปง้ไมส่ามารถเขา้ถงึเมด็แปง้ไดง้า่ย  

จึงทำ�ให้กระบวนการย่อยแป้งเกิดขึ้นช้าลง ลดการ

สูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม และส่งผลให้พาสต้า 

มีความคงรูปและเนื้อสัมผัสแบบอัลเดนเต้ซึ่งเป็น

ลักษณะที่ผู้บริโภคยอมรับในเชิงคุณภาพ เมื่อมีการใช้

วัตถดุบิทางเลอืก เชน่ แปง้จากพชืตระกลูถัว่ ธญัพชืไม่

ขดัส ีหรอืวตัถดุบิทีป่ราศจากกลเูตน โครงสรา้งจุลภาค

ของพาสต้าจะเปลี่ยนแปลงจากเดิมท่ีเป็นโครงข่าย 

กลเูตนแบบตอ่เนือ่ง เปลีย่นเปน็โครงสรา้งทีไ่มต่อ่เน่ือง

และมีความพรุนมากขึ้น เนื่องจากขาดโปรตีนกลูเตน 

ที่ทำ�หน้าที่ยึดเหนี่ยวเม็ดแป้ง (Laleg et al., 2016)  

ส่ งผลให้ เม็ดแป้งกระจายตัวไม่สมํ่ า เสมอและ 

เกดิชอ่งว่างภายในโครงสรา้งมากขึน้ อีกทัง้ใยอาหารใน

วัตถุดิบทางเลือกยังรบกวนการสร้างโครงข่ายโปรตีน 

ทำ�ให้โครงสร้างหยาบและดูดนํ้าได้มากข้ึน (Marti 

& Pagani, 2013) และแป้งสามารถพองตัวและเกิด  

เจลาติไนเซชันได้ง่ายขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมผัสนุ่มหรือ 

เละง่าย ดังภาพที่ 2 ซึ่งลดการยอมรับของผู้บริโภค 

แมว้า่ผลิตภณัฑ์จะมคีณุคา่ทางโภชนาการสูงก็ตาม การ

ประยกุต์ใชไ้ฮโดรคอลลอยด์ เส้นใยอาหาร และโปรตนี

ทางเลือก เปน็แนวทางสำ�คญัในการปรับปรุงโครงสรา้ง

จุลภาค โดยสารเหล่านี้สามารถทำ�หน้าที่เป็นตัวเช่ือม 

จะสร้างโครงข่ายพอลิเมอร์แบบกึ่งเจล ผ่านพันธะ

ไฮโดรเจนกับนํ้าและแป้ง ทำ�ให้มีความหนืดสูงขึ้นและ

ชว่ยยดึเมด็แปง้ใหก้ระจายตวัสมํา่เสมอ (Culetu et al.,  

2021) ขณะที่เส้นใยอาหารสามารถดูดซับนํ้าและ 

พองตัว เกิดเป็นโครงสร้างที่ช่วยเติมเต็มช่องว่าง และ

ลดความพรุนของโครงสรา้ง การใชส้ารเตมิแตง่จำ�เปน็

ต้องออกแบบสูตรอย่างเหมาะสม เนื่องจากปริมาณ 

ที่ไม่เหมาะสมอาจทำ�ให้โครงสร้างแข็งเกินไปหรือส่ง

ผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ขก

ภาพที่ 2 โครงสร้างภายในของเส้นพาสต้า

กำ�ลังขยาย ~75×, scale bar 200 µm 
ก โครงสร้างพาสต้าจากกลูเตนแป้งสาลี

ข โครงสร้างพาสต้าจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวอื่น

 

		  จากภาพกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ

สอ่งกราด (SEM) พบวา่ พาสต้าจากแปง้สาลมีโีครงข่าย 

กลูเตนที่สมบูรณ์  เนื่องจากโปรตีนกลูเตนินและ 

ไกลอะดิน  พันธะไดซัลไฟด์และแรงยึดเหน่ียว 

ไมโควาเลนต์ช่วยสร้างโครงสร้างสามมิติท่ีกักเก็บ 
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เม็ดแป้งไว้ภายใน เมื่อเกิดเจลาติไนซ์เซชันโครงข่ายนี้ 

จะจำ�กัดการพองตัวและการหลุดของ อะมิโลส ส่งผล 

ให้พาสต้ามีความหนึบ ยืดหยุ่นสูง และย่อยช้าลง

เนือ่งจากเอนไซมเ์ข้าถึงไดย้าก แตพ่าสต้าผสมแป้งขา้ว 

ชนิดอื่นที่ไม่มีกลูเตน ทำ�ให้โครงสร้างไม่ต่อเนื่อง 

โปรตีนกับแป้งไม่จับตัวกัน ทำ�ให้เนื้ออาหารแยกออก

จากกัน ไม่เป็นเน้ือเดียว และมีรูพรุนจำ�นวนมาก 

โครงสร้างดังกล่าวทำ�ให้เม็ดแป้งพองตัวและแตกตัว 

ได้ง่าย  เพิ่มการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม  

ความพรุนที่เพิ่มขึ้นยังเพ่ิมพื้นที่ผิว ทำ�ให้เอนไซม์ 

เข้าถึงสตาร์ชได้เร็วขึ้นและย่อยง่าย จึงให้เนื้อสัมผัส 

ร่วน เปราะ และย่อยเร็ว (Subanmanee et al., 

2026)

