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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

 ความสําคัญของปญหา 

 
ในชวงหลายปท่ีผานมาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยเปล่ียนแปลงไปอยาง

รวดเร็วเนื่องจากเง่ือนไขทางสังคมเศรษฐกจิท่ีเปล่ียนไป และระดับการศึกษาท่ีพัฒนาไปมากสงผล
ถึงรสนิยมการบริโภคอาหาร (ธนาคารกสิกรไทย, 2536: 1) อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีในการ
ดํารงชีวิต การรับประทานอาหารท่ีมีประโยชนถูกสัดสวนจะชวยสงเสริมสุขภาพและซอมแซมสวน
ท่ีสึกหรอของรางกาย ซ่ึงวิถีบริโภคอาหารของคนไทยแตโบราณเปนการบริโภคอาหารใหเปนยา 
ดังจะเห็นไดจากการใชสมุนไพรและอาหารในการรักษาโรค ตอมาเม่ือมีการรับวัฒนธรรมตะวนัตก 
รูปแบบการดํารงชีวิตและวิถีบริโภคจึงเปล่ียนแปลงไป มีการรับประทานอาหารที่มีโปรตีนและ
ไขมันสูง เชน อาหารฟาสตฟดู โดยไมคํานงึถึงสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย จงึทําใหเกิดการ
เจ็บปวยดวยโรคที่เกิดจากพฤติกรรมการบริโภค ในรอบทศวรรษท่ีผานมาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของคนไทยไดถูกกระแสวัฒนธรรมการบริโภคแบบตะวนัตกและอเมริกันเขาครอบงํา จนทํา
ใหคนไทยเร่ิมท่ีจะละเลยและมองไมเหน็คุณคาในการกนิอาหารแบบไทยๆ โดยเฉพาะในกลุมของ
เด็กและเยาวชน ผลพวงของการมีพฤตกิรรมท่ีเบ่ียงเบนดงักลาวจึงทําใหคนไทยประสบกับความ
เจ็บปวย ดวยโรคหัวใจ โรคความดันโลหติสูง โรคอวน โรคมะเร็ง ทํานองเดียวกับชาวตะวันตกและ
อเมริกันเพิ่มมากข้ึนอยางนาตกใจ ในศตวรรษท่ี 21 นี้โรคดังกลาวจะทวีความรุนแรงมากข้ึนหาก
ปราศจากการควบคุมปองกนัท่ีดีพอ (สํานกังานคณะกรรมการวัฒนธรรมแหงชาติ, 2548)  

 
 รัฐบาลเล็งเห็นความสําคัญท่ีจะแกไขวิกฤตระบบสุขภาพโดยนายกรัฐมนตรีไดลงนาม
ประกาศใหป 2545 เปนปการรณรงคสรางสุขภาพท่ัวไทยควบคูกับการจัดทํา พระราชบัญญัติ
สุขภาพแหงชาติ เพื่อตองการปฏิรูประบบสุขภาพ ปรับระบบไปสูการรุกเพื่อสรางสุขภาพดีนําหนา
การตั้งรับรอซอมสุขภาพเสีย หัวใจของการสรางสุขภาพอยูท่ีประชาชนและชุมชน (สํานักงาน
ปฏิรูประบบสุขภาพแหงชาติ, 2545) สถาบันการศึกษา ทุกระดับต้ังแตโรงเรียน วิทยาลัย 
มหาวิทยาลัย เปนแหลงรวมคนท่ีงายตอการเขาถึง ซ่ึงมีนักเรียน นิสิต นกัศึกษา ซ่ึงเปนวัยอยากรู



 
 
      2 

อยากเห็น อยากลอง อยากเรียนรูในส่ิงแปลกใหมในชีวติ และงายตอการปรับเปล่ียนพฤติกรรมหาก
มีความเขาใจถึงแกนแทของพฤติกรรม (วณีะ  วีระไวทยะและ สงา  ดามาพงษ, 2541: 124) 

 
 ปญหาโภชนาการเปนปญหาสําคัญท่ีควรพิจารณาอยางยิ่งเพราะเก่ียวของกับคุณภาพชีวิต
ของประชาชนในทุกวัยเนื่องจากอาหารเปนปจจยัท่ีมีความสําคัญตอชีวิตมนษุยในการเจริญเติบโต
และพัฒนาการท้ังรางกาย สติปญญา จิตใจ อารมณ สังคม ตลอดจนสงเสริมสุขภาพอนามัยของ
มนุษยใหแข็งแรงสมบูรณ จะเหน็ไดวาอาหารและการบริโภคอาหารท่ีถูกตองจะนําไปสูการพัฒนา
สติปญญาและรางกายใหแข็งแรงนั้นเปนส่ิงสําคัญและจําเปนอยางยิ่งสําหรับมนุษยทุกคนและทุกวยั
โดยเฉพาะกลุมนิสิต นักศึกษาซ่ึงเปนวยัรุนตอนกลาง (สุชา  จันทนเอม, 2539) เนื่องจากวยัรุนเปน
วัยท่ีมีการเจริญเติบโตดานรางกายอยางมากมีกิจกรรมตางๆ คอนขางมากท้ังดานสังคม กีฬา และ
บันเทิง ความตองการสารอาหารยอมมีมากข้ึนเปนธรรมดา ซ่ึงจะตองคํานึงท้ังปริมาณและคุณภาพ
ใหถูกหลักโภชนาการ เปนท่ียอมรับวาการมีภาวะโภชนาการท่ีดีนั้นเปนฐานของสุขภาวะอนามัยท่ี
แข็งแรงสมบูรณ มีผลตอการศึกษาเลาเรียน (ศิริวัลย  พฤฒิวิลัย, 2546) 

 
 การสรางกระแสนิยมอาหารไทย จะชวยใหคนไทยมีสุขภาพดีอยางท่ัวถึง สงผลให
คาใชจายเพื่อรักษาสุขภาพลดลง คุณลักษณะพิเศษของอาหารไทยคือ นอกจากจะใหคุณคาทาง
โภชนาการท่ีจาํเปนตอรางกายอยางครบถวนแลว ยังใหสรรพคุณทางยาและสมุนไพร รวมท้ัง
สะทอนถึงมิติทางภูมิปญญาและศิลปวัฒนธรรมของชุมชนทองถ่ิน อาหารไทยจึงมีคุณคา และเปน
เอกลักษณของสังคมไทยท่ีควรไดรับการเผยแพรใหเปนท่ีนิยมบริโภค อาหารไทยมีจดุเดนใน
หลากหลายแงมุมและหลายมิติ ในแงความสมดุลของสารอาหารท่ีไดรับจากอาหารไทยในแตละ
ตํารับหรือแมแตละจาน อาหารไทยใหสารอาหารครบ 5 หมู ในสัดสวนท่ีพอเหมาะ มีไขมันตํ่า แตมี
ใยอาหารแบบตม นึ่ง ยาง มากกวา ทอดหรือผัด ลักษณะของอาหารไทยดังกลาวจึงทําใหคนท่ีกิน
อาหารไทยเปนประจํามีภาวะโภชนาการและสุขภาพดี การปรับพฤติกรรมของคนไทยใหหวน
กลับมากินอาหารไทยและกนิแบบวฒันธรรมไทยจึงนาจะเปนทางออกสําคัญอีกทางหนึ่งท่ี
สังคมไทยยุคปจจุบันตองใสใจและเร่ิมรณรงคกันอยางจริงจัง (สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรม
แหงชาติ, 2548) 
  
 จากปญหาวัยรุนในปจจุบันมีการบริโภคอาหารตามวัฒนธรรมตะวันตกเพิ่มมากข้ึนทําให
เกิดโรคทางโภชนาการ ผูวจิัยจึงศึกษาวาความรู ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครเปนอยางไร มีความสัมพันธกัน
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หรือไม ซ่ึงผลการวิจยัอาจใชเปนแนวทางในการจัดหลักสูตรและกิจกรรมการเรียนการสอนเพ่ือ
สงเสริมใหนักศึกษามีความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยท่ีเหมาะสมและเปน
แนวทางสําหรับสถาบันการศึกษาและหนวยงานที่เกีย่วของในการจดักิจกรรมเพ่ือสงเสริมและ
อนุรักษอาหารไทย 

 วัตถุประสงคการวิจัย 

 
 เพื่อศึกษา 
 

1. ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

2. ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
3. ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับ ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภค

อาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
ผลการวิจัยจะมีประโยชนดังตอไปนี ้

 
1. เปนแนวทางใหสถาบันการศึกษา และผูท่ีเกี่ยวของในการจัดหลักสูตรและกิจกรรมการ

เรียนการสอนเพื่อสงเสริมใหนักศึกษามีความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยท่ี
เหมาะสม 
 

2. เปนแนวทางสําหรับสถาบันการศึกษา และหนวยงานท่ีเกี่ยวของในการจัดกจิกรรมเพื่อ
สงเสริมการบริโภคและอนุรักษอาหารไทย 
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 ขอบเขตของการวิจัย 

 
การศึกษาวิจยัคร้ังนี้มีขอบเขตการวิจยัคือ  

 
 ขอบเขตดานประชากร การวิจัยคร้ังนี้ศึกษาเฉพาะนกัศึกษาระดับปริญญาตรี ใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ภาคปกติ ปการศึกษา 2549 ซ่ึงมี 4 
มหาวิทยาลัย 12 วิทยาเขต 
 

ขอบเขตดานเนื้อหา การศึกษาคร้ังนี้ ทําการศึกษา ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทย เฉพาะอาหารไทยประเภทอาหารคาวเทานั้นและไมใชอาหารไทยดัดแปลง 
ผสมผสาน หรืออาหารไทยประยุกต 
 

 นิยามศัพท 

 
การวิจยัคร้ังนีไ้ดใชศัพทบางคําท่ีมีความหมายและขอบเขตจํากัด ดังนี้  

 
 อาหารไทย หมายถึง อาหารประจําชนชาติไทยท่ีมีการส่ังสมถายทอดมาอยางตอเนื่องจน
เปนเอกลักษณประจําชาติและรวมถึงอาหารไทยของแตละภาคท่ีเปนอาหารคาวเทานัน้และไมใช
อาหารไทยดดัแปลง ผสมผสานหรืออาหารไทยประยุกต 
 

ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย หมายถึง ความรู ความเขาใจเกี่ยวกบัอาหารไทยประเภทอาหาร
คาว ในดานเอกลักษณของอาหารไทย อาหารไทย 4 ภาค ประเภทของอาหารไทย คุณคาของอาหาร
ไทยทางดานโภชนาการและดานสุขภาพ 
 
 ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทย หมายถึง ความรูสึก คานิยม ความพอใจท้ังในดานท่ีเหน็ดวย มี
ความรูสึกชอบหรือมีทัศนคติท่ีดี และไมเห็นดวย มีความรูสึกไมชอบหรือมีทัศนคตท่ีิไมดีตอการ
บริโภคอาหารไทยประเภทตางๆ  
 



 
 
      5 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย หมายถึง การรับประทานอาหารไทย ประเภทตางๆ เชน 
ประเภทแกง เคร่ืองจิ้ม ยํา ผัด และประเภทตม รูปแบบในการรับประทานอาหารไทยและไมใชการ
รับประทานอาหารไทยท่ีมีการผสมผสานกับอาหารชาติอ่ืนๆ หรืออาหารไทยประยุกต 
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บทท่ี 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

การวิจยัเร่ือง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครทําการตรวจเอกสารและงานวิจยัท่ี
เกี่ยวของดังนีคื้อ อาหารไทย แนวคิดเกี่ยวกับความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรม และปจจัยสวนบุคคลท่ี
สัมพันธกับความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 

 อาหารไทย 

 
อาหารไทย  หมายถึง  อาหารตางๆ ท่ีประชาชนซ่ึงอาศัยอยูในเขตประเทศไทยนําวัตถุดิบท่ี

หาไดหรือท่ีมีอยูในบริเวณนัน้มาหุงตมเพื่อใชเปนอาหาร  และไดปฏิบัติสืบตอกันมาหลายช่ัวอายุ
คนจนเกิดเปนวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเปนอาหารประจําชาติไทยในท่ีสุด  
(ทัศนีย  โรจนไพบูลย, 2546) ซ่ึงสอดคลองกับ นิธินันท  ศักดิ์พงษสิงห (2540: 16) กลาวไววา 
อาหารไทย เปนมรดกทางวฒันธรรมของไทยอีกอยางหนึ่ง ซ่ึงมีท้ังอาหารไทยในวังท่ีเปนเคร่ือง
เสวยของพระเจาแผนดนิ เจานายช้ันสูง ท่ีมีการปรุงแตงอยางประณีตบรรจง อาหารคาวและหวาน
แตละอยางตองใชเวลาในการทํามาก อาหารเหลานี้นอกจากจะเปนอาหารเพ่ือกินใหอ่ิมแลว ยังเปน
อาหารตาอีกดวย เพราะมีความสวยงามท้ังรูปลักษณะและสีสันท่ีวิจิตรบรรจง นอกจากอาหารไทย
ในวังแลวยังมีอาหารไทยพืน้บานของชาวบานท่ัวๆ ไป การปรุงแตงอาหารคาวหวานแตละอยางจะ
ใชเวลาในการทําไมมากเทาอาหารท่ีทํากันในวัง แตกย็ังตองใชเวลาเหมือนกัน แมบานสมัยกอนมี
เวลามากไมตองทํางานนอกบานเหมือนปจจุบันและอาหารคาวหวานแตละชนดิก็มีวิธีการปรุง
แตกตางกันออกไป ท้ังลักษณะสีสัน และรสชาติทําใหชวนรับประทาน 
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เอกลักษณของอาหารไทย  

 
อาหารไทยมีลักษณะและสวนประกอบของอาหารท่ีแตกตางจากอาหารของชาติอ่ืนๆ ใน

ดาน รูปแบบ รส กล่ิน วัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหารและการจัดเสิรฟ ดังรายละเอียด  
(ราตรี  วิสุทธารมณ, 2535; กรรณิการ  พรมเสาร และ นันทา  เบญจศิลรักษ, 2542) 
 

1. รูปแบบของอาหาร  อาหารไทยมีรูปแบบการเสิรฟท่ีหลากหลาย แบงออกได ดังนี ้
 

1.1  กําหนดตามลักษณะของม้ืออาหาร  คนไทยรับประทานอาหาร 3 ม้ือ  อาหารไทย
ท้ัง 3 ม้ือไมมีความแตกตางกนัอยางชัดเจนแตอาหารไทยแตละม้ือมักจะมีอาหารที่แตกตางกัน
ประมาณ 3 อยาง หรือมากกวานั้นข้ึนอยูกับจํานวนผูบริโภคและโอกาส 
 

1.2 กําหนดตามประเภทอาหาร  อาหารแตละม้ือของไทยมักจะตองมีอาหารเผ็ด 1 
อยางเปนอยางนอย เชน แกงเผ็ด น้ําพริก เคร่ืองจิ้ม (เคร่ืองเคียงท้ังเนื้อสัตวและผักมีบทบาทดวย) 
เปนตน 
 

1.3 กําหนดตามวยัของผูบริโภค  เชน  การเสิรฟเคร่ืองจิ้มประเภทหลนใหกับเด็ก หรือ  
ผูสูงอายุท่ีไมกนิเผ็ด หรือ จัดเสิรฟแกงเลียงสําหรับแมลูกออน เปนตน 
 

2.  รสของอาหารไทย  อาหารไทยมีหลายรส ไดแก รสเค็ม รสเผ็ด รสเปร้ียว รสหวาน รส
ขม รสฝาด และรสมัน อาหารไทยจะมีรสกลมกลอม 4 รส อยูดวยกัน ไดแก เค็ม เปร้ียว หวาน และ
เผ็ด ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะท่ีไมมีในอาหารชาติอ่ืนๆ ดังนั้น ผูประกอบอาหารไทยจึงตองทราบ
ลักษณะอาหารแตละชนิดดวยวาอาหารชนิดใด  มีรสอะไรบาง และยงัตองรูดวยวา รสใดนําและ
ตามดวยรสใด เชน น้ําพริกกะป ควรมีรสเค็ม เผ็ด เปร้ียว และตามดวยหวานเล็กนอย เปนตน ท้ังนี้
อาหารไทยจํานวนมากตองปรุงใหได  “รสนัวกลมกลอมตามลักษณะอาหาร” คือ จะไมแสดงรสใด
รสหน่ึงเดนออกมาอยางชัดเจน แมครัวท่ีมีความชํานาญในการปรุงอาหารใหมีรสกลมกลอมนี้จึงได
ช่ือวามีเสนหปลายจวกั  (แมจะตักกี่รอบก็ยังไดรับอาหารอรอยถูกปาก)  
 

3.  กล่ินของอาหารไทย มีความหลากหลายเชนเดียวกับชนิดของอาหาร กล่ินของอาหาร
ไทยมีความแตกตางกันดังนี ้
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3.1 กล่ินจากเคร่ืองเทศท่ีหลากหลาย ของน้ําพริกแกง (แกงเผ็ด แกงมัสม่ัน แกงกะหร่ี) 
หรือเคร่ืองเทศสด ท่ีนํามาใสอาหาร เชน ใบโหระพา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบมะกรูด เปนตน 

 
3.2 กล่ินจากผักท่ีนํามาประกอบอาหาร เชน แกงข้ีเหล็ก แกงหนอไมดอง เปนตน 
 
3.3 กล่ินจากเคร่ืองปรุงรส เชน กะป น้ําปลา น้ําปลารา น้ําบูดู และกล่ินจากการใชน้าํ

มะนาว หรือน้าํมะขามเปยกในการปรุงอาหาร เปนตน 
 
 4.  วัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารไทย มักจะยดืหยุนตามพื้นบานและผักตามฤดูกาล ดังนั้น 
อาหารไทย จึงใหความสะดวกคลองตัวกับผูประกอบอาหารไดระดับหนึ่ง เชน การทําแกงปา แกง
สม แกงเลียง และรวมถึงอาหารประเภทนํ้าพริกเคร่ืองจิม้ตางๆ ท่ีผูประกอบอาหารสามารถ
เลือกสรรใชผักตามฤดูกาลได แตก็ตองคงไว สําหรับผักท่ีจะทําใหกล่ินของอาหารเปนไปตาม
ลักษณะท่ีตองการ เชน ควรใสใบแมงลักในแกงเลียง เปนตน 

 
5.  วิธีการประกอบอาหารไทย  ตํารับอาหารไทยด้ังเดิมบางตํารับไมมีการบอกสัดสวนของ

เคร่ืองปรุงท่ีแนนอน เพราะ ผูปรุงตองใชความสามารถและความชํานาญในการประกอบอาหาร 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากอาหารไทยเปนอาหารที่มีหลายรส ผูประกอบอาหารตองปรุงใหได “รสนัว
กลมกลอมตามลักษณะอาหาร” เชน การปรุงรสของแกงสม หรือแมแตน้ําพริกเคร่ืองจิ้มชนิดตางๆ 
ผูปรุงตองสามารถปรุงใหไดรสของความเค็ม เผ็ด เปร้ียว หวาน และรสมันท่ีกลมกลอมพอดี จึงจะ
ไดอาหารที่มีลักษณะท่ีถูกตองตามลักษณะของอาหารไทยชนิดนั้นๆ และถูกปากผูบริโภคดวย  
อาหารไทยมีความประณีตในการเตรียม  การปรุง หั่นเปนช้ินขนาดพอคําเหมาะกับการรับประทาน  
หุงตมใหเหมาะสมกับอาหารแตละชนดิ เชน อาหารประเภทยํา  ผัด จะตองหุงตมแลวเสิรฟทันที  
ในขณะท่ีอาหารประเภทตม  แกง ตองตมเค่ียวใหเขาน้ําเขาเนื้อ  

 
6.  ลักษณะการกินแบบไทยกับการจัดเสิรฟ อาหารไทยจะเสิรฟเปนสํารับ ไมไดเสิรฟมาที

ละอยาง แลวรับประทานจนหมดจึงจะเสิรฟอาหารชนิดถัดไปทีละอยางเหมือนอาหารของ
ชาวตะวันตก  ในสํารับอาหารไทยจะมีความหลากหลายของชนิดอาหาร  และมีความกลมกลืนใน
ดานรสชาติ  จะมีขาวเปนหลัก  กับขาวเปนรอง  แตละคนจะมีจานขาวเปนของตนเองขณะท่ี
รับประทานอาหารอ่ืนท่ีเปนกับขาวรวมกนั  ซ่ึงมีความเกี่ยวของกับความหลากหลายของภาชนะท่ี
จัดเสิรฟ คือ จะใชชอนและสอมเปนอุปกรณในการรับประทาน  ท้ังนี้ยังตองมีชอนกลางสําหรับตัก
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กับขาวอีกดวย อาหารที่ปรุงเสร็จแลวพรอมเสิรฟจะมีการตกแตงใหมีความสวยงามมีความนา
รับประทานโดยการใชผักสีตางๆ มาแกะสลักจัดวางบนจานอาหาร  การแกะสลัก  ผักผลไมของคน
ไทย เปนศิลปะท่ีมีความงดงาม  สืบทอดกันมาจนถึงปจจุบัน  โดงดังไปท่ัวโลก  จนพูดไดเต็มปาก
วาไมมีชาติใดท่ีมีฝมือแกะสลักผัก  ผลไม ไดประณีตเหมือนคนไทย 
 

อาหารไทย 4 ภาค  

 
อาหารพื้นเมืองของคนไทยสามารถแบงไดตามภาคเปน 4 ภาคใหญๆ คือ อาหารประจํา

ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคใต อาหารแตละภาคนัน้มีเอกลักษณท่ี
แตกตางกันออกไปตามวฒันธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีของคนในแตละทองถ่ิน ตามอาชีพและ
แหลงอาหารท่ีมีอยูในทองถ่ิน รวมท้ังอิทธิพลท่ีอาจไดรับมาจากประทศใกลเคียง ทําใหอาหารใน
ทองถ่ินนั้นมีความแปลกไปจากอาหารไทยที่พบอยูท่ัวไป (ออมใจ  วงษมณฑา, 2547: 53)  