		  เทคโนโลยกีารแปรรปูยงัมบีทบาทสำ�คญัตอ่

การกำ�หนดโครงสร้างจุลภาคของพาสต้า โดยเฉพาะ

การอัดรีด อุณหภูมิ ความชื้น และการทำ�ให้แห้ง  

ซึ่งส่งผลต่อการเกิดเจลาติไนซ์ของแป้งและการจัด 

เรยีงตวัของโปรตนี การทำ�ใหแ้หง้ทีอ่ณุหภมิูสงูสามารถ

เพ่ิมความหนาแน่นของโครงสร้างได้ แต่หากขาด

การควบคุมที่เหมาะสม อาจนำ�ไปสู่การสูญเสียสาร

อาหารหรือการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลที่ไม่พึงประสงค์  

(Nasehi, 2020; Sholichah et al., 2021) 

	 4. 	คุณภาพประสาทสัมผัสและการยอมรับ

ของผู้บริโภคต่อพาสต้าสุขภาพ

		  คณุภาพประสาทสมัผัส และการยอมรบัของ

ผู้บริโภคเป็นปัจจัยช้ีขาดความสำ�เร็จของการพัฒนา

พาสต้าสุขภาพในเชิงปฏิบัติและเชิงพาณิชย์ หาก

คณุลกัษณะด้านส ีกลิน่ รสชาต ิและเนือ้สมัผสัไมต่รงกบั 

ความคาดหวังของผู้บริโภค ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไม่ได้

รับการยอมรับและการบริโภคในระยะยาว คุณภาพ

ประสาทสัมผัสจึงทำ�หน้าที่เป็นตัวกลางที่เชื่อมโยง

องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์อาหารกับพฤติกรรม 

การเลอืกบริโภคของมนษุย ์พาสต้าแบบเดมิมลีกัษณะ

ที่มีสีเหลือง ความเรียบของผิวเส้น ความแน่นและ

ความยดืหยุน่ของเนือ้สมัผสัหลงัการตม้ รวมถงึรสชาติ

ที่เป็นกลาง ซึ่งเอื้อต่อการจับคู่กับซอสหลากหลาย

ประเภท เมื่อมีการพัฒนาพาสต้าสุขภาพผ่านการ

ใช้วัตถุดิบทางเลือก เช่น ธัญพืชไม่ขัดสี พืชตระกูล

ถั่ว หรือวัตถุดิบที่มีใยอาหารและสารออกฤทธิ์ทาง

ชวีภาพสงู สง่ผลให้ลกัษณะทางประสาทสมัผสัเกิดการ

เปลี่ยนแปลง สีของผลิตภัณฑ์อาจเข้มขึ้นหรือมีโทนสี

เขียว นํ้าตาล หรือแดง กลิ่นและรสชาติอาจมีลักษณะ 

เฉพาะของวัตถุดิบ ซึ่งอาจส่งผลต่อการรับรู้คุณภาพ

ของผู้บริโภค โดยเฉพาะในกลุ่มที่คุ้นชินกับพาสต้า 

แบบเดิม (Costantini et al., 2021) กลิ่นและรสชาติ

ของพาสต้าสุขภาพยังมีบทบาทสำ�คัญต่อการรับรู้ของ

ผู้บริโภค เนือ่งจากวตัถดิุบบางชนดิ เชน่ พืชตระกลูถัว่ 

หรอืธญัพชืบางประเภทอาจมสีารประกอบทีก่อ่ใหเ้กิด

กล่ินเหม็นเขียว กลิ่นถ่ัว หรือรสขมเล็กน้อย ซึ่งอาจ 

ส่งผลให้การยอมรับลดลงในผู้บริโภคบางกลุ่ม ดังนั้น

การพัฒนาพาสต้าสุขภาพควรอาศัยทั้งการทดสอบ 

โดยผู้เชี่ยวชาญ  และการทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภคทั่วไป การทดสอบเชิงพรรณนาช่วยอธิบาย

ความแตกต่างของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ระหวา่งพาสต้าสตูรตา่ง ๆ  อยา่งเปน็ระบบ การยอมรบั 

ของผู้บริโภคไม่ได้ขึ้นอยู่กับคุณภาพทางประสาท

สัมผัสเพียงอย่างเดียว แต่ยังได้รับอิทธิพลจากการ

รับรู้ด้านสุขภาพ ข้อมูลโภชนาการ และภาพลักษณ์

ของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคบางกลุ่มอาจยอมรับการ

เปลี่ยนแปลงด้านสีหรือเนื้อสัมผัสได้ หากรับรู้ว่า

ผลติภณัฑม์ปีระโยชนต์อ่สขุภาพอยา่งชดัเจน (Costell 

et al., 2010; Tugba, 2021) หากการสือ่สารดา้นคณุคา่ 

ทางโภชนาการไมช่ดัเจน ผูบ้รโิภคอาจประเมนิคณุภาพ

ผลิตภัณฑ์จากประสบการณ์ทางประสาทสัมผัส 

เป็นหลัก ดังนั้นการออกแบบฉลาก การให้ข้อมูลเชิง

โภชนาการ และการสื่อสารการตลาดจึงมีบทบาท

สำ�คัญในการกำ�หนดการยอมรับของพาสต้าสุขภาพ

ในระดับสังคม

	 5. 	ความยั่งยืนของวัตถุดิบและผลกระทบต่อ

สิ่งแวดล้อมในระบบอาหาร

		  ความยัง่ยนืด้านวตัถุดิบและส่ิงแวดล้อมเปน็

ปัจจัยสำ�คัญต่อการพัฒนาพาสต้าสุขภาพในระบบ
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อาหารสมัยใหม่ จากผลกระทบของการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศ การลดลงของทรัพยากรธรรมชาติ 

และความตระหนักด้านส่ิงแวดล้อมของผู้บริโภค 

ที่เพิ่มขึ้น

		  ข้าวสาลีดูรัมซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต

พาสต้าอาจสร้างความเสี่ยงด้านความมั่นคงอาหาร

และผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในระยะยาว เพราะมี 

การปลอ่ยก๊าซเรอืนกระจกจากกระบวนการเพาะปลกู  

อีกทั้ งการปลูกพืช เชิ ง เดี่ ยว เพิ่ มความเ ส่ียง ต่อ 

ความไม่ม่ันคงทางอาหารภายใตภ้าวะการเปลีย่นแปลง

สภาพภูมิ อากาศ  ทำ�  ให้แนวคิดความยั่ งยืนมี  

ความสำ�คญัตอ่การรกัษาสมดลุระหวา่งการผลติอาหาร

และการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ โดยมุ่งเน้น 

การพัฒนาระบบการผลิ ตที่ ลดผลกระทบต่อ 

สิ่งแวดล้อมและเพิ่มความยืดหยุ่นของระบบอาหารใน

ระยะยาว (Bux et al., 2022) การใช้วตัถดุบิทางเลอืก 

เช่น ธัญพืชท้องถ่ินและพืชตระกูลถ่ัว จึงเป็นแนวทาง

สำ�คัญในการลดการพึ่งพาแหล่งวัตถุดิบเชิงเดี่ยวและ

เพ่ิมความยืดหยุ่นของระบบอาหาร โดยพืชตระกูลถั่ว

มีความสามารถในการตรงึไนโตรเจน ชว่ยลดการใชปุ้ย๋

เคมีและปรับปรุงคุณภาพดิน การนำ�แป้งหรือโปรตีน

จากพืชตระกูลถ่ัวมาใช้ในพาสต้าสุขภาพจึงช่วยเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการและลดรอยเท้าคาร์บอน 