 
ประพิณ  ดานพาณิชย (2533: 2 - 5) ไดแบงลักษณะของอาหารไทยแตละภาคไว 4 ภาคดังนี ้

 
 อาหารไทยภาคกลาง  
 

อาหารไทยภาคกลาง เปนอาหารท่ีคอนขางประณีตบรรจง ท้ังรสชาติ การตกแตงและสีสัน 
รสชาติเดนของอาหารไทยภาคกลาง จัดไดวาเปนรสกลางๆ คือรสไมจัดเกินไป โดยมีท้ังรสเปร้ียว 
เค็ม มันและหวาน อาหารสวนใหญประกอบไปดวยกะทิ โดยมีลักษณะเฉพาะคือเปนอาหารท่ีมีการ
ประดิษฐ ตกแตงสวยงาม วิจติรบรรจง อาหารมักมีของแนม เชน แกงเผ็ดแนมดวยปลาเค็ม น้ําพริก
ลงเรือแนมดวยหมูหวาน เปนภาคท่ีมีอาหารวางมากกวาภาคอื่นๆ เชน ไสกรอก ปลาแนม ขาวตัง
หนาต้ัง  กอบแกว  นาจพนิิจ (2542: 76-77) ไดแบงประเภทอาหารไทยภาคกลางตามลักษณะอาหาร 
เคร่ืองปรุงท่ีใช รวมท้ังรสชาติ ซ่ึงแตละประเภทมีลักษณะท่ีแตกตางกันไปดังนี้  
 
 แกงจดื  ลักษณะมีน้ํามาก สัดสวนน้ํา : เนือ้อาหาร ประมาณ 3 : 1 น้ําแกงใส ไมมีน้าํมัน
ลอยหนา ยกเวนน้ํามันท่ีติดมากับกระเทียมเจียว รสเค็มเล็กนอย และมีรสจากพืช ผัก เชน กล่ินหอม
ของรากผักชี กระเทียม พริกไทย และกล่ินเนื้อสัตว ผักท่ีใช มีสีเดียวหรือหลายสีตามชนิดของ
เนื้อสัตวและผัก เชน แกงจดืตําลึง แกงจืดวุนเสน แกงจืดลูกรอก แกงจดืผักกาดขาว เปนตน 
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 แกงเลียง  ลักษณะมีน้ําแกงคอนขางมากแตนอยกวาแกงจืดเล็กนอย มีน้ําแกงขุนขนกวาแกง
จืดเพราะมีเคร่ืองแกง และเนือ้สัตวโขลกละเอียดผสมในน้ําแกง รสเค็มเล็กนอยจากกะปและน้ําปลา 
เผ็ดเล็กนอยจากพริกไทย และรสเผ็ดจัด จากการใสพริกข้ีหนูสด รสหวานจากเนื้อสัตว ผัก และหวั
หอม กล่ินจากเคร่ืองแกงท้ังหมด และกล่ินพิเศษจากใบแมงลัก บางตํารับอาจใสกระชายดวย มีสี
หลายสีตามสีของผักและเนือ้สัตว 

 
แกงเผ็ดใสกะทิ ลักษณะเปนน้ําแกงขน ใชปลาหรือเนื้อสัตวชนิดอ่ืนๆ เปนหลัก ใชผักเปน

สวนประกอบ สัดสวนน้ํา : เนื้ออาหาร ประมาณ 2 : 1 ขณะแกงรอนน้าํแกงจะขนปานกลาง เม่ือแกง
เย็นน้ําแกงจะขนข้ึนอีก ใชกะทิเปนน้ําแกง ใชเคร่ืองปรุงน้ําพริกแกง ไดแก แกงแดง แกงไกใส
หนอไม แกงเขียวหวาน แกงพะแนง แกงมัสม่ัน แกงกะหร่ี แกงฉูฉ่ี แกงเผ็ดเปดยาง แกงออม เปน 

ตน แกงเผ็ดใสกะทิมีรสเปร้ียว เค็ม หวาน ประเภทแกงค่ัวสม ไดแก แกงหมูเทโพกับผักบุง แกงค่ัว
หนอไมดอง แกงค่ัวสับปะรด แกงค่ัวผักบุงกับปลาเค็ม เปนตน แกงไมเผ็ดใสกะทิ ไดแก ตมขาไก 
ตมขาหัวปลี ตมกะทิสายบัวกับปลาทูนึ่ง ตมฟกเขียวกับปลาเค็ม แกงเผ็ดไมใสกะทิมีรสเปร้ียว เค็ม 
หวาน ไดแก แกงสมผักตางๆ อาจเปนผักชนิดเดยีวกันหรือรวม เชน แกงสมผักกะเฉด แกงสม
กะหลํ่าปลี 
 
 อาหารไทยภาคเหนือ  
 

อาหารหลักท่ีชาวเหนือนิยมกิน ไดแก ขาวเหนียว ซ่ึงเปนอาหารท่ีกินท้ัง 3 ม้ือ คือ อาหาร
ม้ือเชาซ่ึงทางภาษาเหนือเรียกวา ขาวงาย หรือขาวเชา กับขาวในตอนเชานั้นมีไมมาก โดยมักจะมี
น้ําพริกแหงๆ เปนพื้นและแกลมดวยผักตม หรือเปนน้ําพริกอองแกลมดวยผักสด อาหารกลางวัน
เรียก ขาวตอน กับขาวยังเปนน้ําพริกอยูแตจะมีอาหารประเภทเน้ือสัตว ไดแก เนื้อแดงปง หรือ จิ๊น 
(ช้ิน) ปง (หมูทาเกลือพริกไทยปง) หรือกนิกับแคบหมู รวมท้ังการกินขนมเสน(ขนมจีน) น้ําเง้ียว
เปนอาหารกลางวัน อาหารเย็นเรียก ขาวแลง กับขาวจะเปนน้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกออง น้ําพริก
ปลาราและแกง เชน แกงแค นอกจากนี้ยังมีเคร่ืองจิ้ม น้ําพริกพิเศษคือน้ําหนัง ซ่ึงเปนหนังววัท่ีเค่ียว
ใหขนแลวนํามาทําเปนแผน เวลากินก็นํามาผิงไฟใหสุก แลวใชจิ้มกับน้ําพริก อาหารการกินของ
ชาวเหนือนั้นนิยมรสออน แตไมนิยมรสหวาน รสเปร้ียวนั้นจะไมเปร้ียวมาก โดยใชความเปรี้ยวจาก
มะเขือเทศหรือมะกอก รสเค็มจะใชปลาราใสในอาหาร เนื้อสัตวจะนยิมกินหมู ไก ปลา สําหรับชาว
เหนือท่ีอยูในชนบทยังนยิมกินเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ิน ไดแก กบ เขียด อ่ึงอาง แมงยูน 
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 อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนดิตางๆ เชน แกงแค แกงหนอไมสด แกง
ออมเน้ือ แกงขนุนออน (แกงมะหนนุ) แกงชะอม (แกงผักหละ) แกงยอดฟกทอง แกงหนอไมดอง
(แกงผักสม) แกงผักกาดจอ แกงเลียงบวบ (แกงมะนอย) ยําไขมด น้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกอองท่ีใช
หมูสับและมะเขือเทศเปนสวนประกอบ น้าํพริกหนุม น้ําพริกปลารา ฯลฯ ผักท่ีใชเปนเคร่ืองเคียง
ของกับขาวสวนใหญจะเปนพืชผักในทองถ่ินท่ีมีอยูและข้ึนเองโดยธรรมชาติ อาหารคาวของ
ภาคเหนือจะใชวิธีตม แกง ปง ยาง และอาหารจะมีปริมาณไขมันคอนขางตํ่า 
  
 อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
 

อาหารพื้นเมืองของชาวอีสาน อาหารหลักมี 3 ม้ือ อาหารเชาเรียกขาวเชา อาหารกลางวัน
เรียกขาวเพล และอาหารเยน็เรียกขาวแลง อาหารจะมีรสเผ็ด เค็ม เปร้ียว แตไมนยิมรสเปร้ียวมาก 
อาหารอีสานประเภทลาบ สมตําท่ีเปนขนานแทจะออกรสเผ็ดและเค็ม รสเปร้ียวทางอีสานใชมะนาว 
มะกอก สมมะขาม มดแดง รสเค็มใชปลารา ไมนิยมเคร่ืองเทศแตใชพืชประเภทแตงกล่ิน เชน ผักชี
ลาว ตะไคร ใบมะกรูด ผักไผ เปนตน  
 
 อาหารเนื้อสัตวของชาวอีสานสวนใหญจะเปนเนื้อวัว เนือ้ควาย ปลาน้ําจืด และสัตวท่ีจับได
ในทองถ่ิน ในอดีตชาวอีสานไมนิยมเล้ียงหมู จึงไมคอยมีอาหารที่ทําดวยหมู แหลงอาหารของชาว
อีสานแบงไดเปน 2 แหลง คือ อาหารที่หาซ้ือไดจากตลาด ซ่ึงสวนใหญจะเปนอาหารของคนใน
เมือง ไดแก สมตํา ไกยาง ลาบ ตมยํา ปลาทูทอด สวนอีกแหลงเปนแหลงท่ีไดจากธรรมชาติตามทอง
ไรทองนาหรือในปา เชน กบ เขียด อ่ึงอาง กิ้งกา แมลงชนิดตางๆ การประกอบอาหารของคนภาค
อีสาน มักจะใชวิธีตม แกง ปง หรือยาง เชนเดียวกับทางภาคเหนือ อาหารทองถ่ินของภาคอีสาน
แทบจะไมใชไขมัน หรือน้ํามันในการประกอบอาหาร ดังนั้นอาหารพืน้บานของคนอีสานในอดีต
และท่ียังพบเหน็ในชนบทจะมีปริมาณไขมนัตํ่า เปนอาหารท่ีมีรสเผ็ดและเค็ม ซ่ึงมักจะเปนอาหารท่ี
มีน้ําขลุกขลิก เพื่อใหสามารถใชขาวเหนียวจิ้มลงในอาหารได และยังพบวาชาวอีสานยังกินพืชผัก
พื้นบานท่ีเปนพืชท่ีหาไดในทองถ่ินเปนผักจิ้มน้ําพริก หรือกินรวมกับลาบ สมตํา เชน ผักต้ิว ผัก
กระโดน 
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 อาหารไทยภาคใต  
 
 โดยปกติชาวใตกินขาวเจาเปนอาหารหลัก กับขาวมักจะเปนแกงและมีรสจัดมาก เชน เผ็ด
รอน เปร้ียว เค็ม ถึงแมวาภาคใตจะมีมะพราวมาก แตแกงพื้นเมืองของทางภาคใต ไมนยิมแกงท่ีใส
กะทิ อาหารสวนมากประกอบดวยปลา อาหารทะเล อาหารเนื้อสัตวประเภทอ่ืน เชน หมู เปด ไก จะ
กินกนันอยมาก แกงทีน่ับวาข้ึนช่ือเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไปจนถือไดวาเปนสัญลักษณของชาวใต คือ 
แกงสม แกงเหลือง และแกงไตปลา (แกงพุงปลา) ท่ีมีรสเผ็ดและเค็มจัด ขนมจีนน้ํายาของภาคใตจะ
แตกตางกับภาคอ่ืนตรงท่ีใชขม้ินในการทําน้ํายา และรสคอนขางจัด เพือ่เปนการดับความเผ็ดรอน
และความเค็มของอาหาร อาหารสวนใหญจะกนิรวมกบัผักสดจํานวนคอนขางมาก ผักท่ีมีประจําคือ 
แตงรานหรือท่ีชาวใตเรียกแตงกวา สะตอ ลูกเนียง เม็ดเหลียง และพืชผักอีกหลายชนิดท่ีมีในทองถ่ิน
อาหารที่ใสเคร่ืองเทศท่ีพบเห็นในภาคใตนั้นจะไดรับอิทธิพลจากประเทศเพื่อนบาน เชน มาเลเซีย 
ซ่ึงสวนใหญเปนชาวมาเลย ท่ีนับถือศาสนาอิสลาม รวมท้ังชาวอินเดียและชวาทีเ่ดินทางเขามาทํา
การคาขายกับคนไทยทางแถบน้ีในอดตี 

ประเภทของอาหารไทย  
 

อาหารไทยมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารไทย
ท่ีประกอบดวยสมุนไพร อาหารไทยแบงออกเปน 5 ประเภท คือ แกง ผัด ตม ยํา และเคร่ืองจิ้ม  
(สุวัฒนา  เลียบวัน, 2542: 40)  
 
 ประเภทแกง  
 

อาหารไทยประเภทแกงเปนอาหารคาวประเภทน้ํา มีท้ังแบบใสกะทิและไมใสกะทิ แกง
ประเภทท่ีใสกะทิ เชน แกงเผ็ด แกงฉูฉ่ี แกงพะแนง แกงเขียวหวาน แกงกะหร่ี แกงมสัม่ัน แกงค่ัว 
แกงค่ัวสม แกงประเภทที่ไมใสกะทิ เชน แกงปา แกงสม แกงเลียง (ทัศนีย  โรจนไพบูลย, 2546: 76) 
ช่ือของแกงเปลี่ยนไปตามเคร่ืองปรุงหลัก เชน แกงเผ็ดไก แกงเผ็ดเปดยาง สวนพืชผักท่ีใชอาจเปน 
มะเขือ หนอไม มะเขือเทศ สับปะรด แลวแตชนิดของแกง สวนผสมอ่ืนๆ ของแกงเผ็ด คือ น้ํากะทิ 
น้ําปลา ปรุงรสดวยน้ําตาลนดิหนอย รสชาติของแกงเผ็ดจะมีรสเผ็ดจากพริกแหง รสเค็มจากน้ําปลา 
และกะป รสหวานจากนํ้าตาลปรุงรสและน้ํากะทิ ลักษณะของแกงเผ็ดจะเปนแกงกะทิ น้ําขน มีมัน
จากการเค่ียวน้าํกะทิใหแตกมันลอยหนา สีแดงไดจากพริกแหง โรยหนาดวยใบมะกรูดฉีก ใบ
กะเพรา หรือโหระพา  
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 ประหยดั  สายวิเชียร (2542: 73-76) ไดรวบรวมอาหารไทยประเภทแกงไว 12 ชนิดดังนี้  
 

1. แกงสม เปนแกงท่ีมีรสเปร้ียว น้ําสีสม มีสวนผสมของน้ําพริกแกง ไดแก พริกแหง 
กระเทียม หอมแดง และขา แกงสมประกอบดวยเคร่ืองปรุงหลากหลาย มักเรียกช่ือตามผักท่ีใสกับ
เนื้อสัตวท่ีใส เชน แกงสมดอกแค แกงสมถ่ัวฝกยาว แกงสมชะอมทอดไข 

  
2.  แกงเผ็ด เปนอาหารคาวท่ีประกอบดวยเคร่ืองแกงท่ีเผ็ดรอน มีเคร่ืองปรุงท่ีประกอบดวย

สมุนไพร ไดแก พริกแหง ขา ตะไคร ผิวมะกรูด กระเทียม หัวหอม พริกไทย และเนื้อสัตว จะ
เรียกช่ือตามเนือ้สัตวท่ีใส เชน แกงเผ็ดหมู แกงเผ็ดไก ลักษณะจะมีน้ําแกงสีแดงเขมซ่ึงไดจากสีของ 
พริกแหง รสชาติเขมขน 

 
3. แกงปา เปนแกงเผ็ดชนิดหนึ่งท่ีไมใสกะทิ ใชน้ํามันผัดน้ําพริกใหหอมแลวจึงใสเนือ้สัตว 

สวนผสมท่ีเปนสมุนไพรไดแก พริกแหงเม็ดเล็ก ตะไคร หอมแดง กระเทียม ผิวมะกรูด ขา และ
พริกไทย และใสผัก เชน ใบกะเพรา ใบมะกรูด พริก เปนตน มักเรียกช่ือแกงตามเนื้อสัตว เชน แกง
ปาไก แกงปาหมู 

 
4. แกงค่ัว เปนแกงท่ีใชน้ําพริกแกงเผ็ด บางคร้ังจะเพิ่มกระชายเขาไปดวย แกงค่ัวเปนแกง

เผ็ดท่ีตองใสกะทิ แกงค่ัวท่ีไมใสกระชาย ไดแก แกงค่ัวสับปะรด แกงออมมะระ แกงคั่วท่ีใส
กระชาย ไดแก แกงออมใบยอ แกงข้ีเหล็ก 

 
5. แกงค่ัวสม เปนแกงกะทิท่ีมีรสเปร้ียว เคร่ืองแกงท่ีใช คือ น้ําพริกแกงเผ็ด รสเปร้ียวของ

แกงไดจากมะนาว น้ําสมมะขาม หรือน้ํามะกรูด เชน แกงเทโพ แกงค่ัวสมหนอไมดอง 
 
6. แกงเขียวหวาน คลายแกงเผ็ดเพียงแตใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวแทนพริกแหง มีใบโหระพา 

และพริกช้ีฟาแดง เปนสวนประกอบใชโรยหนา เชน แกงเขียวหวานไกกับฟก แกงเขียวหวานเน้ือ 
แกงเขียวหวานลูกช้ินปลากราย แกงเขียวหวานหมู 

 
7. แกงพะแนง เปนแกงท่ีมีน้าํขลุกขลิก เคร่ืองแกงใชเหมือนเคร่ืองแกงเผ็ด ใสเฉพาะหัว

กะทิ ถาน้ํามากจะกลายเปนแกง มีรสชาติเค็มหวาน เผ็ดเล็กนอย โรยหนาดวยพริกช้ีฟา ใบมะกรูด
หั่นฝอย และใบโหระพา เชน แกงพะแนงหมู แกงพะแนงเน้ือ แกงพะแนงไก 
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8. แกงฉูฉ่ี เปนแกงท่ีมีน้ํานอย สวนผสมของเคร่ืองแกง คือ น้ําพริกแกงเผ็ด ไดรสหวานจาก
กะทิ โรยหนาดวยพริกช้ีฟา และใบมะกรูดหั่นฝอย และราดหนาดวยกะทิ เชน ฉูฉ่ีปลา ฉูฉ่ีกุง ฉูฉ่ี
ปลาหมึก 

 
9. แกงกะหร่ี เปนแกงกะทิ มีสวนผสมของเคร่ืองเทศและสมุนไพร ไดแก พริกแหง 

หอมแดงเผา กระเทียมเผา ขิงเผา ขา ตะไคร ลูกผักชี ยี่หราค่ัว และผงกะหร่ี ทําใหมีกล่ินและรส
เฉพาะตัว มีสีเหลืองอมสม ไมแดงอยางแกงเผ็ดท่ัวไป รับประทานคูกับอาจาด เชน แกงกะหร่ีกุง 
แกงกะหร่ีไก 

 
10. แกงมัสม่ัน เปนแกงกะทิท่ีมีสวนผสมของเคร่ืองเทศและสมุนไพรอยูมาก ไดแก พริก

แหง หอมแดงเผา กระเทียมเผา ขาหั่นค่ัว ตะไครซอยค่ัว ลูกผักชีค่ัวปน ยี่หราค่ัวปน กานพลูค่ัวปน 
ลูกกระวาน ใบกระวาน อบเชย ทําใหแกงมัสม่ันมีกล่ินหอมเคร่ืองเทศมากเปนพเิศษ เชน แกงมัสม่ัน
ไก แกงมัสม่ันเนื้อ 

 
11. แกงเลียง เปนแกงท่ีใชผักมาก เคร่ืองแกงท่ีใช ไดแก พริกไทย หัวหอม กะป ปลา หรือ

กุง โขลกรวมกัน ท่ีขาดไมไดคือใบแมงลัก เนื่องจากทําใหเกิดกล่ิน รสเฉพาะของแกงเลียง แกงเลียง
มีท้ังแบบท่ีใสกระชาย และไมใสกระชาย สวนเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ จะเหมือนกัน 

 
 12. แกงจดื เปนแกงท่ีใชเวลาในการตมส้ันๆ เพียงใหเนื้อสัตว และผักสุกแลวปรุงรส สวน
ช่ือของแกงจืดนั้นจะเปล่ียนไปตามเคร่ืองปรุงท่ีใช อาจเปนผักหรืออ่ืนๆ ก็ได เชน แกงจืดแตงราน 
แกงจดืโหระพากับหมู เปนตน 
 
 ประเภทยํา  
 

ยําเปนอาหารท่ีมีรสจัด และประกอบดวยสมุนไพรตางๆ มากมายหลายชนิด เชน ตะไคร 
หัวหอม กระเทียม พริกข้ีหนู มะนาว สะระแหน ใบมะกรูด ใสพืชผักและเนื้อสัตวตางๆ ลงไปตาม
ชนิดของยํา ยําจะมีรสชาติ เปร้ียว เค็ม เผ็ด หวาน การปรุงจะทําใหเนื้อสัตวสุกกอนโดยการลวก 
หรือการรวน คือการค่ัวในกระทะใสน้ําขลุกขลิกพอใหสุก สวนพืชผักตางๆ อาจใชเปนผักสด หรือ
ลวกใหสุกกอนก็ไดตามแตลักษณะของยาํนั้นๆ ยํามีช่ือเรียกกันไปตามลักษณะและการปรุงดังเชน 
ยําวุนเสน  ยํามะเขือยาว ยําทวาย ยําใหญ ยําขาออน ยําขิงออน ยําตะไคร (ราตรี  วิสุทธารมณ, 2535)  
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สุวัฒนา  เลียบวัน (2542: 50-51) ไดกลาวถึงอาหารไทยประเภทยําไววา อาหารกลุมนีน้อกจากยํายัง
มีลาบกอย พลา สมตํา รวมอยูดวย 
 
  พลา เปนการยําท่ีประกอบดวยเนื้อสัตว บางคร้ังเนื้อสัตวจะสุกๆ ดิบๆ มีรสชาติจัดจาน ส่ิง
ท่ีขาดไมไดคือ ตะไครหั่นฝอย และยังประกอบไปดวยสมุนไพรหลายชนิด เชน พริกข้ีหนู ใบ
โหระพา หอมแดง เชน พลากุง พลาไก เปนตน 
  

 สมตํา คืออาหารที่นํามาปรุงโดยการตําหรือคลุกในครก รสชาติเค็ม เปร้ียว เผ็ด บางตํารับมี
รสหวานดวย เคร่ืองปรุงรสมีน้ําปลา น้ํามะนาว น้ํามะขามเปยก น้ําปลารา พริกข้ีหนู กระเทียม 
น้ําตาลปก เนือ้สัตวท่ีใส ไดแก กุงแหง ปูดอง หอยดอง (ขนิษฐา  พูนผลกุล, 2546: 1-2) 
 
 ประเภทตม  
 

ตมเปนอาหารท่ีตักราดขาว หรือคลุกขาวได มีรสจัด ส่ิงท่ีใชตมจะเปนสัตวน้ําเปนสวนใหญ 
สวนประกอบมี สมุนไพร เคร่ืองเทศ ไดแก ตะไคร ขาออน หอมแดง พริกข้ีหนู หรือพริกช้ีฟา 
พริกไทยเม็ด เคร่ืองปรุงรส เปนพวกน้ําตาล (ชาลี  อมาตยกุล, 2540) 
 
 ตมยํา ประกอบดวยสมุนไพร ขาออน ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง เนื้อสัตวท่ีใสจะเปนสัตว
น้ําตางๆ เชน กุง หอย ปู ปลา ท้ังทะเลและน้ําจืด หรืออาจเปนพวก หมู ไก ก็ได ปรุงรสดวย พริก
ข้ีหนู น้ํามะนาว น้ําปลา น้ําตาล รสชาติเปร้ียว เค็ม เผ็ด 
 
 ตมขา สวนประกอบและรสชาติคลายกับตมยําแตตางกันท่ีน้ําของตม ตมยําจะใชน้ําเปลา 
แตตมขาจะใชกะทิทําน้ําตม จะมีรสหวานมันของกะทิอยูดวย 
 
 ตมจิ๋ว ประกอบดวยเนื้อวัว มันเทศ สมุนไพร ใบโหระพา กะเพรา หอมแดง ปรุงรสดวย
พริกข้ีหนู น้ํามะนาว น้ําปลา 
 
 ตมสม ประกอบดวย ปลา ขิงหั่นฝอย พริกแดงหั่น ตนหอมผักชี หอมแดงเจียว มีเคร่ือง
น้ําพริก ไดแก พริกไทยโขลก หอมแดง รากผักชีหั่น ขิง กะป ปรุงดวย น้ําปลา น้ําตาล น้ํา
มะขามเปยก รสชาติ หวาน เปร้ียว เค็ม และเผ็ดจากขิง และพริกไทย 
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 ประเภทผัด  
 

อาหารไทยประเภทผัด หมายถึง การทําอาหารใหสุกโดยการใชน้ํามันใสลงไปในกระทะ 
พอรอนใสของท่ีตองการใหสุกลงไป คนใหสุกและปรุงรส การปรุงอาหารแบบนีใ้ชไฟแรง และ
เวลาส้ัน (สุวัฒนา  เลียบวนั, 2542: 66) อาหารประเภทผัดนิยมรับประทานเปนกับขาว โดยแบง
อาหารไทยประเภทผัดออกเปน 2 ประเภท 
  

1.  ผัดจืด เปนผัดท่ีตองเจียวกระเทียมใสเนื้อสัตว เชน หมู ไก กุง ใสผักสด เติมน้ําปลา 
น้ําตาล มีรสชาติเค็มหวาน เนื้อสัตวและผักท่ีใชตองสด การผัดตองไฟแรงและเร็วผักจะยังคงกรอบ 
เชน ผัดผักคะนา ผักกะหลํ่าปลี ผัดผักบุง หรือจะผัดผักหลายๆ อยาง เชน ผัดผักรวม หรือผัดขิงไก 
(ราตรี  วิสุทธารมณ, 2535) 
 
 2.   ผัดเผ็ด เปนผัดท่ีตองใสเคร่ืองแกงเผ็ด ผัดกับน้ํามันจนมีกล่ินหอม ใสเนื้อสัตว เชน หมู 
ไก หรือปลาชอนทอดใสผัก เชน ผักบุง ถ่ัวฝกยาว เปนตน โรยดวย ใบมะกรูด เชน ผัดพริกขิง ผัด
เผ็ดปลาดุก มีรสเผ็ด เค็ม หวานเล็กนอย เชน ผัดพริกขิง บางคร้ังใสกระเทียม พริกสด โขลกแตพอ
หยาบ ผัดกับน้าํมันใหหอม ใสเนื้อสัตว ผักท่ีใสอาจเปนใบกะเพราซ่ึงเรียกวาผัดกะเพรา หรือผัดข้ี
เมา หรืออาจเปนใบโหระพา เชน ผัดหอยลาย เปนตน (บุญมา  นิยมวทิย, 2546: 4-6) 
 
 ประเภทเคร่ืองจ้ิม  
 

อาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม เปนอาหารประเภทจุมหรือจิม้ มีรสจัด ท้ังเผ็ด และเค็ม บางอยางมี
รสเปร้ียวและหวาน รสชาติท่ีเขมขนนี้มีสวนทําใหกนิขาวไดมากและควรมีเคร่ืองประกอบจิ้ม คือ 
ผักสด ผักตม หรือของแนมบางคร้ังมีปลาเปนเคร่ืองเคียง (ขนิษฐา  พูนผลกุล, 2546: ข1) และ  
ราตรี  วิสุทธารมณ (2535) ไดกลาวถึงเคร่ืองจิ้มไววา เคร่ืองจิ้มใชสําหรับคลุกขาว และแนมดวยผัก
สด ผักตม หรือผักทอด อาจจะมีเคร่ืองเคียงเปน ปลาฟู หมูหวาน ปลาทอด ปลายาง เคร่ืองจิ้มอาจจะ
เปนน้ําพริกหรือหลนก็ได  
  
 น้ําพริก เปนเคร่ืองจิ้มชนิดหนึ่ง สวนผสมพื้นฐานในการทําน้ําพริก คือ พริก นิยมใชพริก
ข้ีหนูสวน เพราะมีรสเผ็ดจัด และมีกล่ินหอม กระเทียม หวัหอม กะป มะนาว น้ําปลา และนํ้าตาล
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โตนด เนื่องจากมีรสชาติหวานนุม หอมมัน ไมหวานจนเกนิไป เชน น้ําพริกกะป น้ําพริกมะขาม 
น้ําพริกลงเรือ (ขนิษฐา  พูนผลกุล, 2546: ข1) 
 
 หลน เปนเคร่ืองจิ้มท่ีใสกะทิ มีรสชาติเปร้ียว เค็ม หวาน บางชนิดมีรสชาติเค็มหวาน นิยม
รับประทานพรอมกับผักสด เชน มะเขือ แตงกวา ผักชี ตนหอม ยอดมะมวง สายบัว หวัปลีกลวย 
และผักแวน ลักษณะของหลนจะขน ตองใสหัวกะทิหรือไขกอนยกลง เชน หลนเตาเจีย้ว หลนปูเค็ม 
หลนปลาอินทรียเค็ม  (สุวัฒนา  เลียบวนั, 2542: 212) 
 
คุณคาของอาหารไทย 
 
 อาหารประจําชาติตางๆ ในโลก มิใชเพียงใหคุณคาทางโภชนาการตอรางกายมนษุยเทานั้น 
แตยังมีคุณคาทางจิตใจ รวมท้ังการเปนแหลงศึกษาวิถีชีวติและวฒันธรรมของชนชาตินั้นดวย 
อาหารไทยกเ็ชนกัน คุณคาและประโยชนของอาหารไทยเปนท่ีประจักษโดยท่ัวไปและโดยเฉพาะ
คุณคาท่ีมีตอรางกายท้ังคุณคาทางโภชนาการและคุณคาดานยารักษาโรคหรือเพื่อสุขภาพ 

 
 คุณคาทางโภชนาการ  
 

อาหารไทยมีครบ 5 หมูในสํารับหรือจานเดยีวกัน และการรับประทานอาหารใหครบทุกหมู
ในแตละม้ืออยางไดสัดสวนสมดุล (Balance Diet) นั้น จะเกดิผลดีตอสุขภาพและอวยัวะตางๆ ของ
รางกาย เพราะอาหารแตละชนิดทําหนาท่ีและใหประโยชนแตกตางกันไป อาหารไทยเกือบทุกตํารับ
มีผักและผลไม เปนสวนประกอบในการปรุง โดยเฉพาะน้ําพริกผักตม ทําใหคนกินไดใยอาหารสูง 
การปรุงอาหารไทยโดยใชอาหารสดจากธรรมชาติ  ทําใหมีคุณคาทางอาหารมากกวาการใชอาหารที่
ผานกระบวนการ (Processed Food) นอกจากนี้อาหารไทยยังมีสรรพคุณดานสมุนไพร ซ่ึงเปน
จุดเดนของอาหารไทย โดยเฉพาะในน้ําพริกเคร่ืองแกงตางๆ ลวนปรุงมาจากสมุนไพร เคร่ืองเทศ 
เชน พริก หอม กระเทียม ขิง ขา ตะไคร ใบมะกรูด กระชาย และอ่ืนๆ รวมท้ังพืชผักพื้นบานท่ีใช
ปรุงอาหารไทย สวนมากออกฤทธ์ิทางสมุนไพรท้ังส้ิน 
 
 ชาวตะวันตกและอเมริกันเร่ิมตระหนัก วา การกินอาหารตามแบบตะวนัตก  กอใหเกดิ  
ปญหาดานสุขภาพที่รุนแรงอยางมาก เพราะอาหารตะวนัตก เปนอาหารท่ีขาดความสมดุล มีไขมัน 
โปรตีน และนํ้าตาลสูง มีรสเค็มจัด มีใยอาหารตํ่า และเปนอาหารท่ีผานกระบวนการเปนสวนมาก 
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และยังกินในปริมาณท่ีเกิน ประกอบกับการไมไดออกกาํลังกายจึงนําไปสูการตายและเจ็บปวยดวย
โรคหัวใจขาดเลือด เบาหวาน ความดันโลหติสูง โรคอวน และโรคมะเร็ง ดวยเหตุนี้ชาวตะวันตก
และอเมริกันจงึเร่ิมปรับพฤติกรรมการกินอาหารของตนเองใหม แตท่ีสําคัญคือ การเร่ิมหันมาสนใจ
ในการกนิแบบเอเชีย และอาหารไทย โดยเฉพาะอาหารไทยน้ันเปนท่ียอมรับจากชาวตะวนัตกและ
อเมริกันวา เปนอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริง (ธีระ  พิทักษประเวช, 2546) 
 
 อาหารไทย มีคุณคาตอรางกาย เพราะ สวนใหญจะเปนพชืผักท่ีเปนสมุนไพร วิตามิน เกลือ
แร  และกากใยของอาหาร อาหารไทยมีไขมันนอยทําใหผูนิยมบริโภคอาหารไทย ไมมีไขมันสะสม
ซ่ึงเปนเหตุท่ีทําใหอวน คนไทยสมัยโบราณมักมีอายุยืนยาว ไมคอยพบปญหา โรคอวน หรือไขมัน
อุดตันในเสนเลือด ท้ังนี้ในการรับประทานแตละคร้ังจะมีอาหารหลายชนดิรวมกัน ยอมไดคุณคา
ทางอาหารครบถวน เชน  น้าํพริกปลาทู เปนอาหารชนดิหนึ่งในสํารับอาหาร ลักษณะอาหาร เปน
เคร่ืองจิ้ม รับประทานคูกับผักสดและปลาทู สําหรับผักนั้นจะเปนผักสด ผักทอด ผักตม แลวแต
ลักษณะนํ้าพริกหรือแลวแตจะชอบ ซ่ึงมีคุณคาดานโภชนาการดังนี ้
 
 ปลาทู อาหารประเภทเนื้อสัตวใหสารอาหารโปรตีน 
 ปลาทูทอด ใชน้ํามัน ใหสารอาหารไขมัน 
 ขาว อาหารประเภทขาว ถ่ัว เผือก มัน ใหสารอาหารคารโบไฮเดรต  
 ผักตางๆ เปนอาหารประเภทผัก ใหสารอาหารเกลือแร และวิตามิน 
 น้ําพริกกะป  ใหสารอาหารวติามินและเกลือแร 
 
 ใน 1 สํารับกับขาว ไมไดมีแตน้ําพริกเพยีงอยางเดยีว ยังมีอาหารชนิดอ่ืนๆ อีก เชน แกงเผ็ด 
แกงจดื ผัดผัก เคร่ืองเคียง เปนตน ฉะนั้นในการรับประทานอาหารไทยในแตละม้ือ จะไดคุณคาทาง
อาหารครบ 5หมู (สุวัฒนา  เลียบวัน, 2542: 37) จากท่ีไดกลาวมาขางตนนั้นจะเหน็ไดวา อาหารไทย
ในแตละม้ือถือไดวาเปนอาหารท่ีมีครบแทบทุกหมู จึงใหสารอาหารคอนขางครบถวน อีกท้ัง
ปริมาณอาหารแตละชนดิก็ไมมากจนทําใหเส่ียงตอการไดรับสารอาหารบางชนิดมากเกินไปเหมือน
อาหารตะวนัตก จากการคํานวณคุณคาอาหารไทยพ้ืนเมืองท่ีนิยมของแตละภาคพบวามีคุณคาทาง
โภชนาการท่ีเหมาะสมสําหรับเปนอาหารหน่ึงม้ือ โดยพบวาปริมาณพลังงานท่ีไดจากอาหารไมมาก
จนเกนิไป และสัดสวนของพลังงานท่ีไดจากสารอาหารหลักอยูในเกณฑท่ีเหมาะสมเชนกัน 
 (วงสวาท  ปทมาคม, 2539: 14) เพลินใจ  ตังคณะกุล และ คณะ (2537: 190) ไดวิเคราะหคุณคาทาง
โภชนาการของอาหารไทยประเภทอาหารจานเดยีวท่ีไดรับความนิยมของคนไทย เชน ขาวราดแกง 



 
 
      19 

หรือกวยเต๋ียว เปรียบเทียบกบัอาหารจานดวนหรืออาหารฟาสตฟูดของชาวตะวันตก ซ่ึงไดแก 
แฮมเบอรเกอร พิซซา แซนดวิช พบวาอาหารไทยมีปริมาณไขมันนอยกวาอาหารจานดวนหรือ
อาหารฟาสตฟดูของชาวตะวนัตก  
 

อาหารไทยมีปริมาณไขมันตํ่า จึงไมทําใหเกิดโรคหัวใจหรือโรคหลอดเลือดตีบตัน การ
รับประทานไกทอดหรือมันฝร่ังทอดแบบอเมริกันจะไดรับไขมันในปริมาณท่ีสูง แตมีคุณคาอาหาร
ตํ่ากวาไกยางสมตําซ่ึงมีปริมาณไขมันตํ่ากวาและยังมีสารอาหารหลากหลายจากสมตํา อาหารไทยมี
ปริมาณโปรตีนจากเนื้อสัตวตํ่า และคนไทยนิยมรับประทานปลาในปริมาณสูง ซ่ึงสอดคลองกับ
คําแนะนําของแพทยดานโภชนาการคือ ใหรับประทานเนื้อสัตวนอยลง เพราะในเนือ้สัตวซ่ึงเล้ียง
ดวยวิธีการปจจุบันไดรับสารหลายชนิดเพือ่ใหสัตวโตเร็ว และยังถูกฉีดยาเพื่อปองกนัโรคตางๆ สาร
ตกคางในเนื้อสัตวอาจกอใหเกิดมะเร็งในมนุษย นอกจากนี้ เนื้อสัตวยังมีไขมันสูงทําใหระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือดสูง สวนเนื้อปลาจะยอยงายและมีไขมันชนิดชวยปองกันการเกดิโรคเสน
เลือดอุดตันได จึงมีคํากลาววา “ถาตองการใหหวัใจไมขาดเลือดตองรับประทานปลาสัปดาหละ 2 
วัน” นอกจากนี้อาหารไทยจะมีปริมาณเกลือตํ่ากวาอาหารอเมริกัน ในไกทอดอเมริกัน มันฝร่ังทอด
จะมีรสเค็มมาก เกลือจะมีอันตรายตอไตและกอใหเกิดโรคความดันโลหิตสูง สวนการปรุงรสเค็มใน
อาหารไทยใชน้ําปลาซ่ึงจะมีคุณคาโปรตีนจากปลาและกรดโฟลิค (Folic Acid) ชวยสรางเม็ดเลือด
แดงและปองกนัโรคหัวใจได 

 
อาหารไทยหลากหลายชนดิใชผักปรุงในปริมาณสูง และนิยมรับประทานผลไม ซ่ึงมี

หมุนเวียนในทุกฤดูกาล จึงเปนส่ิงท่ีนายินดีท่ีบรรพบุรุษไดใชความหลากหลายของธรรมชาติ
สงเสริมใหคนไทยมีสุขภาพแข็งแรง ไมเปนโรคมะเร็งหรือโรคหัวใจมากเชน ชาวตะวันตก ผักและ
ผลไมจะปองกนัการเส่ือมของอวัยวะ และมีสารอาหารหลายชนิดท่ีจําเปนตอรางกาย เชน รงคสีใน
ผักและผลไม เปนสารตอตานอนุมูลอิสระ และรงคสียังเปล่ียนเปนวิตามินเอ ซ่ึงมีความปลอดภัย
กวาวิตามินเอจากสัตว เชน รงคสีเหลืองจากฟกทอง สม มะละกอ แครอท ขาวโพดฝกออน มันเทศ 
รงคสีแดงจากมะเขือเทศ สตรอวเบอรีและแตงโม และรงคสีเขียวจากพชืผักสีเขียว อาหารไทยหลาย
ตํารับ จะปรุงดวยผักหลากหลายชนิด หลายสี ใหดูสวยงามนารับประทานและไดประโยชนจากรงค
สีอีกดวย เสนใยในผักและผลไม จะชวยเรงระบบการขับถาย ลดการดูดซึมของ อาหารไขมัน และ
สารกอมะเร็ง ผูท่ีรับประทานผักในปริมาณสูง ไขมันในเลือดจะตํ่า และอุบัติการณของโรคมะเร็งจะ
ตํ่า การรับประทานผักยังชวยควบคุม โรคเบาหวาน โรคความดันโลหติสูงไดระดับหนึ่งดวย ในผัก
และผลไมจะมีวิตามิน ท้ังวิตามินเอ วิตามินซี แคลเซียม เหล็กและแรธาตุอีกหลายชนดิซ่ึงจําเปนตอ
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รางกาย ในเคร่ืองเทศของไทยจะมีน้ํามันหอมระเหยและแรธาตุซ่ึงมีประโยชนตอรางกาย มีฤทธ์ิ
ตอตานเช้ือจุลินทรีย และตอตานอนุมูลอิสระดวย ความหวานของผลไมเปนน้ําตาล ฟรุคโตส ซ่ึงจะ
ไมเพิ่มน้ําตาลในเลือดมากเทา น้ําตาล และผลไมจะมีแรธาตุโปรเเตสเซียมสูง ทําใหสดช่ืน (ศูนย
สุขภาพธรรมชาติบําบัด, 2548) 
 
 รายการอาหารไทยท่ีแสดงใหเห็นถึงคุณคาทางโภชนาการ เชน 
 
 แกงสมดอกแค มีคุณคาทางอาหาร คือ ใหพลังงานและไขมันตํ่า 
 
 แกงเลียง มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหแรธาตุจําพวกแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
และใหวิตามินเอสูงมาก 
 
 ตมยํา มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหพลังงานพอเหมาะ ใหโปรตีนสูง แตไขมันตํ่า 
 
 สะเดาน้ําปลาหวาน มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหพลังงานคอนขางมาก ให
โปรตีนพอใช แตใหไขมันตํ่า ใหคุณคาทางอาหารสูงมาก ท้ังแรธาตุ แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินบี1 
และวิตามินซี 
 
 ขาวยํา มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหพลังงานคอนขางมากเชนกัน ใหโปรตีนแต
ไขมันนอย เปนอาหารท่ีใหธาตุเหล็กสูงมากและยังใหวิตามินเอ วิตามินบี1 สูงเปนพิเศษ 
 
 หอหมกปลา มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหพลังงานสูง แตใหโปรตีนและไขมัน
นอย เปนอาหารท่ีใหธาตุแคลเซียมสูงเปนพิเศษ ประกอบดวยเคร่ืองปรุงสมุนไพรหลายชนิดท่ีชวย
ใหมีคุณคาอาหารสูง 
 
 แกงปา มีคุณคาทางอาหาร คือ เปนอาหารท่ีใหพลังงานและไขมันตํ่า แตใหกากและใย
อาหารสูงมาก ใหแรธาตุและวิตามินสูงเกือบทุกชนิด 
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 คุณคาดานยารักษาโรคหรือเพื่อสุขภาพ  
 