		  แนวโน้มสำ�คัญคือการใช้วัตถุดิบพลอย

ได้จากอุตสาหกรรมอาหารและการเกษตร เช่น รำ�

ธัญพืช กากถั่ว และเปลือกพืช ซึ่งมีใยอาหารและ 

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูง การประยุกต์ใช้วัตถุดิบ

เหล่านี้ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

ควบคู่กับการส่งเสริมแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน  

(Circular Economy) และลดของเสยีจากระบบอาหาร  

ตลอดจนสนับสนุนการใช้พลังงาน นํ้า และทรัพยากร

อย่างมีประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตอาหาร  

โดยเฉพาะขัน้ตอนการอบแหง้พาสตา้ซึง่ใชพ้ลงังานสูง  

การปรับปรุงเทคโนโลยี เช่น การควบคุมอุณหภูมิ

การอบแห้ง การใช้พลังงานทดแทน และการเพิ่ม

ประสิทธิภาพของสายการผลิต สามารถลดการปล่อย

ก๊าซเรือนกระจกได้โดยไม่กระทบต่อคุณภาพของ

ผลติภณัฑ ์การประเมนิความยัง่ยนืของพาสตา้สขุภาพ

จึงควรอาศัยกรอบการประเมินวัฏจักรชีวิตผลิตภัณฑ์ 

(Life Cycle Assessment-LCA) เพื่อวิเคราะห์ 

ผลกระทบต่อสิ่ งแวดล้อมตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

(Schnitzer et al., 2010) การเชื่อมโยงความยั่งยืน

ด้านส่ิงแวดล้อมกับการรับรู้และพฤติกรรมการเลือก

บริโภคควรใช้การสื่อสารข้อมูลด้านแหล่งที่มาของ

วัตถุดิบและการลดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมเป็นหลัก 

การกล่าวอ้างด้านความย่ังยืนควรต้ังอยู่บนหลักฐานที่

ตรวจสอบได ้เพือ่ปอ้งกนัความเขา้ใจคลาดเคลือ่นและ

การอ้างเกินจริง ซึ่งต้องอาศัยการบูรณาการวัตถุดิบ

ทางเลือก แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน และเทคโนโลยี

การผลิตที่มีประสิทธิภาพ เพื่อสนับสนุนระบบอาหาร

ที่ยั่งยืนในอนาคต

	 6. 	ทิศทางการวิจัยและการพัฒนาพาสต้าใน

อนาคต

		  การวจิยัและพัฒนาพาสตา้ในอนาคตยงัคงมี

ช่องว่างความรู้ท่ีสำ�คัญ โดยเฉพาะการทำ�ความเข้าใจ

ความสัมพันธร์ะหวา่ง โครงสร้าง การยอ่ยและสุขภาพ 

งานวจิยัชีใ้ห้เหน็วา่โครงสรา้งโครงขา่ยกลเูตนมบีทบาท

สำ�คญัในการชะลอการยอ่ยแปง้ผา่นการกกัเกบ็แกรนลู

แปง้ภายในเมทรกิซโ์ปรตนี แตใ่นพาสตา้ปลอดกลเูตน

ยังไม่สามารถเลียนแบบคุณสมบัติ Viscoelastic หรือ

คุณสมับัติของการยืดหยุ่นและมีความหนืดอยู่ด้วยกัน

ได้อย่างสมบูรณ์ แม้จะมีการใช้ไฮโดรคอลลอยด์หรือ

โปรตีนทางเลือก งานวจัิยส่วนใหญย่งัจำ�กดัอยูใ่นระดบั 

In Vitro ซ่ึงยังไม่สามารถอธิบายการตอบสนองทาง 

เมตาบอลิซึมในร่างกายมนุษย์ได้อย่างชัดเจน การ

พฒันาพาสตา้จากวตัถดุบิทางเลอืก เชน่ พชืตระกลูถัว่ 

หรือธัญพืชเทียมธัญพืชพ้ืนเมือง พืชทนแล้ง พืชตระกูลถ่ัว 

สายพันธุ์ใหม่ รวมถึงแหล่งโปรตีนทางเลือกอย่าง

สาหร่ายและจุลินทรีย์ ยังขาดข้อมูลเกี่ยวกับความ

คงตัวของโครงสร้างและคุณภาพในระยะยาว รวมถึง 

ความสามารถในการดูดซึมของสารออกฤทธิ์หลัง 

การบริโภคจริง (Boukid et al., 2021) และแนวคิด
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ดา้นโภชนาการเฉพาะบคุคล และการใชเ้ทคโนโลยใีหม ่ 

เช่น 3D Food Printing ยังมีการประยุกต์ใช้ใน 

พาสต้าน้อย ดังนั้นงานวิจัยในอนาคตควรมุ่งเน้น 

การบูรณาการข้อมูลหลายระดับ เพื่อออกแบบ 

พาสต้าที่ตอบโจทย์ทั้งด้านสุขภาพ โภชนาการ และ

ความยั่งยืน

		  การวิจัยพาสต้าสุขภาพในอนาคตควรให้

ความสำ�คัญกับพฤติกรรมผู้บริโภคและการยอมรับใน

ระยะยาว โดยขยายจากการทดสอบในหอ้งปฏบิตักิาร 

ไปสู่การบริโภคจริงในบริบทชีวิตประจำ�วัน รวมถึง 

การวิเคราะห์ปัจจัยทางสังคม วัฒนธรรม และ

เศรษฐศาสตร์ที่มีอิทธิพลต่อการเลือกบริโภค 

บทสรุป

	 บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสังเคราะห์และ

บูรณาการองค์ความรู้ด้านการพัฒนาพาสต้าสุขภาพ 

โดยเช่ือมโยงคุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพประสาท

สัมผัส และโครงสร้างอาหารระดับจุลภาคกับความ

ยั่งยืนของระบบอาหารอย่างเป็นระบบ แนวคิดสำ�คัญ

มุ่งอธิบายว่าการออกแบบโครงสร้างภายในของ 

พาสต้าเป็นปัจจัยกำ�หนด ท้ังการย่อย การดูดซึม 

และการตอบสนองทางเมตาบอลิซึม ขณะเดียวกัน

ต้องรักษาคุณภาพ เนื้อสัมผัสและความยอมรับของ

ผู้บริโภคควบคู่กันไป ทิศทางอนาคตของพาสต้าจะ

ไม่จำ�กัดอยู่เพียงบทบาทของอาหารคาร์โบไฮเดรต

ทั่วไป แต่จะพัฒนาไปสู่อาหารเชิงหน้าท่ีท่ีสามารถ

ออกแบบให้สอดคล้องกับความต้องการด้านสุขภาพ

เฉพาะบุคคล ผ่านการปรับสูตรเพ่ือลดค่าดัชนีนํ้าตาล 

เสริมใยอาหาร โปรตีน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

โดยอาศัยการควบคุมโครงสร้างอาหาร ควบคู่กับ 

การใช้วัตถุดิบทางเลือกและเทคโนโลยีการผลิตที่ 

คำ�นึงถึงการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้น

อนาคตของอุตสาหกรรมพาสต้าจะมุ่งสู่การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ที่สร้างสมดุลระหว่างสุขภาพ คุณภาพ 

การบริโภค และความยัง่ยนื โดยใชแ้นวคดิเชงิบรูณาการ 

เป็นกลไกสำ�คัญในการขับเคล่ือนนวัตกรรมอาหารใน

ระยะยาว

ข้อเสนอแนะ

	 ด้านวัตถุดิบ ควรมุ่งเน้นการศึกษาการใช้ 

พืชท้องถิ่นและวัตถุดิบทางเลือก โดยเฉพาะ 

ธัญพืชพ้ืนเมือง พืชตระกูลถ่ัว และผลพลอยได้จาก

อุตสาหกรรมเกษตร ควบคู่กับการลดการนำ�เข้า

แป้งสาลี พร้อมท้ังศึกษาสัดส่วนการทดแทนวัตถุดิบ

ที่เหมาะสม เพื่อรักษาสมดุลระหว่างคุณค่าทาง

โภชนาการและคุณภาพประสาทสัมผัส รวมถึงการ

ยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่กีารวจิยัจากผูบ้รโิภคจรงิ และ

ควรมีการศึกษาความคงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ

ภายหลังกระบวนการต้มพาสต้าในสภาวะต่าง ๆ

	 ด้านผู้บริโภค ควรทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภคในกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ เช่น ผู้ป่วยเบาหวาน 

หรือกลุ่มผู้สูงอายุ 

	 ด้านอุตสาหกรรม ควรมีการวิเคราะห์ต้นทุน

อาหารและการจัดการห่วงโซ่อุปทานของวัตถุดิบ 

ทางเลือกเพื่อให้สามารถผลิตในเชิงพาณิชย์ได้
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การเตรียมบทความ

การจัดพิมพ์บทความ
-	 ความยาวของบทความ 10-15 หน้ากระดาษ A4 พิมพ์หน้าเดียว กำ�หนดระยะห่างจากขอบกระดาษ  

1 นิ้ว (2.54 ซม.) เท่ากันทุกด้าน

-	 บทคัดย่อและบรรณานุกรม พิมพ์ 1 คอลัมน์ เนื้อหาบทความ พิมพ์ 2 คอลัมน ์ย่อหน้า 1 ซม.

-	 ตัวอักษรใช้รูปแบบ TH SarabunPSK โดยใช้ขนาดและชนิดต่าง ๆ ดังรายละเอียดต่อไปนี้

ข้อความ ขนาด ชนิด

ชื่อเรื่อง (ภาษาไทย) 18 (กลาง) ตัวหนา

ชื่อเรื่อง (ภาษาอังกฤษ-ตัวพิมพ์ใหญ่) 18 (กลาง) ตัวหนา

ชื่อผู้เขียน 14 (กลาง) ตัวหนา

ลำ�ดับชื่อผู้เขียนมากกว่า 1 คน 14 (ตัวยกหลังสกุลผู้เขียน) ตัวหนา

ชื่อสังกัดหน่วยงานหรือมหาวิทยาลัย 14 (กลาง) ตัวธรรมดา

ลำ�ดับชื่อสังกัดหน่วยงานหรือมหาวิทยาลัยมากกว่า 

1 แห่ง
14 (ตัวยกหน้าชื่อสังกัด) ตัวธรรมดา

Corresponding Author E-mail 12 (ชิดซ้าย) ตัวธรรมดา

หัวข้อของบทคัดย่อ/Abstract 16 (ชิดซ้าย) ตัวหนา

เนื้อหาบทคัดย่อ/Abstract 16 (ย่อหน้า) ตัวธรรมดา

คำ�สำ�คัญ/Keywords 16 (ชิดซ้าย) ตัวธรรมดา

หัวข้อเรื่อง (ไม่ลำ�ดับเลข) 16 (ชิดซ้าย) ตัวหนา

หัวข้อย่อย 16 (ย่อหน้า) ตัวหนา

เนื้อเรื่อง 16 (ย่อหน้า) ตัวธรรมดา

บรรณานุกรม 16 (ชิดซ้าย) ตัวธรรมดา

ชื่อตาราง (ระบุไว้บนตาราง) 16 (ชิดซ้าย)
ตัวหนา 

(เฉพาะคำ�ว่าตารางที่...)

ชื่อรูป ชื่อแผนภูมิ (ระบุชื่อไว้ใต้รูป แผนภูมิ) 16 (กลาง)

ตัวหนา

(เฉพาะคำ�ว่ารูปที่... 

ภาพที่...)
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ส่วนประกอบของบทความ
1.	 ชื่อเรื่องบทความ (ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 

2.	 ชื่อผู้เขียนทุกคน พร้อมระบุ หน่วยงานที่สังกัด (ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ)

3.	 Corresponding Author E-mail ใส่อีเมลผู้เขียนหลักหรือผู้ประสานงานบทความ

4.	 บทคัดย่อ (Abstract) ความยาวไม่เกิน 250 คำ� และคำ�สำ�คัญ (Keywords) 3-5 คำ� (ภาษาไทยและ 

ภาษาอังกฤษ) 

5.	 เนื้อเรื่อง

5.1	 บทความวิจัย ประกอบด้วย บทนำ� วัตถุประสงค์ ทบทวนวรรณกรรม วิธีการวิจัย ผลการวิจัย 

อภิปรายผล สรุปผล และข้อเสนอแนะ (ถ้ามี)

5.2 	บทความวิชาการ ประกอบด้วย บทนำ� เนื้อหา บทสรุป และข้อเสนอแนะ (ถ้ามี)

6.	 เอกสารอ้างอิง (References) ใช้เป็นภาษาอังกฤษเท่านั้นในรูปแบบ APA (7th edition)

7.	 ข้อมูลผู้เขียนทุกคนประกอบด้วยชื่อ สกุลผู้เขียน (Name and Surname) วุฒิการศึกษาสูงสุด  

(Highest Education) หน่วยงานที่สังกัด (Affiliation) ความเชี่ยวชาญ (Field of Expertise) และ

รูปภาพผู้เขียน โดยข้อมูลทั้งหมดระบุเป็นภาษาอังกฤษ

8.	 รูปภาพ แผนภูมิ ตารางประกอบ หรืออื่น ๆ ต้องมีหมายเลขกำ�กับ อ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูลให้ 

ถูกต้อง มีความคมชัด และไม่ละเมิดลิขสิทธิ์ของผู้อื่น 

ตัวอย่าง การนำ�เสนอข้อมูลตาราง ภาพ และแผนภูมิต่าง ๆ

ตารางที่ 1 ชื่อตาราง...