อาหารไทยแตละชนิดประกอบดวยเคร่ืองปรุงมากมายซ่ึงจะแตกตางกนัไปตามลักษณะการ
ปรุง เคร่ืองปรุงและสวนประกอบไมวาจะเปนเคร่ืองแกง และพืชผักท่ีใสลงไปในอาหารลวนมี
คุณสมบัติเปนยาสมุนไพรซ่ึงแตละชนดิสามารถเปนยารักษาอาการ หรือปองกันโรคตางๆ ไดอยาง
ท่ีเราคิดไมถึง (นิธินันท  ศักดิ์พงษสิงห, 2540: 16) ซ่ึงสอดคลองกับ สุวฒันา  เลียบวนั (2542: 37) 
กลาวไววา อาหารไทยมีพืชผักสมุนไพรและเสนใยซ่ึงชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บ ทําใหรางกาย
แข็งแรงสุขภาพดี จิตใจราเริง แจมใส ทําใหความเปนอยูในครอบครัวมีความสุขรวมท้ังการอยู
รวมกันเปนหมูคณะ เปนประเทศ กจ็ะมีความสุขสงบตามมา 
 
 ลักษณะเฉพาะของการรับประทานอาหารของคนไทยท่ีถือวามีความเหมาะสมตอสุขภาพ 
คือ คนไทยนิยมรับประทานขาวซ่ึงเปนอาหารหลักรวมกับ กับขาวเปนสํารับท่ีมีอาหารอยางนอย   
2-3 อยางในสํารับ อาหารไทยมีความอุดมสมบูรณในความหลากหลายของชนิดอาหารโดยเฉพาะ
พืชผักและผลไม ซ่ึงในปจจบัุนเช่ือวาการกินผักและผลไมเปนประจําในปริมาณท่ีมากพอจะชวย
ปองกันการเกดิโรคตางๆ ไดเชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด นอกจากคุณประโยชนของ
อาหารไทยทางดานคุณคาทางโภชนาการท่ีมีผลในการปองกันภาวะของการขาดสารอาหารและการ
ปองกันโรคท่ีเกี่ยวของกับโภชนาการแลว การปรุงอาหารไทยน้ันมีสวนรวมสงเสริมสุขภาพดวย
เชนกัน อาทิ การใชสีและสารตางๆ ท่ีใชถนอมอาหารหรือทําใหอาหารมีลักษณะที่ตองการเปนส่ิงท่ี
ไดมาจากธรรมชาติ เชน การใชสีจากดอกไม จากใบไม การใชยางมะละกอในการหมักเนื้อใหเปอย 
การทําอาหารใหกรอบจากการใชน้ําปูนใส ส่ิงเหลานี้จัดวามีความปลอดภัยกวาการใชสาร
สังเคราะหตางๆ การใชเคร่ืองเทศชนิดตางๆ ในการประกอบอาหาร นอกจากจะเปนประโยชนใน
การทําใหอาหารมีกล่ินและรสท่ีตองการแลว เคร่ืองเทศท่ีใชในอาหารไทยสวนใหญยงัมีสรรพคุณ
ในทางยา ท่ีทําใหถือวาอาหารไทยนั้นเปนอาหารท่ีเหมาะสมในการสงเสริมสุขภาพ เชน คุณสมบัติ
ของกระเทียมท่ีมีฤทธ์ิอยางออนตอการลดระดับไขมันในเสนเลือด ตอความดันโลหิตและตอการ
ยับยั้งการเกิดมะเร็งในหลอดอาหาร นอกจากนีย้ังมีเคร่ืองเทศอ่ืนๆ ท่ีมีสรรพคุณหรือพบวามี
คุณสมบัติชวยปองกันโรคได เชน หวัหอม หรือมีสวนรวมในการรักษาอาการของโรคบางอยางท่ี
แพทยแผนโบราณนิยมใช เชน ขิง ขม้ิน ขา ใบโหระพา มะกรูด ฯลฯ (สมศรี  เจริญเกียรติกุล และ 
คณะ, 2545: 4-5) 
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 อาหารไทยมีเอกลักษณท่ีโดดเดนคือการใชเคร่ืองเทศนานาชนิดเพื่อปรุงแตงอาหาร 
เคร่ืองเทศแตละชนิดจะใหกล่ินรสที่ตางกันไป เคร่ืองเทศเปนจุดเดนของอาหารไทย ทําใหกล่ินหอม
นารับประทานและรสชาติอรอย นอกจากประโยชนในแงกล่ินรสแลว ปจจุบันงานวิจยัจํานวนมาก
ยังแสดงใหเหน็วา เคร่ืองเทศมีสารท่ีนาจะเปนประโยชนตอสุขภาพอยูมาก แมแตนักวิทยาศาสตรใน
ซีกโลกตะวนัตกยังศึกษาการใชเคร่ืองเทศกับผลในการบําบัดโรคและสงเสริมสุขภาพ ในแถบเอเชีย
รวมท้ังในบานเราดวย มีความเช่ือมานานนับศตวรรษแลววาอาหารมีความสัมพันธกับสุขภาพ มี
บทบาทในการรักษาโรค ฟนฟูรางกายจากความเหน่ือยลาและเจ็บปวย ปจจุบันมีงานวิจยัท้ังใน
เอเชียและในซีกโลกตะวันตก เพื่อท่ีจะจําแนกสารประกอบนานาชนิดท่ีมีในเคร่ืองเทศตางๆ ทําการ
แยกแยะ พิสูจนผลทางการแพทย ตัวอยางเชน สารเคอรคิวมิน (Curcumin) ในขมิน้ พบวามีฤทธ์ิลด
อาการอักเสบและมีฤทธ์ิตานการเกดิเนื้องอก สารอัลลิซิน (Allicin) ในกระเทียมชวยลด
คอเลสเตอรอล สารแคปไซซิน (Capsaicin) ในพริกชวยลดการแข็งตัวของเลือด สารจินเจอรอล 
(Gingerol) ในขิงชวยการยอยอาหาร เทาท่ียกตัวอยางมาเปนเพียงจํานวนหน่ึงในกลุมเคร่ืองเทศท่ีมี
หลักฐานทางวทิยาศาสตรยืนยันถึงประโยชนตอสุขภาพ ถาพิจารณาจากภูมิปญญาและการแพทย
แผนไทย เคร่ืองเทศแทบทุกชนิดจัดเปนสมุนไพร มีสรรพคุณอยางใดอยางหนึ่งในการรักษาสุขภาพ 
(นิรนาม, 2548: 116-117) 
 
 นิรนาม (2547) ไดอธิบายถึง เคร่ืองปรุงอาหารไทย และรายการอาหารไทย ท่ีสะทอนให
เห็นสรรพคุณทางยา สมุนไพรท่ีนิยมใชในการประกอบอาหารไทย มีดังนี ้
 

กระเพรา ชวยแกอาการทองอืด ทองเฟอ ขับลม ขับเสมหะ บํารุงธาตุ เพิม่น้ํานมในหญิง
หลังคลอด 

 
กระชาย ชวยแกบิด แกปวดทอง แกทองอืด ทองเฟอ แกทองรวง แกไอ บํารุงหัวใจ 
 
กระเทียม ชวยแกไขมันอุดตันในเสนเลือด ลดความดันโลหิตสูง ขับลม ขับเสมหะ แกจุก

เสียด ขับพยาธิเสนดาย 
  

ขิง ชวยขับลม ขับเสมหะ แกจุกเสียดแนนทอง แกคล่ืนไสอาเจียน ขับเหง่ือ ขยายหลอด
เลือดใตผิวหนงั 
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ขา  ชวยแกลมพิษ แกบิด ขับลม แกทองอืด ทองเฟอ ชวยยอยอาหาร แกปวดฟกชํ้า 
 
ตะไคร  ชวยขับลม แกทองอืด แนนจุกเสียด ขับปสสาวะ แกนิว่ ลดความดันโลหิตสูง 
 
ผักชี  ขับลม แกไข บํารุงธาตุ 
 
พริก  แกบิด กระตุนการทํางานของกระเพาะอาหารทําใหเจริญอาหาร รสเผ็ด ทําใหเลือดมา

เล้ียงบริเวณท่ีสัมผัสมากข้ึน ลดอาการอักเสบ ละลายล่ิมเลือด ปองกันมะเร็งในลําไส 
 
ใบมะกรูด  ขับลมในลําไส แกจกุเสียด  
 
มะนาว  แกไข แกเจ็บคอ ขับเสมหะ แกเหงือกบวม และเลือดออกตามไรฟน แกลมวิงเวียน 

แกทองผูก 
 
มะขาม  เปนยาระบาย แกทองผูก แกอาการไอและแกหวดัคัดจมูก 

 
  รายการอาหารไทยเพ่ือสุขภาพท่ีสะทอนใหเห็นคุณคาทางยาสมุนไพร เชน  
 

แกงสมดอกแค  แกไขหวัลม ชวยปรับสมดุลรางกาย ดานภูมิปญญานัน้ชวยสงเสริมสุขภาพ 
และขจัดกล่ินคาวปลาไดโดยใสปลาขณะท่ีน้ําเดือด  

 
แกงเลียง เหมาะสําหรับกินแก ไขหวัด ชวยใหแมลูกออนมีน้ํานมมาก เหมาะสําหรับทุกวยั

โดยเฉพาะหญิงมีครรภและแมลูกออน เปนอาหารบํารุงรางกาย บํารุงเลือด บํารุงกระดูก และบํารุง
ตา ราคาถูก ปลอดภัยจากสารพิษ เพราะปรุงจากผักพื้นบานเปนหลัก  

 
ตมยํา  มีเคร่ืองปรุงสมุนไพรนานาชนิด ชวยขับลม ชวยยอยอาหาร แกหวัด ควบคุมกาํหนัด 

และลดความดนัโลหิตสูง นอกจากจะมีรสอรอยเปนตํารับอาหารสากลท่ีรูจักกัน ไปท่ัวโลกแลว 
นับเปนศิลปะการปรุงรส ช้ันเยีย่มท่ีผสมผสานเคร่ืองเทศพื้นบาน และสมุนไพรในครัวเรือน กับ
อาหารโปรตีนจากปลา กุง จนไดรสชาติท่ีกลมกลอมชวยเจริญอาหารโดยไมตองกลัวทองอืด
ทองเฟอ  
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สะเดาน้ําปลาหวาน  ชวยแกไขหัวลม บรรเทาความรอน ชวยปรับธาตุใหสมดุล ชวย
ปองกันมะเร็ง เปนอาหารจานประวัติศาสตรท่ีสืบทอดมาต้ังแตสมัยอยธุยา ท่ีสามารถทําใหสะเดาซ่ึง
มีรสขม กลายเปนอาหารท่ีมีรสอรอย ชวยเจริญอาหารเปนอีกตัวอยางหนึ่งท่ีปรุงยาใหเปนอาหาร  

 
ขาวยํา  เปนอาหารบํารุงธาตุ บํารุงกําลัง และบํารุงเลือด ขาวยําเปนอาหารท่ีมีลักษณะ

เฉพาะท่ีสะทอนถึงวัฒนธรรมการกินของชาวใต ซ่ึงมีองคประกอบท่ีขาดไมไดคือ น้ําบูดู ซ่ึงเปนภูมิ
ปญญาในการปรุงแตงรสอาหารของชาวใตโดยเฉพาะ เปนการนําเอาพืชผักสมุนไพรพื้นบานมาเปน 
เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณคาอาหารสูง เปนความชาญฉลาดท่ีนําเอาสมุนไพรพื้นบานมาปรุงเปนยาแตอยูใน
รูปของอาหาร 

 
หอหมกปลา  สรรพคุณทางยาของหอหมกปลา สวนใหญมาจาก เคร่ืองปรุงสมุนไพร เชน 

กระชาย กระเทียม ใบยอ ขา ตะไคร โหระพา พริก รากผักชี ทําใหเปนอาหารท่ีบํารุงธาตุ บํารุง 
กระดูก เจริญอาหาร ขับลม ขับเหง่ือ แกจุกเสียด ชวยควบคุมความดันเลือด ทางดานภมิูปญญานั้น
คือ เปนการนําเอาเคร่ืองปรุงสมุนไพรหลากรส มารวมกบักะทิ และเนือ้ปลากลายเปนยาในรูปแบบ
ของอาหารท่ีมีคุณคาสูงและยังมีศิลปะในการนําใบตองมาหอแทนการใชภาชนะ เพิ่มกล่ินรส
รวมกับใบยอออนท่ีใชรอง เปนการผสมผสานการใชประโยชนจากธรรมชาติโดยแท  

 
แกงปา ชวยปรับสมดุลรางกาย ขับลม แกทองอืดเฟอ ชวยลดความดันโลหิตสูง ฆาพยาธิ 

และเช้ือแบคทีเรีย แกงปาเปนภูมิปญญาชาวบานในการจดัการสภาพแวดลอมเพ่ือความอยูรอด โดย
การนําผักพื้นบาน และสมุนไพรหลากหลายชนิดมาปรุงอยางงาย ๆ แตไดรสกลมกลอม เปนการ
ปรุงยาใหอยูในรูปอาหารท่ีอรอย 
 
 ดวยคุณลักษณะพิเศษของอาหารไทยดังท่ีกลาวมาแลวขางตน จึงถือวาอาหารไทยเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ เพราะนอกจากมีสารอาหารครบถวนแลว ยังมีสัดสวนของไขมันไมมาก
จนเกนิไป มีกากใยอาหารมาก รวมท้ังมีการกินผัก ผลไมท่ีพอเพียง รวมท้ังยังมีสวนประกอบใน
อาหารชนิดตางๆท่ีเช่ือวามีประโยชนตอสุขภาพ  ผลศึกษาจากตางประเทศไดช้ีใหเห็นวาอาหาร
แบบตะวันตกมีไขมันมาก มีการกินเนื้อสัตวในปริมาณมาก รวมท้ังมีใยอาหารนอย จะนําไปสูโรค
ตางๆ ได จึงไดมีคําแนะนําใหลดการกินเนือ้สัตวและไขมัน ใหมีการกนิผักผลไมและธัญพืชใหมาก
ข้ึน ซ่ึงเปนลักษณะของอาหารไทย ดังนัน้อาหารไทยจึงเร่ิมเปนท่ีสนใจและไดรับความนิยมจากชาว
ตางประเทศมากข้ึน (สมศรี  เจริญเกียรติกลุ และคณะ, 2545: 5-6) 
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 แนวคิดเก่ียวกับความรู ทัศนคติ และพฤติกรรม 

 

แนวคิดเก่ียวกับความรู  
 

ความรู ตามความหมายท่ีพจนานุกรมทางการศึกษา (Dictionary Education) ไดใหไววา 
“ความรูเปนขอเท็จจริง กฎเกณฑและรายละเอียดตางๆ ท่ีมนุษยไดรับและมีการเก็บรวบรวมสะสม
ไว” (Good, 1973: 325) 
 
 Bloom (1975: 201) กลาวถึงความรูวา ความรูเปนเร่ืองท่ีเกี่ยวของกับการระลึกถึงส่ิงเฉพาะ 
ระลึกถึงวิธีและกระบวนการตางๆ โดยท่ีวตัถุประสงคของความรูนั้นย้าํในเร่ืองกระบวนการทาง
จิตวิทยาของความจําในการเชื่อมโยงการจดัระบบใหม 
 
 ระดับของความรูความสามารถทางดานสติปญญา (Cognitive Domain) แบงเปน 6 ข้ัน ดังนี้ 
ความรู ความเขาใจ การนําไปใช การวิเคราะห การสังเคราะห และการประเมินผล  
(Bloom et al., 1956 อางใน สุภาพ ฉัตราภรณ, 2548ข) 
 

1. ความรู (Knowledge) การเรียนรูข้ันนี้เกี่ยวกับความสามารถในการจดจํา และการทบทวน
ความจําเร่ืองเฉพาะและเร่ืองท่ัวๆ ไป วิธีการและกระบวนการ หรือการจํารูปแบบหรือโครงสราง 
ซ่ึงเปนความจริง ขอเท็จจริง ความรูและกฎเกณฑ ผูเรียนเปรียบเสมือนมีล้ินชักท่ีบรรจุความรูตางๆ 
และสามารถดึงออกมาใชประโยชนไดตามความตองการ 

 
2. ความเขาใจ (Comprehension) การเรียนรูในข้ันนีเ้กีย่วของกับการจับความได การเขาใจ

ความหมาย การเขาใจเนื้อหาวิชา และความสามารถในการทําความเขาใจส่ิงท่ีตองการจะถายทอด
ใหผูอ่ืนรู หรือทําความเขาใจส่ิงท่ีผูอ่ืนถายทอดใหแกเรา ซ่ึงมักจะปรากฏในลักษณะการอานเนื้อหา
ท่ีกําหนดให แลวใหอธิบายความหมายหรือใจความท่ีอานนั้นโดยการแปลความหมาย ตีความ ยอ
ความ เก็บใจความ หรือคาดคะเนเหตุการณ 

 
3. การนําความรูไปใช (Application) การเรียนรูในระดับนี้ตองอาศัยท้ังความจําและความ

เขาใจ เพราะเปนการนําความรูท่ีเปนนามธรรม (Abstractions) ไปใชในสถานการณใหมท่ีเปนจริง 
(Concrete Situations) ความรูท่ีเปนนามธรรมอาจจะอยูในรูปของแนวคิดท่ัวๆ ไป กฎของการ
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ดําเนินการ หรือวิธีการตางๆ หลักการทางวชิาการและทฤษฎีตางๆ ท่ีตองอาศัยท้ังความจํา และการ
ประยุกตเพื่อความเหมาะสม 

 
การประยกุตหรือการนําความรูไปใชนี้ รวมถึงความสามารถในการใชความรู และนําส่ิงท่ี

ไดเรียนรูไปใชใหเกดิประโยชน เปนการนําหลักการและกฎเกณฑไปใช การเลือกวธีิดําเนินการท่ี
เหมาะสม หรือเลือกวิธีแกไขปญหา  

 
4. การวิเคราะหความรู (Analysis) การเรียนรูในระดับการวิเคราะหนี้เปนการแตกเนื้อหา

ท้ังหมดออกเปนสวนยอยๆ หรือเปนแนวคิดยอยๆ แลวศึกษาสวนยอยหรือแนวคิดยอยแตละสวน 
ศึกษาความสัมพันธระหวางสวนยอยๆ และความสัมพันธระหวางสวนยอยกับสวนใหญ เพื่อใหเปน
ท่ีเขาใจกระจางชัดยิ่งข้ึนและเพ่ือระบุใหเหน็วาเนื้อหาความรูนั้นมีการจดัระบบเนื้อหาอยางไร 

 
การวิเคราะหความรู จําเปนตองกระทําอยางมีเหตุผล บางคร้ังจําเปนตองแยกแยะความจริง

กับสมมติฐานออกจากกัน หรือแยกความจริงออกจากคานิยม  
 
5. การสังเคราะหความรู (Synthesis) การสังเคราะหหมายถึง การนําสวนยอยๆ มาประกอบ

เขากันเปนรูปใหม เปนการนําแนวคิดมาจดักลุมเกิดเปนรูปแบบใหม หรือเปนการจดัส่ิงตางๆ เขา
เปนโครงสรางใหม การเรียนรูในข้ันนี้ ผูเรียนจะตองมีความคิดริเร่ิมสรางสรรค 

 
6. การประเมินผล (Evaluation) การเรียนรูในระดบันี้เกีย่วของกับความสามารถในการ

ตัดสินคุณคาของความคิด วธีิการ วสัดุอุปกรณ และกระบวนการดําเนนิงาน และวิธีแกปญหา โดยมี
หลักเกณฑหรือมาตรฐานท่ีเหมาะสม หลักเกณฑท่ีต้ังไวเปรียบเสมือนสายวัดสําหรับชางตัดเส้ือท่ี
ตองใชเพื่อใหผลงานไดมาตรฐาน 

 
บุญธรรม กิจปรีดาสุทธ์ิ (2535: 7) ไดใหความหมายของความรูวา หมายถึง การระลึกถึง

เร่ืองราวตาง ๆ ท่ีเคยมีประสบการณมาแลว และรวมถึงการจําเนื้อเร่ืองตาง ๆ ท้ังท่ีปรากฏอยูในแต
และเนื้อหาวิชา และวิชาท่ีเกีย่วพนักับเนื้อหาวิชานัน้ดวย 

 
วิกรม อารีราษฎร (2549: 13) ไดใหความหมายของความรูวา หมายถึงขอเท็จจริง กฎเกณฑ 

และรายละเอียดของเร่ืองราวและการกระทาํตาง ๆ   ท่ีบุคคลไดประสบมาและเก็บสะสมไวเปน
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ความจําท่ีสามารถถายทอดตอ ๆ ไปไดและสามารถวัดความรูไดโดยการระลึกถึงเร่ืองเหลานั้นแลว
แสดงออกมา       
 
 สรุปไดวา ความรูคือ พฤติกรรมท่ีเกี่ยวของกับการระลึกถึงขอเท็จจริง ประสบการณรวมท้ัง
รายละเอียดตางๆท่ีมนุษยไดรับและเก็บรวบรวมสะสมไวอยางเปนระบบ ซ่ึงเรียงลําดับจากความจาํ 
ความเขาใจ การนําไปใช การวิเคราะห การสังเคราะห และการประเมินผลตามวัตถุประสงคของ
ความรูนั้นๆ 
 
 การวัดความรู  
 

ศุภกนิตย พลโพรินทร (2540: 24) ไดกลาวถึงการวัดความรูวา การวัดความรูเปนการวัด
ระดับความจํา ความสามารถในความคิด เขาใจกับขอเท็จจริงท่ีไดรับการศึกษา และประสบการณ
เดิม โดยผานการทดสอบคุณภาพแลว จะแยกคนท่ีมีความรูกับไมมีความรูออกจากกนัไดระดับหนึ่ง 

 
 ในการวัดความรู ความจํา และความเขาใจของผูเรียนทําไดโดยใชแบบทดสอบตางๆ คือ 
ขอสอบแบบบรรยาย ขอสอบแบบถูก-ผิด ขอสอบแบบเลือกคําตอบ ขอสอบแบบจับคู และขอสอบ
แบบเติมคํา (สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2548ก)  
 