“ตารางที่” TH SarabunPSK 16 point ตัวหนา ชิดซ้าย ตั้งค่าเป็น 1 คอลัมน์ 

“ชื่อตาราง…” TH SarabunPSK 16 point ตัวธรรมดา

รายการ 

(หัวข้อ TH SarabunPSK 16 point ตัวหนา 

อยู่กลางตารางและกลางบรรทัด)

จำ�นวน ร้อยละ

เนื้อหา (TH SarabunPSK 16 point ตัวธรรมดา 

อยู่กลางตารางและกลางบรรทัด)
1 25

เนื้อหา (TH SarabunPSK 16 point ตัวธรรมดา 

อยู่กลางตารางและกลางบรรทัด)
3 75

รวม 4 100

ที่มาหรือหมายเหตุ: รายละเอียด...

“ที่มาหรือหมายเหตุ:” TH SarabunPSK 14 point ตัวหนา ชิดซ้าย

“รายละเอียด...” TH SarabunPSK 14 point ตัวธรรมดา
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ภาพที่ 1 ชื่อภาพ แผนภูมิ...
ที่มาหรือหมายเหตุ: รายละเอียด...

“ภาพที่” TH SarabunPSK 16 point ตัวหนา กึ่งกลาง ตั้งค่าเป็น 1 คอลัมน์

“ชื่อภาพ แผนภูมิ...” TH SarabunPSK 16 point ตัวธรรมดา

“ที่มาหรือหมายเหตุ:” TH SarabunPSK 14 point ตัวหนา ชิดซ้าย

“รายละเอียด...” TH SarabunPSK 14 point ตัวธรรมดา

	

ทั้งนี้ ตาราง รูปภาพ แผนภูมิ สมการต่าง ๆ สามารถทำ�เป็นคอลัมน์เดียวก็ได้ ขึ้นอยู่กับขนาด ความชัดเจน และ

ความเหมาะสม

การอ้างอิง
ตัวอักษรที่ใช้ คือ “TH SarabunPSK” ขนาด 16 point

1. การอ้างอิงในเนื้อหา

รูปแบบ การอ้างอิงในเนื้อหา (หน้าข้อความ) การอ้างอิงในเนื้อหา (ท้ายข้อความ)

ผู้แต่ง 1 คน Coghlan (1993) (Coghlan, 1993)

ผู้แต่ง 2 คน Mohsen และ Mohammad (2011) (Mohsen & Mohammad, 2011)

ผู้แต่ง 3 คนขึ้นไป Burkart et al. (1997) (Burkart et al., 1997)

หน่วยงาน Ministry of Education (2020) (Ministry of Education, 2020)

หน่วยงานที่ใช้ชื่อย่อ การอ้างอิงครั้งแรก 

National Institute of Development 

Administration (NIDA, 2018)

การอ้างอิงครั้งถัดไป 

NIDA (2018) 

การอ้างอิงครั้งแรก

(National Institute of 

Development Administration 

[NIDA], 2018)

การอ้างอิงครั้งถัดไป

(NIDA, 2018)
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รูปแบบ การอ้างอิงในเนื้อหา (หน้าข้อความ) การอ้างอิงในเนื้อหา (ท้ายข้อความ)

การอ้างอิงที่มาจาก

ต้นฉบับโดยตรง 

(ให้ระบุเลขหน้า)

Shaw (2017, p. 172) หรือ 

Shaw (2017, pp. 172-180)

(Shaw, 2017, p. 172) หรือ 

(Shaw, 2017, pp. 172-180)

การอ้างอิงจาก  

บทสัมภาษณ์

J. M. Sun (Personal 

communication, August 18, 2021)

(Sun, J. M., Personal 

communication, August 18, 2021)

	 2.	 การอ้างอิงท้ายบทความ ให้รวบรวมเอกสารที่ใช้อ้างอิงไว้ท้ายบทความเรียงตามลำ�ดับอักษรแหล่ง

อ้างอิงและสกุลผู้เขียน โดยใช้รูปแบบการเขียนอ้างอิง APA (7th edition) 

		  ทัง้นี ้แหลง่รายการอา้งอิงทีเ่ผยแพรห่ากเป็น ภาษาไทย ให้ระบ ุ[in Thai] ภาษาจีน ให้ระบ ุ[in Chinese]  

ภาษาญี่ปุ่น ให้ระบุ [in Japanese] ยกเว้นภาษาอังกฤษ ไม่ต้องระบุประเภทภาษา ไว้ด้านท้ายการอ้างอิงแต่ละ

รายการ

		  2.1 รูปแบบการอ้างอิงตามจำ�นวนผู้แต่ง

ผู้แต่ง การอ้างอิงท้ายบทความ

1 คน สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่.

2 คน สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่.,/&/สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัว 

พิมพ์ใหญ่.

3-20 คน สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่.,/สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อตัวพิมพ์ใหญ่.,

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่.,/(ลำ�ดับที่ 1-19),/&/สกุล,/อักษรตัวแรกของ 

ชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่. (ลำ�ดับที่ 20)

21 คนขึ้นไป สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่.,/(ลำ�ดับที่ 1-19),/./././สกุล, อักษรตัวแรกของ

ชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่. (ลำ�ดับสุดท้าย)

 

		  2.2 รูปแบบการเขียนอ้างอิงตามเอกสาร

			   2.2.1 วารสาร 

 				    1) วารสาร (รูปเล่ม)

สกุล,/อักษรตัวแรกของช่ือผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ช่ือเร่ือง./ช่ือวารสาร,/ปีท่ี(ฉบับท่ี),/หน้าแรก-หน้าสุดท้าย

///////ของบทความในวารสาร. 

Kraikunasai, J., Chongcharoen, K., Ngudgratoke, S., & Pukchanka, P. (2017). A causal model of 

administrative factors affecting educational quality in vocational school. Panyapiwat 

Journal, 9(2), 171-184. [in Thai]
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				    2) วารสาร (อิเล็กทรอนิกส์)

สกุล,/อักษรตัวแรกของช่ือผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ช่ือเร่ือง./ช่ือวารสาร,/ปีท่ี(ฉบับท่ี),/หน้าแรก-หน้าสุดท้าย 

///////ของบทความในวารสาร./http://doi.org/xxxx หรือ URL

Waehayee, N. (2014). Relationship between strategic performance based budgeting system and 

law on the budgetary procedures. Jurisprudence Journal Naresuan University, 7(2), 

152-178. http://doi.org/10.14456/nulj.2014.9

Sittichai, O., & Silcharu, T. (2021). Guidelines for creating competitive advantage for processed 

food industry cluster. Panyapiwat Journal, 13(2), 12-26. https://so05.tci-thaijo.org/index.

php/pimjournal/article/view/240994 [in Thai]

			   2.2.2 หนังสือ 

				    1) หนังสือ (รูปเล่ม)

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อหนังสือ/(พิมพ์ครั้งที่)./สำ�นักพิมพ์. 
* กรณีไม่ปรากฏปีที่พิมพ์ให้ใส่ n.d. 

* กรณีพิมพ์ครั้งที่ 1 ไม่ต้องระบุครั้งที่พิมพ์ 

* กรณีไม่ปรากฏสำ�นักพิมพ์ให้ระบุ n.p.

Ritcharoon, P. (2016). Principles of measurement and evaluation. House of Kermyst. [in Thai]

Yamane, T. (1967). Statistics: An introductory analysis (2nd ed.). Harper and Row.

				    2) หนังสือ (อิเล็กทรอนิกส์ ไม่มีเลข DOI) 

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อหนังสือ/(พิมพ์ครั้งที่)./URL
* กรณีไม่ปรากฏปีที่พิมพ์ให้ใส่ n.d. 

* กรณีพิมพ์ครั้งที่ 1 ไม่ต้องระบุครั้งที่พิมพ์ 

* กรณีไม่ปรากฏสำ�นักพิมพ์ให้ระบุ n.p.

Department of Primary Industries and Mines. (2017). Benchmarking industrial logistics performance  

index supply chain performance index logistics scorecard. https://dol.dip.go.th/files/

article/attachments/dol/3e30ca4fc9f964feeb57fce3fc602c04.pdf
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				    3) บทในหนังสือ

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อบทหรือชื่อบทความ./In/อักษรตัวแรกของชื่อ

///////บรรณาธิการตัวพิมพ์ใหญ่./สกุล/(Ed. หรือ Eds.),/ชื่อหนังสือ/(pp./เลขหน้า)./สำ�นักพิมพ์. 

Chin, W. W. (1998). The partial least squares approach to structural equation modeling. In  

G. A. Marcoulides (Ed.), Modern methods for business research (pp. 295-336). Lawrence 

Erlbaum Associates.

			   2.2.3 วิทยานิพนธ์ 

				    1) วิทยานิพนธ์ (รูปเล่ม)

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อวิทยานิพนธ์/[Master’s thesis หรือ Doctoral 

///////dissertation]./ชื่อสถาบันการศึกษา. 

Seangsri, W. (2009). An analysis and development of school network administration model 

in northeastern rural area [Doctoral dissertation]. Chulalongkorn University. [in Thai]

 				    2) วิทยานิพนธ์ (อิเล็กทรอนิกส์)

รูปแบบที่ 1

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อวิทยานิพนธ์/[Master’s thesis หรือ Doctoral 

///////dissertation]./ชื่อเว็บไซต์./URL

Lin, Q. (2020). The influence of music teachers’ competence on job performance-moderator 

role of interactive behavior [Doctoral dissertation]. Panyapiwat Institute of Management 

Library. http://elibrary.pim.ac.th/Record/833578 [in Chinese]

รูปแบบที่ 2

สกลุ,/อกัษรตวัแรกของชือ่ผูแ้ตง่ตวัพมิพใ์หญ.่/(ป ีค.ศ.)./ชือ่วทิยานพินธ/์(หมายเลข UMI หรือ เลขลำ�ดับอืน่ ๆ )/

///////[Doctoral dissertation or Master’s thesis,/ชื่อมหาวิทยาลัย]./ชื่อฐานข้อมูล.