 1. ขอสอบแบบบรรยาย (Essay) เปนคําถามท่ีตองการใหผูเรียนเลือก จดัระเบียบ หรือจัด
กลุมเนื้อหา และประเมินผลความรูของตนโดยอภิปรายในหัวขอหรือปญหาท่ีหยิบยกข้ึนมา เพื่อ
ประเมินความสามารถของผูเรียนในการจัดกลุมความคิดแลวเรียบเรียงออกมาเปนงานเขียนอยาง
ชัดเจน รวดเร็ว และมีหลักเกณฑ ในกระบวนการดังกลาวนี้ ผูเรียนจะตองตีความหมายเปรียบเทียบ
ความเหมือน หรือแตกตางกนั ใหเหตุผล นําเอากฎเกณฑและหลักการมาประยุกต วิเคราะหเหตุและ
ผล และประเมินผลได และเปนการปองกนัการคาดเดาคําตอบ 
 
 การสอบแบบการเขียนบรรยายนี้ ใชเวลาออกขอสอบนอย แตผูเรียนตองใชเวลาในการ
ตอบมาก ผูสอนตองใชเวลาในการตรวจนานเชนกนั  
 
 2. ขอสอบแบบถูก-ผิด (True-False) เปนขอสอบท่ีใชเพื่อความรวดเร็ว ตอบคอนขางเร็ว
และมักจะใชกนับอยๆ แตมีขอเสีย คือ ผูเรียนมีทางเลือกเพียง 2 ทางเทานั้น ใหโอกาสผูเรียนเดาได



 
 
      28 

มาก การออกขอสอบใหผิดหรือถูกอยางชัดเจน ทําไดคอนขางยาก การออกขอสอบเพ่ือประเมิน
ความรูเกี่ยวกบันัยท่ัวไป หรือความคิดรวบยอด/แนวคิดทําไดยาก 
 
 ดังนั้น ในการออกขอสอบประเภทนี้ ควรเขียนใหชัดเจน เขาใจงาย และเพื่อปองกนัการเดา
ของผูเรียน ควรออกขอสอบในลักษณะ “ถูกหรือผิด ถาผิด แกไขใหถูกตอง หรือบอกเหตุผลท่ี
ถูกตอง” 
 
 3. ขอสอบแบบเลือกตอบ (Multiple Choice) จะเขียนในรูปของคําถามโดยตรง หรือ
บรรยายสถานการณ หรือประโยคไมสมบูรณ แลวมีตัวเลือกคําตอบท่ีเหมาะสมหรือถูกตอง เปน
แบบขอสอบท่ีใชวัดผลวัตถุประสงคดานพุทธิปญญาไดต้ังแตระดับตน คือระดับความรูไปจนถึง
ระดับสูง คือ ระดับประเมินผลความรู แตการวัดผลระดับการนําความรูไปใชและระดับการ
สังเคราะหความรูทําไดคอนขางยาก ตองอาศัยการฝกฝนอยางมาก 
 
 4. ขอสอบแบบจับคู (Matching) เปนขอสอบท่ีใชทดสอบความรูความเขาใจ ประกอบดวย
รายการของเนือ้หาวิชา 2 รายการ เพื่อใหผูเรียนจับคูใหถูกตอง รายการท้ัง 2 นี้ คือรายการที่เปนส่ิง
เราหรือคําถาม (Stimulus List) และรายการกลุมท่ีตอบสนองหรือคําตอบ (Responses)  
 
 5. ขอสอบแบบเติมคํา (Completion) เปนขอสอบเขียนเนือ้หาความไมสมบูรณ และเวนคํา 
หรือความสําคัญใหผูเรียนเติมใหสมบูรณ ขอสอบลักษณะนี้ใชทดสอบความรูความจํา 
 
แนวคิดเก่ียวกับทัศนคต ิ
 

ไดมีผูใหความหมายของทัศนคติไวตางๆ กันดังนี้ คือ 
 

ลัดดา  กิตติวิภาต (2532: 2) ไดกลาวไววา ทัศนคติเปนความคิดท่ีมีอารมณเปน
สวนประกอบ ซ่ึงทําใหเกดิความพรอมท่ีจะมีปฏิกิริยาโตตอบในทางบวกหรือในทางลบตอส่ิงใดส่ิง
หนึ่ง 
  

Ajzen (1988) ไดใหความหมายของทัศนคติไววา ทัศนคติ คือ อารมณ ความรูสึกชอบ
หรือไมชอบท่ีตอบสนองตอวัตถุ บุคคล สถาบัน หรือเหตุการณ 
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 ธวัชชัย  ทองสิมา (2545: 7 อางถึง Milton, 1970: 10) ใหความหมายทัศนคติ คือ การ
ผสมผสานหรือจัดระเบียบของความเช่ือท่ีมีตอส่ิงหนึ่งส่ิงใด หรือสถานการณหนึ่งสถานการณใด 
ผลรวมของความเช่ือนี้จะเปนตัวกําหนดแนวโนมของบุคคลในการที่จะมีปฏิกิริยาตอบสนองใน
ลักษณะท่ีชอบหรือไมชอบ 
 
 Baron และ Greengerg (1995: 164) กลาววา ทัศนคติ หมายถึง กลุมของความรูสึกท่ีม่ันคง 
ความเช่ือ ความโนมเอียงของพฤติกรรมท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
 
 จากนิยามท่ีไดกลาวมาขางตน สรุปไดวา ทัศนคติคือ พฤติกรรมท่ีมาจากระบบความรูสึก
นึกคิด ความเชื่อตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ซ่ึงแนวคิดนี้เปนตัวกําหนดแนวโนมของบุคคล ท่ีจะแสดง
พฤติกรรมตอส่ิงๆ นั้นออกมาวาชอบหรือไมชอบ 

 
 ลักษณะของทัศนคติ  
 

ยุพาวดี  โพชนุกูล (2531: 129) ไดกลาวถึงลักษณะของทัศนคติไวดังนี้ 
 

1. ทัศนคติเปนส่ิงท่ีอยูภายใน เปนระเบียบความนึกคิดท่ีเกดิข้ึนภายในของแตละคน 
 

2. ทัศนคติเกิดจากการเรียนรูเร่ืองราวตางๆ ท่ีบุคคลเก่ียวของกับภายนอก กลุมอางอิง เชน 
ครอบครัว เพื่อน สังคม มีอิทธิพลอยางสําคัญตอการเรียนรูท่ีกอใหเกิดทัศนคติ 

 
 3. มีลักษณะเปนระบบ กลาวคือ ทัศนคติเปนลักษณะของระบบซ่ึงมีแนวโนมจะประเมิน

ส่ิงใดส่ิงหนึ่งเสมอ ซ่ึงทัศนคติจะกอตัวจากการประเมินหลังจากไดเกีย่วของกับส่ิงภายนอกแลว 
 
4. ทัศนคติม่ันคงถาวรระยะหน่ึง เนื่องจากทัศนคติกอตัวมาจากการเรียนรูจากภายนอก ซ่ึง

ตองอาศัยเวลาระยะหนึ่งสําหรับ ขาวสาร ประสบการณและการสรางความสัมพันธกบับุคคลอ่ืน 
เนื่องจากการกอตัวของทัศนคตินั้นจะมีกระบวนการคิดวเิคราะห ประเมิน และจัดระเบียบเปนความ
เช่ือ 
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 5. ยากแกการเปล่ียนแปลง เพราะการกอตัวตองอาศัยระยะเวลาหน่ึง การเปล่ียนแปลงก็ยอม
ตองใชเวลา เพือ่ปรับตามกระบวนการดวย 
 
 การวัดทัศนคติ  
 

ในทางจิตวิทยา การวัดทัศนคติเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญและเปนประโยชนอยางมากตอการ
ดําเนินชีวิตของคน เพราะการรูถึงทัศนคติของบุคคลหรือกลุมคนท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึง่ วาเปนไปใน
ทิศทางใด และมีความเขมมากนอยแคไหน ยอมจะทําใหผูท่ีเกี่ยวของสามารถทํานายพฤติกรรมท่ี
อาจจะเกิดข้ึนของบุคคลนั้นได และสามารถวางแผนดําเนินการอยางใดอยางหนึ่งกับบุคคลหรือกลุม
คนนั้นไดอยางถูกตอง และมีประสิทธิภาพ (สุบิน  ยุระรัช, 2549) 
 
 การวัดทัศนคติสามารถทําไดหลายวิธี (สุบิน  ยุระรัช, 2549) ดังนี ้
  

1.การสังเกต (Observation) เปนวิธีการหนึง่ท่ีใชศึกษาทัศนคติโดยใชประสาทหูและตาเปน
สําคัญ การสังเกตเปนวิธีการศึกษาพฤติกรรมท่ีแสดงออกของบุคคลท่ีมีตอส่ิงหนึ่งส่ิงใด แลวนาํ
ขอมูลท่ีสังเกตนั้นไปอนุมานวาบุคคลนั้นมีทัศนคติตอส่ิงนั้นอยางไร (ศักดิ์  สุนทรเสณ,ี 2531 อาง
ใน จรรยา  สิทธิปาลวัฒน, 2539) 

 
 2.การสัมภาษณ (Interview) เปนวิธีการที่ผูศึกษาจะตองออกไปสอบถามบุคคลนั้น ๆ ดวย
ตนเอง โดยอาศัยการพูดคุย ผูสัมภาษณจะตองเตรียมวางแผนลวงหนาวาจะสัมภาษณในเร่ืองใด 
เพื่อใหไดขอมูลท่ีเปนจริงมากท่ีสุด 
 
 การใชคําถามปลายเปด ผูสัมภาษณจะไดขอมูลมากมาย แตมีขอเสียกคื็อวา ผูตอบอาจไม
ตอบตามความเปนจริง เพราะไมกลาเปดเผย หรือตอบตามความคาดหวงัของสังคม ดงันั้น การวัด
ทัศนคติโดยอาศัยการสัมภาษณจึงควรใชวธีิการอ่ืน ๆ รวมดวย 
 
 3.แบบรายงานตนเอง (Self-Report) เปนวธีิการศึกษาทัศนคติของบุคคลโดยใหบุคคลนั้น
เลาความรูสึกท่ีมีตอส่ิงนั้นออกมาวา รูสึกชอบหรือไมชอบ ดีหรือไมด ีซ่ึงผูเลาจะบรรยายความรูสึก
นึกคิดของตัวเองออกมาตามประสบการณและความสามารถท่ีมีอยู ซ่ึงจะแตกตางกนัออกไปในแต
ละบุคคล 
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 วิธีการศึกษาทัศนคติโดยใชแบบรายงานตัวเองนี ้มักจะถูกสรางข้ึนในรูปแบบของเคร่ืองมือ
วัดท่ีเรียกวา มาตรวัด(Scale) เชน มาตรวัดทัศนคติของ Thurstone   มาตรวัดทัศนคตขิอง Likert 
มาตรวัดทัศนคติของ Osgood มาตรวัดความหางทางสังคมของ Bogardus มาตรวัดความคงท่ีของ
ทัศนคติตามวธีิของ Guttman และมาตรหนายิ้มสําหรับเด็ก (The Smiling Faces Scales) เปนตน 
  
 เคร่ืองมือวัดทัศนคติแบบรายงานตนเองท่ีเปนท่ีเช่ือถือและนิยมกันมากคือ เคร่ืองมือของ 
L.L. Thurstone, H.H. Remmers และ R.A. Likert (เสาวพร  เมืองแกว, 2531: 182-184) มี
รายละเอียดดังนี้ 
 
 Thurstone’s Method วิธีการนี้พัฒนาโดย Thurston ซ่ึงมีข้ันตอนการดําเนินงานดังนี ้
 
 1. เขียนรายการหรือกิจกรรมตางๆ ท่ีเกี่ยวกบัเร่ืองท่ีตองการถาม ควรจะเขียนจํานวน
ขอความใหมากเทาท่ีจะมากได เพื่อจะไดครอบคลุมเนื้อหาท้ังหมด  
 
 2. ปรับปรุงขอความใหสละสลวยเขียนใสกระดาษหรือบัตร เตรียมกลองคะแนน 11 กลอง 
แลวใหกรรมการประมาณ 30 คน เปนอยางนอย พิจารณาขอความเหลานี้แลวใหคะแนนแตละ
ขอความ โดยการนําบัตรขอความนั้นไปใสในกลองตามคะแนนท่ีเหมาะสม ให 11 เปนคะแนน
สูงสุด 6 เปนคะแนนระดับกลาง และ 1 เปนคะแนนนอยท่ีสุด ส่ิงท่ีควรระวังในการพิจารณาคือ ให
กรรมการพิจารณาขอความ ไมใชนําทัศนคติของตนเองไปตัดสิน 
 
 3. จํานวนคร้ังท่ีขอความนั้นถูกเลือกใหอยูในแตละกลองจะเปนขอมูลในการตัดสินใจวา
ควรเลือกขอความใดมาถามในแบบวัดทัศนคติ 
 
 4. เม่ือไดขอความท้ังหมดแลว เรียบเรียงขอความเหลานีโ้ดยการสุม เพือ่จัดลําดับขอ 
 

ในการใชแบบวัดทัศนคตนิี้ เพียงใหผูตอบเลือกตอบขอท่ีเห็นดวยกับขอความน้ัน 
 
 Remmers’Method Remmers ไดพัฒนาแบบวัดทัศนคตข้ึินมาเพื่อแกปญหาท่ีตองสราง
แบบวัดทัศนคติหลายแบบในการวดัทัศนคติเฉพาะอยาง แบบวัดทัศนคติของ Remmers ใชวัด
ทัศนคติไดท่ัวไป  
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 ในการตอบแบบวัดทัศนคตนิี้ ผูตอบจะเลือกคําตอบท่ีมีใหเลือก การสรางแบบวัดทัศนคติ
ของ Remmers สรางโดยวิธีการเดียวกันกับของ Thurstone ส่ิงท่ีตางกันคือขอความท่ีใชถาม ซ่ึง
ขอความในแบบวัดของ Remmers จะถามเกี่ยวกับทัศนคติท่ัวๆ ไป และการจัดลําดับขอความจะเรียง
จากขอความท่ีพึงพอใจมากท่ีสุดไปหานอย มีแบบวัดทัศนคติหลายแบบท่ีไดพัฒนาข้ึนโดยวิธีการ
ของ Remmers แบบวัดทัศนคติเหลานี้ไดแก แบบวัดทัศนคติท่ีมีตอวิชาท่ีเรียน ครู กลุมเช้ือชาติ และ
สังคมเปนตน 
 
 Likert’s Method แบบวดัทัศนคติท่ีสรางโดยวิธีของ Likert จะใชเวลาในการสรางนอยกวา
สองแบบท่ีกลาวมา เพราะไมตองมีกรรมการมาเลือกขอความท่ีใชในแบบวัด นอกจากนี้ส่ิงท่ี
แตกตางจากวธีิการของ Thurstone และ Remmers คือ  
 
 1. ขอความท่ีใชเปนขอความที่แสดงชัดเจนถึงความชอบและไมชอบ 
 
 2. ผูตอบจะตองเลือกตอบ โดยใหน้ําหนักแบบ 5 จุด ดังนี ้
 

    -  เห็นดวยอยางยิ่ง (Strongly Agree – SA) 
    -  เห็นดวย (Agree – A) 
    -  ไมแนใจ (Undecided – U) 
    -  ไมเหน็ดวย (Disagree – D) 
    -  ไมเหน็ดวยอยางยิ่ง (Strongly Disagree – SD) 

 
ฉะนั้นรูปแบบขอความและคําตอบในแบบวัดทัศนคติของ Likert จะเปนในลักษณะ

ดังตอไปนี ้
 
1. โรงเรียนเปนสถานท่ีสนุก  SA  A U D SD 
2. โรงเรียนเปนท่ีทําใหเสียเวลา  SA A U D SD 
 

 ในการใหคะแนนแตละขอจะใหน้ําหนักเปน 5, 4, 3, 2, 1 จาก SA           SD สําหรับขอท่ี
แสดงทัศนคตท่ีิดี แตจะกลับกัน สําหรับขอท่ีแสดงทัศนคติท่ีไมด ี
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แนวคิดเก่ียวกับพฤติกรรม 
 

พฤติกรรม  เปนกิจกรรมทุกอยางท่ีมนุษยกระทํา เปนลักษณะการแสดงออกท่ีสังเกตเห็นได 
โดยพ้ืนฐานทางจิตวิทยามีความเชื่อวาพฤติกรรมทุกชนดิท่ีมนุษยกระทํายอมมีสาเหตุ มีจุดมุงหมาย 
และในขณะเดยีวกันก็มีแรงกระตุนหรือแรงจูงใจใหกระทํา ดวยเหตุท่ีจุดมุงหมายน้ันเปนการ
ตอบสนองตอความตองการของมนุษย เม่ือมนุษยไดแสดงพฤติกรรมตอบสนองตอความตองการ
หรือจุดมุงหมายแลว พฤตกิรรมก็ส้ินสุดลงมนุษยอยูในภาวะสมดุล (เอ้ือมพร ทองกระจาย, 2530: 3) 

 
 ขวัญทิพย  โพธิวัตถุธรรม (2540: 14) สรุปความหมายของพฤติกรรมวา พฤติกรรมหมายถึง 
ปฏิกิริยาหรือกิจกรรมตางๆ ของมนุษย ท้ังท่ีปรากฏออกมาภายนอกหรือท่ีมีอยูภายใน 
 
 จิราภา  เขียวอุบล (2541: 26) สรุปความหมายของพฤติกรรมวา พฤติกรรมหมายถึง การ
กระทําหรือการปฏิบัติกิจกรรมตางๆ ของมนุษยท่ีกระทําในสถานการณใดสถานการณหนึ่งเปนไป
โดยมีจุดมุงหมายไมวาการกระทํานัน้จะสังเกตไดหรือไมก็ตาม 
 
 ณรงค  สินสวสัดิ์ (2539: 3) ไดอธิบายวา พฤติกรรมคือ การแสดงออกแหงการตอบสนอง
ตอส่ิงตางๆ หรือปฏิกิริยาตอบสนองท่ีเลือกแลววาเหมาะสมท่ีสุดในสถานการณนัน้ๆ  
 
 สรุป พฤติกรรม หมายถึง การกระทําทุกอยางของมนุษยท่ีแสดงออกมา สามารถสังเกตเห็น
ได ซ่ึงพฤติกรรมเหลานั้น แสดงออกมาอยางมีจุดมุงหมายเพ่ือตอบสนองตอความตองการของ
มนุษย 
 
 องคประกอบของพฤติกรรม  
 

Cronbach (1990 อางใน สุดาวรรณ  ขันธมิตร, 2538: 11) ไดแบงองคประกอบของ
พฤติกรรมมนุษยออกเปน 7 ประการ คือ 
 
 1. ความมุงหมาย เปนความตองการหรือวัตถุประสงคท่ีทําใหเกิดกจิกรรม คนเราตองทํา
กิจกรรมเพ่ือสนองความตองการท่ีเกิดข้ึน กิจกรรมบางอยางก็ใหความพอใจหรือสนองความ
ตองการไดทันที แตความตองการหรือวัตถุประสงคบางอยางก็ตองใชเวลานาน จึงจะสามารถ
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บรรลุผลสมความตองการ คนเราจะมีความตองการหลายๆ อยางในเวลาเดียวกัน และมักจะตอง
เลือกสนองความตองการที่รีบดวนกอนและสนองความตองการที่หางออกไปในภายหลัง 
 
 2. ความพรอม หมายถึง ระดบัวุฒิภาวะหรือความสามารถที่จําเปนในการกระทํากิจกรรม
เพื่อสนองความตองการ คนเราไมสามารถสนองความตองการไดหมดทุกอยาง ความตองการ
บางอยางอยูนอกเหนือความสามารถของเรา 
 
 3. สถานการณ เปนเหตุการณท่ีเปดโอกาสใหเลือกทํากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการ 
 
 4. การแปลความหมาย กอนท่ีคนเราจะทํากิจกรรมใดกิจกรรมหน่ึงลงไป เขาตองพิจารณา
สถานการณเสียกอนแลวตัดสินใจเลือกวิธีการที่คาดวาจะไดความพอใจมากที่สุด 
 
 5. การตอบสนอง เปนการทํากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการโดยวิธีการท่ีไดรับเลือกแลว
ในข้ันการแปลความหมาย 
 
 6. ผลท่ีไดรับหรือผลที่ตามมา เม่ือทํากิจกรรมแลวยอมไดรับผลจากการกระทํานั้น ผลท่ี
ไดรับอาจจะตรงตามท่ีคาดคิดไวหรืออาจจะตรงกันขามกบัความคิดท่ีคาดหมายก็ได 
 
 7. ปฏิกิริยาตอความผิดหวัง หากคนเราไมสามารถสนองความตองการไดก็กลาวไดวาเขา
ประสบความผิดหวัง ในกรณีนี้เขาอาจจะยอนกลับไปแปลความหมายของสถานะเสียใหมและเลือก
วิธีการสนองตอบใหมกไ็ด 
 
 การประเมินพฤติกรรม  
 

วิธีการประเมินพฤติกรรมสามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ ดวยกัน (Cone, 1978 
อางใน สมโภชน  เอ่ียมสุภาษิต, 2539) ไดแก 
 