Lope, M. D. (2014). Perceptions of global mindedness in the international baccalaureate middle 

years programme: The relationship to student academic performance and teacher 

characteristics (Order No. 3682837) [Doctoral dissertation, University of Maryland]. 

ProQuest Dissertations and Theses Global.
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			   2.2.4 รายงานการวิจัย 

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ชื่อเรื่อง/(Report No. ถ้ามี)./สำ�นักพิมพ์./http:// 

///////doi.org/xxxx หรือ URL

National Cancer Institute. (2019). Taking time: Support for people with cancer (NIH Publication  

No. 18-2059). U.S. Department of Health and Human Services, National Institutes of 

Health. https://www.cancer.gov/ publications/patient-education/takingtime.pdf

			   2.2.5 สื่ออิเล็กทรอนิกส์

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.,/เดือน/วันที่)./ชื่อบทความ./ชื่อเว็บไซต์./URL
* กรณีที่ไม่มีวันที่เผยแพร่ปรากฏ ให้ใส่ n.d.

* กรณีที่มีปรากฏเฉพาะ ค.ศ. ให้ใส่แค่ปีเท่านั้น

* กรณีชื่อผู้เขียนและชื่อเว็บไซต์เป็นชื่อเดียวกัน ให้ตัดชื่อเว็บไซต์ออก

Minister of Tourism and Sport. (2020, January 9). Bangkok flea markets: Adventurous shopping  
experience. Tourism Thailand. https://www.tourismthailand.org/Articles/bangkok- 
flea-markets-adventurous-shopping-experience

Millburn, J. F. (2021). How to start a successful blog in 2021. Theminimalists. https://www.the 

minimalists.com/blog/

			   2.2.6 บทความ/เอกสารที่นำ�เสนอในการประชุมวิชาการ

สกุล,/อักษรตัวแรกของช่ือผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.)./ช่ือเร่ือง./In/อักษรตัวแรกของช่ือบรรณาธิการตัวพิมพ์ใหญ่./  

///////สกุล/(Ed. หรือ Eds.),/ช่ือหัวข้อการประชุม./ช่ือการประชุม/(pp./เลขหน้า)./ช่ือฐานข้อมูล./https:// 

///////doi.org/xxxx หรือ URL

Phinitchai, S., Nawaratana, N., & Tanthanuch, J. (2021). Distributional-based analysis for health 

care insurance claim data. In Globalization revisited: Building organization resilience 

with digital transformation. The 4th PIM International Conference (pp. 715-725).  

Panyapiwat Institute of Management. https://conference.pim.ac.th/zh/wp-content/ 

uploads/2021/03/I-Social-Sciences-and-Humanities-Part-1.pdf
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			   2.2.7 เอกสารประกอบการประชุม

สกุล,/อักษรตัวแรกของชื่อผู้แต่งตัวพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.,/เดือน/วันที่)./เรื่องที่ประชุม./In/อักษรตัวแรกของ

///////ชื่อประธานตัวพิมพ์ใหญ่./สกุล/(Chair),/ชื่อการประชุม/[Symposium]./ชื่องานที่จัดประชุม,/สถานที่

///////ประชุม.

Wasi, N., Poonpolkul, P., & Thephasdin na Ayudhya, C. (2021, September 30). Policy design for 

coping with aging society. In N. Wasi (Chair), Future world money: Developing Thai  

digital currency [Symposium]. BOT Symposium 2021: Building a Resilient Thailand. Bank 

of Thailand. https://www.pier.or.th/conferences/2021/symposium/

			   2.2.8 สัมภาษณ์ 

สกลุ,/อกัษรตวัแรกของชือ่ผูแ้ต่งตวัพมิพใ์หญ่.่/(ป ีค.ศ.,/เดือน/วนัทีส่มัภาษณ)์./Interviewed by/อกัษรตัวแรก

///////ของชื่อผู้สัมภาษณ์ตัวพิมพ์ใหญ่./สกุล/[Tape recording]./ตำ�แหน่งผู้ถูกสัมภาษณ์ (ถ้ามี),/สถานที่

///////สัมภาษณ์.

Chearavanont, S. (2021, September 30). Interviewed by N. Wanakijpaiboon [Tape recording]. 

Executive Chairman of Charoen Pokphand Group, Bangkok.

			   2.2.9 หนังสือพิมพ์ 

				    1) หนังสือพิมพ์ (ฉบับ)

สกุล,/อักษรตัวแรกตัวของช่ือผู้แต่งพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.,/เดือน/วันท่ี)./ช่ือเร่ือง./ช่ือหนังสือพิมพ์,/หน้าแรก-หน้าสุดท้าย.

Sriwattanachai, R. (2014, October 24). The prefabricated generation of seasoning sauce market. 

POST TODAY, B3-B4. [in Thai]

				    2) หนังสือพิมพ์ (อิเล็กทรอนิกส์)

สกุล,/อักษรตัวแรกตัวของชื่อผู้แต่งพิมพ์ใหญ่./(ปี ค.ศ.,/เดือน/วันที่)./ชื่อเรื่อง./ชื่อหนังสือพิมพ์./URL

Bangkok post and reuters. (2021, October 8). UK eases travel rules for countries including 

Thailand. Bangkok Post. https://www.bangkokpost.com/thailand/general/2194651/uk-

eases-travel-rules-for-countries-including-thailand