1. วิธีการประเมินโดยตรง (Direct Methods of Assessment) ซ่ึงประกอบดวย 
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1.1 การสังเกตพฤติกรรม (Observation) จดัไดวาเปนวิธีการประเมินพฤตกิรรมท่ีไดรับ
การยอมรับมากท่ีสุด และเปนวิธีการหลักท่ีใชในการประเมินพฤตกิรรม ซ่ึงการสังเกตพฤติกรรมนี้
สามารถดําเนินการไดใน 2 สภาพการณ คือ ในสภาพการณจัดข้ึนในคลินิก ไมวาจะทําการสังเกตใน
สภาพการณใดก็ตาม ส่ิงหนึง่ท่ีผูสังเกตจะตองพึงระวังไวคือ การเขาไปเกี่ยวของดวยในสภาพการณ
นั้น  ในการสังเกตพฤติกรรมนั้น บางคร้ังนกัปรับพฤติกรรมพบวามีบางพฤติกรรมท่ีเกดิข้ึนไมบอย
นัก และจะเกิดข้ึนในบางสภาพการณเทานัน้ ดังนั้นถาจะรอใหสถานการณนั้นเกิดข้ึนก็จะทําให
เสียเวลาโดยใชเหตุ จึงจําเปนท่ีจะตองมีการสรางสถานการณข้ึนมาแทน ซ่ึงสถานการณนี้อาจทําได
ท้ัง สภาพการณท่ีเปนธรรมชาติและในสภาพการณคลินิก อีกท้ังยังสามารถนํามาใชเพื่อการ
วิเคราะหพฤตกิรรมท่ีเปนปญหา หรือการประเมินผลการปรับพฤติกรรมก็ได 

 
1.2 การสังเกตและบันทึกพฤติกรรมตนเอง (Self – Monitoring) วิธีการสังเกตและ

บันทึกพฤติกรรมตนเองน้ันไมมีอะไรท่ีซับซอน ทําเหมือนกับการสังเกตและบันทึกพฤติกรรมโดย
บุคคลอ่ืนทุกประการ ยกเวนแตผูกระทําพฤติกรรมจะเปนผูสังเกตและบันทึกพฤติกรรมของตนเอง
เทานั้น ดังนั้นจึงอาจจะบันทึกแบบความถ่ี บันทึกความยาวนานของเวลาได  เคร่ืองมือท่ีใชในการ
บันทึกอาจจะใชแคแบบฟอรมบันทึกพฤติกรรมกับดินสอก็ได แตถาในกรณีบันทึกแบบความถ่ีก็
อาจจะมีการใชเคร่ืองมือท่ีกดเปนตัวเลขกไ็ด ซ่ึงสะดวกดี แตถาเปนการบันทึกเกีย่วกบัเวลาควรใช
นาฬิกาจับเวลา เพราะจะทําใหไดขอมูลท่ีแมนยํากวาท่ีจะดูเวลาจากนาฬกิาขอมือหรือนาฬิกาแขวน
ท่ัวๆ ไป 
 

1.3 การวัดผลที่เกดิข้ึน (Measurement of Product) การวดัผลที่เกิดข้ึนของพฤติกรรม 
เปนวิธีการประเมินท่ีงายและสะดวกมากที่สุดเนื่องจากไมจําเปนตองฝกผูสังเกตหรือผูรวบรวม
ขอมูลเปนกรณีพิเศษ เพยีงแตนําผลที่เกิดข้ึนจากการกระทําพฤติกรรมของบุคคลบันทึกรวบรวม
เทานั้น โดยไมจําเปนท่ีจะตองนําไปเกีย่วของหรือรบกวนการกระทําของบุคคลเปาหมายเลย การ
วัดผลที่เกิดข้ึนของพฤติกรรมนั้น มีขอดีตรงท่ีรวบรวมไดงาย ไมรบกวนการแสดงออกของบุคคล
เปาหมาย มีความแมนยํา และเช่ือถือได ตลอดจนผลท่ีเกิดข้ึนนั้นมีลักษณะท่ีถาวร สามารถแปลง
เปนตัวเลขได นอกจากนี้การวัดผลที่เกิดข้ึนของพฤติกรรมนั้นยังสามารถนํามาใชประเมิน
พฤติกรรมท่ีไมสามารถระบุผูกระทําพฤตกิรรมได 
 

1.4 การวัดทางสรีระ (Physiological Measures) การวดัทางสรีระนั้นมีวตัถุประสงคท่ี
จะดกูารเปล่ียนแปลงของสรีระของบุคคล เม่ือตองเผชิญกับส่ิงเราตางๆ การวัดทางสรีระเพิ่งจะเร่ิม
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เขามามีบทบาทในการประเมินพฤติกรรมเมื่อไมนานมานี่เองโดยระยะแรกๆ รูจักในนามของการ
ปอนกลับทางชีวภาพ (Biofeedback) ซ่ึงในปจจุบันนีไ้ดมีการนํามาใชท้ังในดานของการประเมิน
พฤติกรรม และการบําบัดพฤติกรรมไปพรอมๆ กัน เคร่ืองมือท่ีใชในการวัดทางสรีระนี้ไดพัฒนา
กาวหนาไปมาก แตอยางไรกต็ามยังมีความยุงยากในการใชอยูมาก อีกท้ังยังมีราคาแพง จึงทําใหไม
เปนท่ีแพรหลายมากนกั การวัดทางสรีระมีจุดเดนอยูตรงผลท่ีไดจากการวัด นั่นคือผูถูกวัดจะรูถึง
การเปล่ียนแปลงทางสรีระของตนทันที อีกท้ังผลท่ีไดนัน้คอนขางจะมีความเท่ียงสูงมาก แตอาจจะมี
ปญหาไดถานกัจิตวิทยาจะนาํเอาผลท่ีไดจากการวดัทางสรีระไปตีความหมายในทางจิตวิทยา 
 

2. วิธีการประเมินทางออม (Indirect Methods of Assessment) ซ่ึงประกอบดวย 
 

2.1 การสัมภาษณ (Interview) จัดไดวาเปนวิธีการประเมินทางออมท่ีมีความสําคัญ
อยางมากตอการประเมินและวิเคราะหพฤติกรรม เพราะจะทําใหไดขอมูลเบ้ืองตนท่ีจะนําไป
กําหนดพฤติกรรมเปาหมายเพื่อการกําหนดขอบเขตในการรวบรวมขอมูล และเปนแนวทางในการ
ดําเนินการปรับพฤติกรรมตอไปในอนาคต  การสัมภาษณเพื่อการประเมินพฤติกรรมนั้นจะมี
ลักษณะท่ีแตกตางจากการสัมภาษณโดยท่ัวๆ ไป เพราะการสัมภาษณเพื่อการประเมินพฤติกรรมนัน้ 
จะเนนถึงพฤตกิรรมท่ีบุคคลกระทํา สภาพการณท่ีบุคคลกระทําและการสนองตอบของบุคคลอ่ืนๆ 
ในสภาพการณนั้นตอการกระทําของบุคคลนั้น คําถามจึงมักจะถามถึงขอมูลท่ีเกี่ยวของกับเง่ือนไข
นํา (Antecedent) หรือเหตุการณท่ีเกิดข้ึนกอนท่ีบุคคลจะกระทําพฤติกรรมและผลกรรม 
(Consequences) ท่ีตามมาหลังจากท่ีบุคคลกระทําพฤติกรรมแลว การสัมภาษณมีขอดีตรงท่ีทําใหได
ขอมูลในเชิงลึกมากข้ึน ทําใหเขาใจถึงความรูสึก และความคิดของผูท่ีถูกสัมภาษณ และถายังมีขอท่ี
สงสัยหรือไมกระจางพอสามารถถามเพิ่มใหไดขอมูลท่ีกระจางมากข้ึนได ซ่ึงนับไดวาเปนจุดเดน
ของการสัมภาษณ แตขณะเดยีวกันการสัมภาษณก็มีขอจาํกดับางประการในเร่ืองของความนาเช่ือถือ
ของขอมูล โดยเฉพาะอยางยิง่ขอมูลท่ีตองอาศัยความจํา เนื่องจากเปนเหตุการณท่ีเกดิข้ึนในอดีต 
และบางคร้ังผูถูกสัมภาษณกพ็ยายามตอบคําถามเพ่ือใหตนเองดูดี นอกจากนีก้ารสัมภาษณยังใชเวลา
มากอีกดวย แตอยางไรก็ตามการสัมภาษณมีความจําเปนอยางมากท่ีจะตองดําเนินการกอนท่ีจะ
กําหนดพฤติกรรมเปาหมายและแนวทางในการปรับพฤติกรรม 

 
2.2 การรวบรวมขอมูลจากบุคคลอ่ืน (Information from Other  People) ในบางคร้ังนกั

ปรับพฤติกรรมเองไมสามารถท่ีจะรวบรวมขอมูลจากบุคคล ท่ีจะไดรับการปรับพฤติกรรมได
โดยตรง จําเปนท่ีจะตองรวบรวมขอมูลจากบุคคลอ่ืนท่ีเปนบุคคลท่ีจัดไดวามีความสาํคัญ 
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(Significant Others) ตอบุคคลท่ีจะไดรับการปรับพฤติกรรม บุคคลเหลานี้อาจไดแกผูปกครอง 
เพื่อน สามี/ภรรยา หรือผูรวมงาน เปนตน ซ่ึงวิธีการรวบรวมขอมูลจากบุคคลอ่ืนนี้สวนใหญแลว
มักจะใชวิธีการสัมภาษณเปนหลัก สวนวธีิการตั้งคําถามในการสัมภาษณจะมีลักษณะคลายคลึงกบั
วิธีการสัมภาษณผูท่ีไดรับการปรับพฤติกรรมโดยตรง นัน่คือมักจะตั้งคําถามดวยคําวา “เม่ือไร” และ 
“อยางไร” เปนตน การรวบรวมขอมูลจากบุคคลอ่ืน นอกจากจะใชการสัมภาษณเปนหลักแลว ยัง
สามารถประเมินในลักษณะอ่ืนๆ เชน การใชแบบตรวจสอบรายการพฤติกรรม (Behavior 
Checklists) มาตราสวนประมาณคา (Rating Scales) และสังคมมิติ (Sociometric) เปนตน แบบ
ประเมินดังกลาวมักจะนิยมใชกันมากในการประเมินทักษะทางสังคมของเด็กหรือบุคคลท่ัวไป ขอท่ี
พึงระวังในการรวบรวมขอมูลจากบุคคลอ่ืนคือ ความลําเอียงของผูใหขอมูล ดังนั้นขอมูลท่ีไดจึงควร
ใชประกอบกบัขอมูลอ่ืนๆ ดวยในการประเมินพฤตกิรรม 

 
2.3 การรายงานตนเอง (Self Report) เปนการท่ีบุคคลบอกวาเขาสนใจอะไร มีเจตคติ

เชนใด มีบุคลิกภาพอยางไรตลอดจนมีความรูสึกนึกคิดเชนใด เปนตน วิธีการที่ใชในการรายงาน
ตนเองนั้น สวนใหญมักจะใชการทดสอบทางจิตวิทยา แบบสอบถาม หรือใหจดบันทึกประจําวัน 
แตตอมาเคร่ืองมือท่ีใชในการรายงานตนเองไดพัฒนาข้ึนมาก เพื่อสอดคลองกับความตองการของ
นักปรับพฤติกรรม โดยท่ีเคร่ืองมือเหลานั้นจะเนนท่ีพฤตกิรรมเฉพาะเจาะจง และสภาพการณตางๆ 
ท่ีเกี่ยวของกับพฤติกรรมนั้นโดยตรง การรายงานตนเองมีขอดีอยูหลายประการ โดยเฉพาะประหยดั 
ครอบคลุมดานตางๆ ท่ีตองการจะประเมิน ใชรวมกับการประเมินแบบโดยตรงได แตก็มีขอจํากัด
อยูหลายประการดวยกัน โดยเฉพาะอยางยิ่งในแงความนาเช่ือถือของขอมูล ท้ังนี้เพราะวาการ
ประเมินโดยการใชการรายงานตนเองนัน้อาจไดรับผลกระทบจาก การบิดเบือนขอมูลของผูตอบ 
ความปรารถนาของสังคม และความคาดหวังของผูตอบแบบรายงานตนเอง นอกจากนีส่ิ้งท่ีไดจาก
การประเมินอาจจะเปนแคการรับรูของพฤติกรรมของผูตอบแบบรายงานตนเองเทานัน้ โดยไมได
สะทอนใหเหน็ถึงการแสดงออกซ่ึงพฤติกรรมท่ีแทจริงเลย 
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ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤติกรรม 

 

รูปแบบของความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤติกรรม สามารถแบงออกเปน 4 
ลักษณะ (บัญชา  ดาวกระจาย, 2539 อางใน เพ็ญลักษณ  บุญความดี, 2543: 25-26) คือ 
 
 1. ทัศนคติเปนตัวกลางท่ีทําใหเกิดความรู และพฤติกรรม ดังนั้นความรูมีความสัมพันธกับ
ทัศนคติและทัศนคติมีผลตอพฤติกรรม 

 
2. ความรูและทัศนคติมีความสัมพันธซ่ึงกันและกนั ทําใหเกิดพฤติกรรมตามมา 

 
3. ความรูและทัศนคติตางกทํ็าใหเกิดพฤตกิรรมได โดยที่ความรูและทัศนคติไมจําเปนตอง

มีความสัมพันธกัน 
 
4. ความรูมีผลตอพฤติกรรมท้ังทางตรงและทางออม สําหรับทางออมนั้นมีทัศนคติเปน

ตัวกลางทําใหเกิดพฤติกรรมตามมาได 
 

นอกจากนั้น อารีย  วชิวราการ (2542: 53) ไดสรุปความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติ
กับพฤติกรรมไว ดังนี ้
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  ความรู     ข้ันรับรู           การเลียนแบบ 
 
ความเขาใจ    ข้ันตอบสนอง        การทําตามแบบ 
 
การนําไปใช    ข้ันเห็นคุณคา              การหาความถูกตอง 
 
การวิเคราะห    ข้ันจัดระบบคานิยม             การทําอยางตอเนื่อง 
 
การสังเคราะห    ข้ันเกิดกิจนิสัย             การทําแบบธรรมชาติ 
 
การประเมินผล 
 
ภาพท่ี 1  ความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติกับพฤตกิรรม 
 

ดังนั้น ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรม มีความสัมพันธกนัไดอยางหลายรูปแบบ ท้ังทางตรง
และทางออมซ่ึงทางออมนั้นจะมีทัศนคตเิปนตัวกลางทําใหเกิดพฤติกรรมท่ีตามมา และบอยคร้ังใน
การไดรับความรูจากการแสดงทักษะหรือปฏิบัติงานและความสําเร็จในงานนั้นจะสงผลตอทัศนคติ
หรือคานิยม  จะเหน็ไดวา ความรู คุณภาพของบุคคล และทักษะทางคหกรรมศาสตรมีความสัมพันธ
กันอยางใกลชิด (ชีพสุมน  รังสยาธร, 2549: 13) ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ อรนุช  หงษาชาติ 
(2542) ท่ีพบวา ความรูมีความสัมพันธกับทัศนคติ และพฤติกรรมการสูบบุหร่ี นอกจากนีย้ังพบวา 
ความรูเกี่ยวกบัการบริโภคอาหารของนิสิตมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนิสิต 
(สุนีย  โยคะกลุ, 2542) 

 
 
 

ความรู ทัศนคติ พฤติกรรม 



 
 
      40 

 ปจจัยสวนบุคคลท่ีสัมพันธกับความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 

 
การตัดสินใจของผูซ้ือไดรับอิทธิพลจากลักษณะสวนบุคคลดานตางๆ ไดแก เพศ อายุ ชีวิต

ครอบครัว อาชีพ การศึกษา โอกาสทางเศรษฐกิจ รูปแบบการดํารงชีวิตและแนวความคิดสวนบุคคล 
ในการวิจัยคร้ังนี้ศึกษาปจจัยสวนบุคคล ไดแก  เพศ อายุ ระดับการศึกษาของบิดา มารดา รายไดของ
ครอบครัว จํานวนสมาชิกในครอบครัว ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 
เพศ 
 

ความแตกตางทางดานรางกาย อารมณและสังคมของวัยรุนเพศหญิงและชายแตกตางกัน 
เนื่องจากอิทธิพลของฮอรโมนเพศมาเกี่ยวของทําใหผูหญิงและผูชายมีความแตกตางในดานความ
ตองการสารอาหารสงผลใหการเลือกบริโภคอาหารแตกตางกันออกไป (ศิริวัลย  พฤฒิวิลัย, 2544) 
นอกจากนั้นในการรับรูขอมูลการบริโภคก็แตกตางกันออกไปซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ  
กุลวดี  รัศมีวจิารณ (2539) ท่ีพบวา เพศมีความสัมพันธกบัแหลงขอมูล ประเภทของอาหาร ความ
บอยในการบริโภค ชวงเวลาท่ีบริโภค เวลาท่ีใชในการบริโภค สถานท่ีรับประทานและสถานท่ี
จําหนายฟาสตฟูด และผลการศึกษาของ ณภิาภรณ  ธัญญไพโรจน (2541) ท่ีพบวา เพศมี
ความสัมพันธกับความรูและการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและส่ิงปนเปอนในอาหารของวัยรุนตอน
ปลาย 
 
อายุ 
 

อายุเปนปจจัยสวนบุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจของผูซ้ือ โดยพบวาคนท่ีมีอายุแตกตาง
กันจะมีความตองการผลิตภัณฑแตกตางกนั (ศิริวรรณ  เสรีรัตน, 2538: 40) ซ่ึงสอดคลองกับผล
การศึกษาของ ดารามาศ  แกวแดง (2541) ท่ีพบวา อายุมีความสัมพันธกับความบอยในการบริโภค 
ม้ืออาหารที่บริโภค การปฏิบัติกอนการบริโภค คาใชจายในการบริโภค และสถานท่ีซ้ือ และ
สอดคลองกับผลการศึกษาของ สุภาวดี  รอดศิริ (2538) ท่ีพบวา อายุมีความสัมพันธกบัความคิดเหน็
ในการบริโภคอาหารบาทวิถีดานความปลอดภยั 
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ระดับการศึกษาของบิดา มารดา  

 
ระดับการศึกษาเปนปจจยัสําคัญท่ีทําใหการตัดสินใจของผูบริโภคตางกัน ผูท่ีมีการศึกษาสูง

มีแนวโนมท่ีจะบริโภคผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดีมากกวาผูท่ีมีการศึกษาตํ่า (ศิริวรรณ  เสรีรัตน, 2538: 
4) ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ ศิริญญา  บุญประชุม (2543) ท่ีพบวา นักเรียนท่ีผูปกครองมี
การศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือสูงกวา มีความรู เจตคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร
ดีกวานักเรียนท่ีผูปกครองมีการศึกษาระดบัอนุปริญญา หรือปวส. ระดับมัธยมศึกษาหรือปวช. หรือ
ตํ่ากวาอาจเน่ืองมาจากผูปกครองท่ีมีการศึกษาสูงยอมมีความรู และมีจิตสํานึกท่ีจะนําไปสูการ
ปฏิบัติท่ีดีและถูกตอง จึงปลูกฝงแนวคิดและใหโอกาสนักเรียนดานประสบการณตางๆ ท้ังทางตรง
และทางออม ทําใหนกัเรียนสามารถปรับเปล่ียนพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภคอาหาร 

 
รายไดของครอบครัว 
 

รายไดมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือหรือไมซ้ือโดยพบวา ผูบริโภคมีรายไดนอยเม่ือเลือกซ้ือ
ของจะตองพิถีพิถันเปนพิเศษ สวนผูท่ีมีรายไดมากอาจจะไมเสียเวลาในการซ้ือมากนัก คาใชจาย
ของผูบริโภคมักจะสัมพนัธกับรายไดเสมอ ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ ดารามาศ แกวแดง 
(2541) ท่ีพบวา รายไดของครอบครัวมีความสัมพันธกับปริมาณท่ีบริโภค คาใชจายในการบริโภค 
สถานท่ีซ้ือ และสุขลักษณะของผูจําหนาย และสอดคลองกับผลการศึกษาของ ณิภาภรณ  
ธัญญไพโรจน (2541) ท่ีพบวา รายไดของผูปกครองมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับวัตถุเจือปน
และส่ิงปนเปอนในอาหารของวัยรุนตอนปลาย 
 
จํานวนสมาชกิในครอบครัว 
 

จํานวนสมาชิกท้ังหมดท่ีอาศัยอยูภายในครอบครัวเดียวกันหรือขนาดของครอบครัวจะเปน
ตัวกําหนดการซื้อสินคาในแตละคร้ัง ครอบครัวท่ีมีขนาดใหญยอมซ้ือสินคาทีละมาก ในขณะท่ี
ครอบครัวเล็กจะซ้ือสินคาคร้ังละไมมาก ลักษณะของครอบครัวและจํานวนสมาชิกจงึเปนเปาหมาย
ท่ีสําคัญของนักการตลาดอีกดานหนึ่ง (ศิริวรรณ  เสรีรัตน, 2538) ท้ังนี ้จํานวนคนท่ีมีอยูใน
ครอบครัวจะมีผลกระทบตอปริมาณและคุณภาพของอาหารท่ีบริโภคและการที่ครอบครัวมีสมาชิก
มากข้ึนยอมมีความแตกตางของการรับรูขอมูลการบริโภคอาหาร ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ 
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สุภาวดี  รอดศิริ (2538) ท่ีพบวา จํานวนสมาชิกในครอบครัวมีความสัมพันธกับความคิดเห็นในการ
บริโภคอาหารบาทวิถีดานความปลอดภัย 

 

 สมมติฐานการวิจัย 

 
1. ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมีความสัมพันธกัน 
 
 2. ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษาของบิดามารดา รายไดของครอบครัว 
และจํานวนสมาชิกในครอบครัว กับ ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร มีความสัมพันธกนั 
 

 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

                
 

วิธีการและอุปกรณ 
  
 

ก. วิธีการ 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 

 

ปจจัยสวนบุคคล 
 

- เพศ 
- อาย ุ
- ระดับการศึกษาของ  
  บิดา มารดา 
- รายไดของครอบครัว 
- จํานวนสมาชิกใน 
  ครอบครัว 

ความรู 

ทัศนคติ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
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บทท่ี 3 
 

วิธีการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยเชิงสหสัมพันธ เพื่อศึกษาความรู ทัศนคติและพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 

 

 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 

ประชากร  

 
ประชากรที่ใชในการศึกษาคร้ังนี้คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต

กรุงเทพมหานคร ระดับปริญญาตรี ภาคปกติท่ีกําลังศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ในเขตกรุงเทพมหานครปการศึกษา 2549 ซ่ึงมีอยู 4 มหาวิทยาลัย 12 วทิยาเขต ไดแก มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต วิทยาเขตบพิตรพิมุข
มหาเมฆ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วทิยาเขตจกัรพงษภวูนาถ วิทยาเขตอุเทน
ถวาย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตเทเวศร วิทยาเขตโชติเวช วิทยาเขต
พณิชยการพระนคร วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักดิ์ วิทยาเขตพระนครเหนือ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลรัตนโกสินทร วิทยาเขตเพาะชาง วิทยาเขตบพิตรพิมุขจักวรรด ิซ่ึงมีจํานวนนกัศึกษา
ท้ังหมด 24,582 คน (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล, 2549) 
 
กลุมตัวอยาง 
 

กลุมตัวอยาง ในการศึกษาคร้ังนี้ ไดจากการสุมตัวอยางนกัศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ระดับปริญญาตรี ภาคปกติ 4 มหาวทิยาลัย จํานวน 12 วิทยาเขต 
โดยใชขนาดกลุมตัวอยางตามตาราง Determining Sample Size from a Given Population ของ 
Krejcie and Morgan (1970 อางใน สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2548ค: 63) ซ่ึงกําหนดไวเปนจาํนวน 377 คน 
ทําการสุมกลุมตัวอยางจากประชากรโดยวธีิการสุมแบบหลายข้ันตอน (Multistage Sampling) ได
กลุมตัวอยางรวม 480 คน ซ่ึงดําเนินการดังนี้ 
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1. สุมจาก 4 มหาวิทยาลัยๆ ละ 2 วิทยาเขต จากมหาวิทยาลัยท้ังหมดท่ีมีอยูโดยวิธี Simple 
Random Sampling จากท้ังหมด 4 มหาวิทยาลัย จํานวน 12 วิทยาเขต ดวยวิธีการจับฉลาก ไดจํานวน
ท้ังส้ิน 8 วิทยาเขต ไดแก วิทยาเขตพระนครใต วิทยาเขตบพิตรพิมุขมหาเมฆ  วิทยาเขตเทเวศร  
วิทยาเขตโชติเวช  วิทยาเขตจักรพงษภูวนาถ วิทยาเขตอุเทนถวาย วิทยาเขตเพาะชาง วิทยาเขตบพิตร
พิมุขจักรวรรด ิ

 
2. สุมสาขาวิชาในแตละวิทยาเขตๆ ละ 2 สาขาวิชาโดยวิธีการสุมแบบงาย (Simple Random 

Sampling) ดวยวิธีการจับฉลาก 
 
3. สุมนักศึกษาจากแตละสาขาวิชาๆ ละ 30 คน โดยวิธีการสุมแบบบังเอิญ (Accidental 

Sampling) ดังนั้นแตละวิทยาเขตจะมีนักศึกษาจํานวน 60 คน รวม 8 วิทยาเขต มีจํานวนท้ังหมด 480 
คน ดังนี ้

 
3.1 วิทยาเขตพระนครใต รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

สาขาวิชาการโรงแรม สาขาวิชาละ 30 คน 
 

3.2 วิทยาเขตบพิตรพิมุขมหาเมฆ รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาภาษาญ่ีปุน 
สาขาวิชาการตลาด สาขาวิชาละ 30 คน 

 
3.3 วิทยาเขตเทเวศร รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาวิศวกรรมคอมพวิเตอร สาขาวชิา

วิศวกรรมอุตสาหการ สาขาวชิาละ 30 คน 
 

3.4 วิทยาเขตโชติเวช รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาออกแบบส่ิงทอ สาขาวิชา 
 คหกรรมศาสตรท่ัวไป สาขาวิชาละ 30 คน 

 
3.5 วิทยาเขตจกัรพงษภวูนาถ รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาการบัญชี สาขาวิชา

คอมพิวเตอรธุรกจิ สาขาวิชาละ 30 คน 
 

3.6 วิทยาเขตอุเทนถวาย รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาวิศวกรรมโยธา สาขาวิชา
เทคโนโลยีสถาปตยกรรม สาขาวิชาละ 30 คน 
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3.7 วิทยาเขตเพาะชาง รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาจิตรกรรม สาขาวิชาออกแบบ
นิเทศศิลป สาขาวิชาละ 30 คน 

 
3.8 วิทยาเขตบพิตรพิมุข จกัรวรรดิ รวม 60 คน โดยสุมจากสาขาวิชาการบัญชี 

สาขาวิชาการจดัการ สาขาวิชาละ 30 คน 
 

 เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 

 
 เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวยแบบสอบถาม (Questionnaire) จํานวน 1 ชุด 
แบงออกเปน 4 ตอน ดังนี ้
 

ตอนท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษา คือ เพศ ระดับการศึกษาของบิดามารดา เปน
แบบสอบถามเลือกตอบ (Check List) และ อายุ ช้ันปท่ีศึกษา สาขาวิชา รายไดของครอบครัว 
จํานวนสมาชิกในครอบครัว เปนแบบสอบถามปลายเปด (Open-ended) 
 

ตอนท่ี 2 ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ไดแก เอกลักษณของอาหารไทย อาหารไทย 4 ภาค 
ประเภทของอาหารไทย คุณคาของอาหารไทยทางดานโภชนาการและดานสุขภาพ เปน
แบบทดสอบปรนัยแบบถูกผิดมี 2 ตัวเลือก คือ ใช และไมใช ประกอบดวยขอคําถามจํานวน 62 ขอ  

 
ตอนท่ี 3 ทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทย ไดแก ความรูสึก คานิยม ความพอใจท่ีมีตอการ

บริโภคอาหารไทยประเภทตางๆ ประกอบดวยขอคําถามจํานวน 12 ขอ มีลักษณะขอความทางบวก 
6 ขอ ขอความทางลบ 6 ขอ เปนแบบสอบถามแบบ Likert Scale มี 5 ระดับ  
 

ตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไดแก การรับประทานอาหารไทยประเภทตางๆ 
เชน ประเภทแกง เคร่ืองจิ้ม ยาํ ผัด และประเภทตม และรูปแบบการรับประทานอาหารไทย ซ่ึง
ประกอบดวยขอคําถามจํานวน 41 ขอ เปนแบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (Rating Scale) 4 
ระดับ 
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 การสรางและทดสอบเคร่ืองมือ 

 
ดําเนินการสรางและทดสอบเคร่ืองมือตามข้ันตอน ดังนี้ 
 
1.  ศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสาร ตํารา ส่ิงพิมพตางๆ เว็บไซต และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

นํามาเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม 
 
 2. ดําเนินการสรางแบบสอบถามแลวนําเสนอกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธตรวจสอบ 
 
 3. นําแบบสอบถามฉบับรางท่ีคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธเห็นชอบแลว ไปให
ผูเช่ียวชาญ 3 คนตรวจสอบ เพื่อใหแบบสอบถามมีความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหาและความเท่ียงตรง
เฉพาะหนา ครอบคลุมวัตถุประสงคท่ีตองการศึกษาแลวจงึดําเนินการปรับปรุงแกไขตามคํา
เสนอแนะ 
 

4. นําแบบสอบถามไปทดลองใชกับนกัศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร ท่ีไมใชกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน เพือ่ตรวจสอบความถูกตอง ความชัดเจนของ
แบบสอบถาม ปรากฏวาผูตอบแบบสอบถามเขาใจคําถามและตอบไดตรงคําถาม และนําผลมา
วิเคราะห 

 
 5. นําแบบสอบถามมาวิเคราะหหาคาความเช่ือม่ัน (Reliability) โดยใชสูตรสัมประสิทธ์ิ
แอลฟา ของ Cronbach  (1970 อางใน สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2548ง) ซ่ึงแบบสอบถามตอนท่ี 2 ความรู
เกี่ยวกับอาหารไทย ไดคาความเช่ือม่ัน 0.69 ตอนท่ี 3 ทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทย ไดคาความเช่ือม่ัน 
0.52 ตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ไดคาความเช่ือม่ัน 0.75 ซ่ึงแสดงวาแบบสอบถาม
ฉบับนี้มีความเชื่อม่ันท่ีใชได จึงไดนําแบบสอบถามไปใชกับกลุมตัวอยางท่ีศึกษาวิจยัในคร้ังนี้   
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 การเก็บรวบรวมขอมูล 

 
 การเก็บรวบรวมขอมูลเพื่อการศึกษาคร้ังนี้ ไดดําเนินการตามข้ันตอนดงันี้ 
 
 1. ผูวิจัยนาํหนงัสือจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรถึงคณบดีของแต
ละวิทยาเขตของทุกมหาวทิยาลัยท่ีเปนกลุมตัวอยาง เพื่อขออนุญาตเกบ็รวบรวมขอมูลจากนักศึกษา 
ปการศึกษา 2549  
 
 2. ผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง โดยใชเวลาในการเก็บรวบรวมขอมูล
ระหวางวันท่ี 2 เมษายน – 4 พฤษภาคม 2550 ไดแบบสอบถามท่ีสมบูรณกลับคืนมาท้ังหมด 430 
ฉบับ คิดเปนรอยละ 90 ของแบบสอบถามท้ังหมด 
 

 การวิเคราะหขอมูล 

 
 ดําเนินการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 
 1. ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษา ไดแก เพศ อายุ ช้ันปท่ีศึกษา สาขาวิชา ระดับการศึกษา
ของบิดามารดา รายไดของครอบครัว จํานวนสมาชิกในครอบครัว วิเคราะหขอมูลโดย หาคาความถ่ี 
คารอยละ และคาเฉล่ีย 
 
 2. ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานครวิเคราะหขอมูลโดย หาคาความถ่ี คารอยละ คาเฉล่ีย และจัดกลุมระดบัความรู 
 

ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยนํามาใหคะแนนดังนี ้
 
   คําตอบท่ีถูกใหคะแนน  1    คะแนน 
   คําตอบท่ีผิดใหคะแนน  0    คะแนน 
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จากนั้นนํามาแบงระดับคะแนนโดยเทียบรอยละของคะแนนเต็มตามเกณฑการ
ประเมินผลของกระทรวงศึกษาธิการ (2533) ดังนี ้

 
   80 – 100% ถือวา ดีมาก 
   70 – 79% ถือวา ดี 
   60 – 69% ถือวา ปานกลาง 
   50 – 59% ถือวา ผานเกณฑข้ันตํ่าท่ีกําหนด 
   0 – 49%  ถือวา ตํ่ากวาเกณฑข้ันตํ่าท่ีกําหนด 
 
  เนื่องจากเกณฑการประเมินผลของกระทรวงศึกษาธิการที่แบงเปน 5 ระดับทําให
ขอมูลกระจายมากเกินไป ในการวจิัยนีจ้ึงปรับเปน 3 ระดับ ดังนี ้
 
   70 – 100% มีความรูในระดับด ี
   50 – 69% มีความรูในระดับปานกลาง 
    0 – 49% มีความรูในระดับตํ่า 
 
  ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยมี คะแนนสูงสุด 62 คะแนน และคะแนนตํ่าสุด 0 
คะแนน จึงไดจัดกลุมคะแนนเปน 3 กลุม มีชวงคะแนนและความหมายดังนี ้ 
 

43.40 – 62.00  หมายถึง  มีความรูในระดับด ี
30.39 – 43.39  หมายถึง  มีความรูในระดับปานกลาง 

     0.00 – 30.38  หมายถึง  มีความรูในระดับตํ่า 
 

3. ทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานครวิเคราะหขอมูลโดย หาคาความถ่ี คาเฉล่ีย และจัดกลุมระดับทัศนคติเกี่ยวกับ
อาหารไทย 
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ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยเปนแบบสอบถามแบบ Likert Scale มี 5 ระดับ คือ 
 

5  =  เห็นดวยอยางยิ่ง 
4 =  เห็นดวย  
3 = ไมแนใจ 
2 = ไมเห็นดวย  
1 = ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 
 เกณฑการใหคะแนนคําถามเชิงบวกและคําถามเชิงลบมีดังนี้ 
 
 ตัวเลือกตอบ  คําถามเชิงบวก  คําถามเชิงลบ 
 เห็นดวยอยางยิ่ง            5            1 
 เห็นดวย             4            2 
 ไมแนใจ            3            3 
 ไมเห็นดวย            2            4 
 ไมเห็นดวยอยางยิ่ง           1            5 
 
 เม่ือพิจารณาคาคะแนนเฉล่ียของคําตอบ จึงกําหนดเกณฑสําหรับเทียบเพ่ือแปลความหมาย
ของระดับคาคะแนนเฉล่ียโดยพิจารณาจาก Mid Point ซ่ึงชูศรี  วงศรัตนะ (2546: 85) กําหนดไว 
และผูวิจยัไดแปลความหมายคาคะแนนเฉล่ียของทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยไวดังนี ้
 

4.50 – 5.00    หมายถึง    มีทัศนคติดีอยางยิง่เกี่ยวกับอาหารไทย           
3.50 – 4.49    หมายถึง    มีทัศนคติดีเกีย่วกบัอาหารไทย 
2.50 – 3.49    หมายถึง    มีทัศนคติเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.50 – 2.49    หมายถึง    มีทัศนคติไมดีเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.00 – 1.49    หมายถึง    มีทัศนคติไมดีอยางยิ่งเกีย่วกับอาหารไทย 

                
 เม่ือพิจารณาทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยเปนรายคน โดยพิจารณาระดับทัศนคติจากผลรวม
ของคะแนน โดยแบงออกเปน 3 ระดับ ใชการจัดชวงระดับคะแนนโดยวิธีดังนี ้
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 การจัดชวงระดับคะแนน =  คะแนนสูงสุด – คะแนนตํ่าสุด 
      จํานวนช้ัน 
    =  60 – 5 
          3 
    =  18.33 
 
 ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยมีคะแนนสูงสุด 60 คะแนน และตํ่าสุด 5 คะแนน จึงไดจัดกลุม
คะแนนเปน 3 กลุม มีชวงคะแนนและความหมายดังนี ้
 
  41.68 – 60.00 หมายถึง  มีทัศนคติท่ีดีเกี่ยวกับอาหารไทย 
  23.34 – 41.67 หมายถึง  มีทัศนคติท่ีเปนกลางเกีย่วกบัอาหารไทย 
         5 – 23.33 หมายถึง  มีทัศนคติท่ีไมดีเกีย่วกับอาหารไทย 

 
4. พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต

กรุงเทพมหานครวิเคราะหขอมูลโดย หาคาความถ่ี คาเฉล่ีย และจัดกลุมระดับพฤติกรรม 
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนแบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (Rating Scale) 4 

ระดับ คือ 
3 = ปฏิบัติเปนประจํา  
2 = ปฏิบัติบอย คร้ัง  
1 = ปฏิบัตินานๆ คร้ัง 
0 = ไมปฏิบัติเลย 
 

 ในทํานองเดียวกัน เม่ือพิจารณาคาคะแนนเฉล่ียของคําตอบ จึงกําหนดเกณฑสําหรับเทียบ
เพื่อแปลความหมายของระดบัคาคะแนนเฉล่ียโดยพิจารณาจาก Mid Point (ชูศรี  วงศรัตนะ, 2546: 
85) โดยแปลความหมายของคาคะแนนเฉล่ียดังนี ้
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  2.50 – 3.00 หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา 
  1.50 – 2.49 หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 
   0.50 – 1.49 หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 
   0.00 – 0.49 หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคนอยมาก 
 
 เม่ือพิจารณาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนรายคน โดยพิจารณาระดับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยจากผลรวมของคะแนน โดยแบงออกเปน 3 ระดับ ใชการจัดชวงระดับคะแนน 
โดยวิธีดังนี ้
 
 การจัดชวงระดับคะแนน  =  คะแนนสูงสุด – คะแนนตํ่าสุด 
      จํานวนช้ัน 
    =  123 – 0 
          3 
    =  41 

 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยมีคะแนนสูงสุด123 คะแนน และตํ่าสุด 0 คะแนน จากน้ัน

นําคะแนนท่ีไดมาจัดกลุมแบงเปน 3 กลุม มีชวงคะแนนและความหมายดังนี ้
 
 
 

82 – 123 หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา 
  41 – 81  หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง    
    0 – 40  หมายถึง  มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง  
 
 5. ทดสอบสมมติฐานโดยใชคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเพียรสัน (Pearson’s Product 
Moment Correlation Coefficient) เพื่อหาความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติและพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึง
กําหนดระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
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 เนื่องจากขนาดของความสัมพันธท่ีวิเคราะหไดมีหลายระดับ ในการตีความจึงตองใชคา
บรรยายเพ่ือส่ือความหมายใหตรงกัน คําบรรยายคาสหสัมพันธ (Descriptor) ดังกลาวนี้มีมากกวา 1 
เกณฑ ในการวิจัยคร้ังนี้ผูวิจยัใชเกณฑของ Davis (Barrick และคณะ, 1989 อางใน ผองพรรณ ตรัย
มงคลกูล และสุภาพ  ฉัตราภรณ, 2549: 98) ดังนี ้
 
 
Davis’ Descriptors 
 
 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ  คําบรรยาย 
 
 0.70 หรือสูงกวา    มีความสัมพันธสูงมาก 
 0.50-0.69    มีความสัมพันธสูง 
 0.30-0.49    มีความสัมพันธปานกลาง 
 0.10-0.29    มีความสัมพันธตํ่า 
 0.01-0.09    แทบจะไมมีความสัมพันธ 
 
 6. ทดสอบสมมติฐานโดยใชคา Chi - Square ( χ2 ) เพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจยัสวน
บุคคล กับ ความรู ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงกําหนดระดับนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
 
 ในการ Crosstabs ปจจยัสวนบุคคล กับความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย ไดมีการจัดกลุมปจจัยสวนบุคคลใหม เพื่อลด Expected Frequencies ท่ีนอยกวา 5 ใน Cell 
ตางๆ ลงดังนี้  
 
 การจัดกลุมระดับการศึกษาของบิดาและมารดาใหมดังนี ้
 
 กลุมท่ี 1 กลุมระดับการศึกษาประถมศึกษาและตํ่ากวา 
 กลุมท่ี 2 กลุมระดับการศึกษามัธยมศึกษาและอนุปริญญาหรือเทียบเทา 
 กลุมท่ี 3 กลุมระดับการศึกษาปริญญาตรีและสูงกวาปริญญาตรี 
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 การจัดกลุมรายไดของครอบครัวใหมดังนี ้
 
 กลุมท่ี 1 กลุมท่ีครอบครัวมีรายไดเฉล่ียตอเดือน 20,000 บาท และตํ่ากวา 
 กลุมท่ี 2 กลุมท่ีครอบครัวมีรายไดเฉล่ียตอเดือน 20,001 – 40,000 บาท 
 กลุมท่ี 3 กลุมท่ีครอบครัวมีรายไดเฉล่ียตอเดือน 40,001 บาท ข้ึนไป 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิจัยและขอวิจารณ 
 

 ผลการวิจัย 

 
การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษา ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงการเสนอผลงานวิจยัในบทนี้ 
แบงออกเปน 6 ตอน คือ 
 
 ตอนท่ี 1   ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต 
กรุงเทพมหานคร 
 
 ตอนท่ี 2   ความรูเกี่ยวกับอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 
 ตอนท่ี 3   ทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน
เขตกรุงเทพมหานคร 
 
 ตอนท่ี 4   พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 ตอนท่ี 5   ความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
  ตอนท่ี 6   ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับ ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
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ตอนท่ี 1   ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้ คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานครระดับปริญญาตรี จํานวน 430 คน มีผลการศึกษาของลักษณะปจจัยสวนบุคคล 
ดังตอไปนี ้(ตารางท่ี 1) 
 
 เพศ 
 
 นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีเปนกลุมตัวอยาง
เกือบสามในส่ี (71.2%) เปนเพศหญิง จํานวน 306 คน ท่ีเหลือเปนเพศชาย จํานวน 124 คน (28.8%)  
 
 อายุ 
 
 จากการศึกษาพบวานกัศึกษา ประมาณสองในหา (42.1%) มีอายุตํ่ากวา 20 ป มีจํานวน 181 
คน รองลงมาคือผูท่ีมีอายุระหวาง 20-21 ป มีจํานวน 162 คน คิดเปนรอยละ 37.7 และมีเพียงรอยละ 
20.2 ท่ีมีอายุ 22 ปข้ึนไป จํานวน 87 คน มีอายุโดยเฉล่ีย 20.13 ป อายุตํ่าสุด 18 ป และอายุสูงสุด 25 
ป 
 
 ชั้นปท่ีศึกษา 
  
 นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครเกือบหนึ่งในสาม 
(31.9%) กําลังศึกษาในช้ันปท่ี 1 จํานวน 137 คน รองลงมากําลังศึกษาในช้ันปท่ี 2 คิดเปนรอยละ 
29.5 มีจํานวน 127 คน และช้ันปท่ี 3 คิดเปนรอยละ 27.2 มีจํานวน 117 คน และมีเพยีงรอยละ 11.4 
ท่ีกําลังศึกษาในระดับช้ันปท่ี 4 มีจํานวน 49 คน 
 
 สาขาวิชา 
 
 นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุมตัวอยาง
ศึกษาอยูในสาขาวิชาการบัญชีมากท่ีสุด (9.8%) จํานวน 42 คน รองลงมาศึกษาอยูในสาขาวิชา 
อาหารและโภชนาการ การโรงแรม ภาษาญ่ีปุน การตลาด วิศวกรรมคอมพิวเตอร วศิวกรรม
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อุตสาหการ ออกแบบส่ิงทอ คหกรรมศาสตรท่ัวไป คอมพิวเตอรธุรกิจ วิศวกรรมโยธาและสาขาวิชา
การจัดการในสัดสวนท่ีเทากันคิดเปนรอยละ 7 และสาขาวิชาออกแบบนิเทศศิลป คิดเปนรอยละ 6.5 
จํานวน 28 คน ท้ังนี้สาขาวิชาจิตรกรรมและสาขาวิชาเทคโนโลยีสถาปตยกรรมมีสัดสวนใกลเคียง
กัน คิดเปนรอยละ 3.7 และ 3.3 ตามลําดับ 
 
 ระดับการศึกษาของบิดา 
 
 บิดาของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุม
ตัวอยาง มากกวาสองในหาเล็กนอย (41.2%) มีการศึกษาระดับปริญญาตรี รองลงมาคิดเปนรอยละ 
21.6 มีการศึกษาระดับประถมศึกษาหรือตํ่ากวา และมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาและอนุปริญญา
หรือเทียบเทาในสัดสวนใกลเคียงกันคือรอยละ 17.9 และ 16.0 ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 3.3 มี
การศึกษาระดบัสูงกวาปริญญาตรี 
 
 ระดับการศึกษาของมารดา 
 
 มารดาของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุม
ตัวอยางมีการศึกษาระดับปริญญาตรีและประถมศึกษาหรือตํ่ากวาในสัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอย
ละ 28.8 และ 28.6 ตามลําดับ รองลงมามีการศึกษาระดบัอนุปริญญาหรือเทียบเทา คิดเปนรอยละ 
22.1 มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา คิดเปนรอยละ 19.1 และมีเพยีงรอยละ 1.4 เทานั้นท่ีมีการศึกษา
ระดับสูงกวาปริญญาตรี 
 
 รายไดเฉล่ียตอเดือนของครอบครัว 
 
 ครอบครัวของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปน
กลุมตัวอยาง เกือบหน่ึงในสาม (32.6%) มีรายไดระหวาง 20,001 – 40,000 บาท รองลงมา (26.5%) 
มีรายไดระหวาง 40,001 – 60,000 บาท มีรายได 20,000 และตํ่ากวา คิดเปนรอยละ 24.4 และมีเพยีง
รอยละ 16.5 มีรายไดสูงกวา 60,000 บาท ครอบครัวนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน
เขตกรุงเทพมหานครมีรายไดโดยเฉล่ีย 43,173.72 บาท รายไดตํ่าสุด 8,000 บาท และรายไดสูงสุด 
250,000 บาท 
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 จํานวนสมาชกิในครอบครัว 
 
 นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุมตัวอยาง 
ประมาณคร่ึงหนึ่ง (50.2%) มีจํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่ากวา 5 คน รองลงมาคิดเปนรอยละ 41.9 
มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 5 – 6 คน และมีเพียงรอยละ 7.9 มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คน
ข้ึนไป มีจํานวนสมาชิกในครอบครัวโดยเฉล่ีย 4.63 คน จํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่าสุด 2 คน 
และจํานวนสมาชิกในครอบครัวสูงสุด 12 คน  
 
ตารางท่ี 1  ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
               (n = 430) 
ปจจัยสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 
เพศ   
            หญิง 306   71.2 
            ชาย 124   28.8 
                                                                              รวม 430 100.0 
                                                                                 
อายุ   
            ตํ่ากวา 20 ป  181    42.1 
            20 – 21 ป 162    37.7 
            22 ปข้ึนไป  87    20.2 
                                                                              รวม               430  100.0 
                     ตํ่าสุด 18 ป สูงสุด 25 ป   
                     X  = 20.13 ป   
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 
               (n = 430) 
ปจจัยสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 
   

ช้ันปท่ีศึกษา   
            ช้ันปท่ี 1 137 31.9 
            ช้ันปท่ี 2 127 29.5 
            ช้ันปท่ี 3 117 27.2 
            ช้ันปท่ี 4 49 11.4 
                                                                              รวม 430        100.0 
   
สาขาวิชา   
            อาหารและโภชนาการ 30  7.0 
            การโรงแรม 30  7.0 
            ภาษาญ่ีปุน 30  7.0 
            การตลาด 30  7.0 
            วิศวกรรมคอมพิวเตอร 30  7.0 
            วิศวกรรมอุตสาหการ 30  7.0 
            ออกแบบส่ิงทอ 30  7.0 
            คหกรรมศาสตรท่ัวไป 30  7.0 
            การบัญชี 42  9.8 
            คอมพิวเตอรธุรกิจ 30  7.0 
            วิศวกรรมโยธา 30  7.0 
            เทคโนโลยีสถาปตยกรรม 14  3.3 
            จิตรกรรม 16  3.7 
            ออกแบบนิเทศศิลป 28  6.5 
            การจัดการ 30  7.0 
                                                                              รวม 430        100.0 
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 
               (n = 430) 

 

ปจจัยสวนบุคคล จํานวน(คน) รอยละ 
   

การศึกษาของบิดา   
            ประถมศึกษาหรือตํ่ากวา 93 21.6 
            มัธยมศึกษา 77 17.9 
            อนุปริญญาหรือเทียบเทา 69 16.0 
            ปริญญาตรี 177 41.2 
            สูงกวาปริญญาตรี 14  3.3 
                                                                              รวม 430        100.0 
   
การศึกษาของมารดา   
            ประถมศึกษาหรือตํ่ากวา 123 28.6 
            มัธยมศึกษา 82 19.1 
            อนุปริญญาหรือเทียบเทา 95 22.1 
            ปริญญาตรี 124 28.8 
            สูงกวาปริญญาตรี 6  1.4 
                                                                              รวม 430        100.0 
   
รายไดเฉล่ียตอเดือนของครอบครัว   
            ตํ่ากวา 20,001 บาท 105 24.4 
            20,001 – 40,000 บาท 140 32.6 
            40,001 – 60,000 บาท 114 26.5 
            สูงกวา 60,000 บาท 71 16.5 
                                                                              รวม 430        100.0 
                     ตํ่าสุด 8,000 บาท  สูงสุด 250,000 บาท   

                    ⎯X = 43,173.72 บาท   
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 
               (n = 430) 
ปจจัยสวนบุคคล จํานวน(คน) รอยละ 
   

จํานวนสมาชิกในครอบครัว   
            ตํ่ากวา 5 คน 216   50.2 
            5 – 6 คน 180   41.9 
            7 คนข้ึนไป 34     7.9 
                                                                              รวม 430 100.0 
                     ตํ่าสุด 2 คน สูงสุด 12 คน   

                     ⎯X = 4.63 คน   

   

 

ตอนท่ี 2  ความรูเก่ียวกับอาหารไทยของนกัศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร  
 
 การศึกษาความรูเกี่ยวกับอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร ผูวิจัยทําการศึกษาความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 4 ดาน คือ ดานเอกลักษณของอาหาร
ไทย ดานอาหารไทย 4 ภาค ดานประเภทของอาหารไทย และดานคุณคาของอาหารไทยโดยจําแนก
ความรูออกเปน 3 ระดับ คือ ดี ปานกลาง และตํ่า รายละเอียดของผลการวิเคราะหขอมูลมีดังนี้ 
(ตารางท่ี2) 
 
 ดานเอกลักษณของอาหารไทย   
 
 จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยาง เกือบสามในหา (58.1%) มีความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยดานเอกลักษณของอาหารไทยในระดับดี รองลงมามีความรูในระดับปานกลางรอยละ 
41.7 และมีเพยีงรอยละ 0.2 เทานั้นท่ีมีความรูในระดับตํ่า  
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 ดานอาหารไทย 4 ภาค  
 
 จากการศึกษาพบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยาง มากกวาสองในสาม (69.8%) มีความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยดานอาหารไทย 4 ภาคในระดับดี รองลงมามีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในระดับ
ปานกลาง รอยละ 30.2 และมีเพียงรอยละ 3.0 มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในระดับตํ่า 
 
 ดานประเภทของอาหารไทย  
 
 จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยาง มากกวาคร่ึงหนึ่ง (55.6%) มีความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยดานประเภทของอาหารไทย ในระดบัปานกลาง รองลงมารอยละ 44.4 มีความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยในระดับดี  
 
 ดานคณุคาของอาหารไทย  
 
 จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยาง สวนใหญ (80.7%) มีความรูเกีย่วกับ
อาหารไทยดานคุณคาของอาหารไทยในระดับดี รองลงมารอยละ 19.1 มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทย
ในระดบัปานกลาง มีเพียงรอยละ 0.2 เทานั้นท่ีมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในระดับตํ่า  
 
 เม่ือศึกษาความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวม พบวา นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางประมาณ
สามในหา (75.1%) มีความรูในระดบัดี รองลงมามีนักศึกษาท่ีมีความรูในระดับปานกลางรอยละ 
24.9 โดยมีคะแนนความรูตํ่าสุด 31 คะแนน คะแนนความรูสูงสุด 60 คะแนนและคะแนนความรู
โดยเฉล่ีย 44.89 คะแนนจากคะแนนเต็ม 62 คะแนน 
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ตารางท่ี 2  ระดับความรูเกีย่วกับการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช 
                  มงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
           (n = 430) 

 
 
 
 

ผลรวมขอ ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย จํานวน (คน) รอยละ 
    

1 – 12 ดานเอกลักษณของอาหารไทย   
             -ระดับตํ่า (ชวงคะแนนรวม 0.0 – 5.9) 1   0.2 
                     -ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 6.0 – 8.3) 179 41.7 
                     -ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 8.4 – 12.0) 250  58.1 
 รวม 430        100.0 
                ⎯X = 8.73 คะแนน   

    
13 – 31 ดานอาหารไทย 4 ภาค   
 -ระดับตํ่า (ชวงคะแนนรวม 0.0– 9.3) 13   3.0 
 -ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 9.4 – 13.0) 130  30.2 
 -ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 13.1 – 19.0) 300   69.8 
 รวม 430 100.0 
                 ⎯X  = 13.63 คะแนน   

    
32 - 49 ดานประเภทของอาหารไทย   
 -ระดับตํ่า (ชวงคะแนนรวม 0.0– 8.8) - - 
 -ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 8.9 – 12.2) 239 55.6 
 -ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 12.3 – 18.0) 191 44.4 
 รวม 430 100.0 
                                     ⎯X = 12.38 คะแนน   
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ตารางท่ี 2  (ตอ) 
           (n = 430) 

 
 การศึกษาความรูเกี่ยวกับอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร ทําการศึกษาความรูเกีย่วกับอาหารไทย 4 ดาน คือ ดานเอกลักษณของอาหารไทย 
ดานอาหารไทย 4 ภาค ดานประเภทของอาหารไทย และดานคุณคาของอาหารไทย เม่ือพิจารณา
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยเปนรายขอในแตละดานพบวา  
 
 
 
 
 

ผลรวมขอ ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย จํานวน (คน) รอยละ 
    

50 - 62 ดานคุณคาของอาหารไทย   
             -ระดับตํ่า (ชวงคะแนนรวม 0.0 – 6.4) 1     0.2 
                     -ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 6.5 – 9.0) 82   19.1 
                     -ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 9.1 – 13.0) 347   80.7 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 10.14 คะแนน   

    
1 - 62 ความรูเก่ียวกับอาหารไทยโดยรวม   
 -ระดับตํ่า (ชวงคะแนนรวม 0.0 - 30.38) - - 
 -ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 30.39 - 43.39) 107   24.9 
 -ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 43.40 - 62.00) 323   75.1 
 รวม 430 100.0 
 คะแนนตํ่าสุด    31      คะแนน   
 คะแนนสูงสุด    60      คะแนน   
                ⎯X  = 44.89 คะแนน   
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 ดานเอกลักษณของอาหารไทย  
 
 นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ข้ึนไปหรือมีความรูในระดับดี มี 7 ขอ คือ 
อาหารไทยมีขาวเปนหลักและกับขาวกินรวม (95.6%) อาหารไทยแตละม้ือมักจะมีอาหารท่ีแตกตาง
กันประมาณ 3 อยาง (90.7%) อาหารไทยประเภทตมและแกงตองตมเค่ียวใหเขาน้าํเขาเนื้อกอนเสิรฟ 
(86.7%) อาหารไทยใน 1 ม้ือมักจะตองมีอาหารเผ็ดอยางนอย 1 อยาง เชน แกงเผ็ด น้าํพริก (84.7%) 
วัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารไทยมักจะยดืหยุนตามทองถ่ินและพืชผักตามฤดูกาลนัน้ๆ (83.7%) 
อาหารไทยมีการเตรียมปรุงหั่นเปนช้ินขนาดพอคําเหมาะกับการรับประทาน (83.0%) และอาหาร
ไทยประเภทยาํ ผัด จะตองหงุตมแลวเสิรฟทันที (80.2%) ตอบถูกระหวางรอยละ 50 – 69  หรือมี
ความรูระดับปานกลางมี 3 ขอ คือ อาหารไทยจะเสิรฟเปนสํารับไมไดเสิรฟมาทีละอยาง (67.4%) 
ในแกงเลียงจะมีกล่ินเฉพาะท่ีเปนเอกลักษณซ่ึงไดจากกระเทียม (64.7%) และกล่ินของอาหารไทย
จะไดจากเคร่ืองเทศท่ีใชเทานั้น (63.3%) ตอบถูกนอยกวารอยละ 50 หรือมีความรูระดับตํ่ามีเพยีง 2 
ขอ คือ ตํารับอาหารไทยด้ังเดมิทุกตํารับจะบอกสัดสวนของเคร่ืองปรุงท่ีแนนอน (43.3%) และ 
อาหารไทยจะมีรสกลมกลอม 3 รสดวยกนัคือ เค็ม หวาน และเผ็ด (29.3%) (ตารางท่ี 3) 
 
 ดานอาหารไทย 4 ภาค  
 
 นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ข้ึนไปหรือมีความรูในระดับดี มี 13 ขอ คือ 
แกงที่เปนสัญลักษณของชาวใตคือ แกงสม แกงเหลือง แกงไตปลา (95.3%) และขนมจีนน้ํายาของ
ภาคใตจะแตกตางกับภาคอ่ืนตรงท่ีใชขม้ินในการทําน้ํายา และมีรสจัด (92.1%) อาหารไทยภาคใตมี
รสจัดมาก เชน เผ็ดรอน เปร้ียว เค็ม (89.5%) สมตํา ไกยาง เปนอาหารไทยพ้ืนบานของชาวอีสาน 
(87.0%) อาหารพื้นเมืองของชาวอีสานจะมีรสเผ็ด เค็ม เปร้ียว (84.0%) อาหารภาคอีสานไมนยิม
เคร่ืองเทศ แตใชพืชประเภทแตงกล่ิน เชน ผักชีลาว ตะไคร ใบมะกรูด (83.5%) พืชผักพื้นบานท่ีชาว
อีสานนิยมกนิกับน้ําพริกคือ ผักต้ิว ผักกระโดน (81.6%) อาหารไทยภาคกลางสวนใหญมีกะทิเปน
สวนประกอบ (79.8%) อาหารไทยภาคกลางมีลักษณะเฉพาะคือ เปนอาหารท่ีมีการประดิษฐตกแตง
สวยงาม วจิิตรบรรจง (78.4%) อาหารคาวของทางภาคเหนือจะใชวิธีตม ปง ยาง (78.4%) อาหาร
หลักท่ีชาวเหนือนิยมกินคือ ขาวเหนียว (77.2%) อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนิด
ตางๆ เชน แกงแค แกงหนอไมสด (72.8%) และชาวเหนอืในชนบทยังนิยมกนิเนื้อสัตวท่ีหาไดใน
ทองถ่ิน ไดแก กบ เขียด อ่ึงอาง (70.9%) ตอบถูกระหวางรอยละ 50 -69 หรือมีความรูระดับปาน
กลางมี 4 ขอ คือ อาหารไทยภาคกลางมักมีของแนม เชน แกงเผ็ดแนมดวยปลาเค็ม (60.9%) แกงสม
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เปนอาหารไทยภาคกลาง (55.1%) อาหารทางภาคเหนือรสเปร้ียวจะไดจากมะนาวเทานั้น (54.7%) 
และอาหารการกินของชาวเหนือนั้นนิยมรสหวาน (54.4%) ตอบถูกนอยกวารอยละ 50 หรือมีความรู
ระดับตํ่ามีเพยีง 2 ขอ คือ แกงพื้นบานของทางภาคใตสวนใหญนยิมใสกะทิ เชนเดยีวกับอาหารไทย
ภาคกลาง (37.0%) และอาหารไทยภาคเหนอืจะมีปริมาณไขมันคอนขางสูง เชน น้ําพริกออง แกง
ออม (30.7%) (ตารางท่ี 3) 
 
 
 ดานประเภทของอาหารไทย  
 
 นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ข้ึนไปหรือมีความรูในระดับดีมี 11 ขอ คือ 
น้ําพริกนยิมใชพริกข้ีหนูสวนเพราะมีรสเผ็ดจัดและมีกล่ินหอม (92.8%) แกงประเภทท่ีใสกะทิ เชน 
แกงมัสม่ัน แกงพะแนง (89.3%) อาหารไทยประเภทยํา การปรุงตองทําใหเนื้อสัตวสุกกอน โดยการ
ลวกหรือการรวน (87.0%) อาหารไทยประเภทแกง โรยหนาดวยใบมะกรูดฉีก ใบกะเพรา หรือใบ
โหระพา (86.5%) อาหารไทยแบงออกเปน 5 ประเภท คือ แกง ผัด ตม ยาํ และเคร่ืองจิม้ (86.3%) ยํา
มีช่ือเรียกตามลักษณะและการปรุง เชน ยําวุนเสน ยําตะไคร ยํามะเขือยาว (83.0%) อาหารไทย
ประเภทผัดแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ผัดจืดและผัดเผ็ด (79.8%) ผัดกะเพราจดัเปนอาหารไทย
ประเภทผัดเผ็ด (78.8%) แกงเขียวหวานคลายแกงเผ็ดเพยีงแตใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวแทนพริกแหง 
(75.1%) สมตํา จัดอยูในอาหารไทยประเภทยํา (74.9%) และอาหารไทยประเภทหลนเหมาะสําหรับ
เสิรฟใหกับเดก็หรือผูสูงอายุรับประทาน (70.2%) ตอบถูกระหวางรอยละ 50 – 69 หรือมีความรู
ระดับปานกลางมี 3 ขอ คือ ตมสม มีรสชาติ หวาน เปร้ียว เค็ม และเผ็ดจากขิงและพริกไทย (67.9%) 
แกงจดืเปนแกงท่ีใชเวลาในการตมนานและมีข้ันตอนมาก (67.2%) และตมขา จะใชน้ําซุปทําน้ําตม 
(50.0%) ตอบถูกนอยกวารอยละ 50 หรือมีความรูระดับตํ่ามี 4 ขอ คือ ผัดผักจะใชไฟออนและเวลา
ในการผัดนาน (48.1%) ตมยาํ เนื้อสัตวท่ีใสเปนสัตวน้ําตางๆ เชน กุง หอย ปู ปลา (35.1%) พลากุง 
ลักษณะเนื้อกุงจะดิบ มีรสชาติจัดจาน (33.5%) และอาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม เปนอาหาร
ประเภทจิ้มหรือจุม มีรสหวานออนๆ (32.6%) (ตารางท่ี 3) 
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             ดานคณุคาของอาหารไทย  
 
             นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ข้ึนไปหรือมีความรูในระดับดมีี 11ขอ คือ 
การรับประทานอาหารไทยในแตละม้ือจะไดคุณคาทางอาหารครบ 5 หมู (92.8%) เคร่ืองเทศท่ีใชใน
อาหารไทยสวนใหญมีสรรพคุณทางยา เชน กระเทียม ชวยลดระดับไขมันในเสนเลือด (88.6%) 
อาหารไทยมีพชืผักสมุนไพรและเสนใยชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บได เชน แกงปา น้ําพริกผักจิ้ม 
(87.2%) แกงเลียง เหมาะสําหรับกินแกไขหวัด ชวยใหแมลูกออนมีน้ํานมมาก (86.5%) หอหมกปลา 
เปนอาหารท่ีบํารุงธาตุ บํารุงกระดกู ชวยเจริญอาหาร (85.6%) สะเดาน้ําปลาหวาน รับประทานเพื่อ
ชวยปรับธาตุใหสมดุล ชวยปองกันมะเร็ง (84.0%) อาหารไทยสวนใหญมีคุณคาทางโภชนาการและ
คุณคาดานยารักษาโรค (83.5%) แกงสมดอกแค มีคุณคาทางอาหารคือ ใหพลังงานและไขมันตํ่า 
(78.8%) แกงปา ชวยลดความดันโลหิตสูง ฆาพยาธิและเช้ือแบคทีเรีย (78.1%) สมตําไกยาง มี
ปริมาณเกลือและไขมันมากกวา ไกทอดอเมริกันและมันฝร่ังทอด (76.0%) และอาหารไทย เชน 
ขาวราดแกง หรือกวยเตี๋ยวมีปริมาณไขมันสูงกวาแฮมเบอรเกอรหรือพิซซา (74.2%) ตอบถูก
ระหวางรอยละ 50 - 69 หรือมีความรูในระดับปานกลางมีเพียงขอเดยีว คือ ขาวยําเปนอาหารท่ีให
พลังงานคอนขางสูงใหโปรตีนปานกลางและใหไขมันสูง (52.3%) และตอบถูกนอยกวารอยละ 50 
หรือมีความรูในระดับตํ่ามีเพยีงขอเดียว คือ ตมยํา เปนอาหารท่ีใหพลังงานพอเหมาะ ใหโปรตีนสูง
และไขมันตํ่า (47.2%) (ตารางท่ี 3) 
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ตารางท่ี 3  ความรูเกี่ยวอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต  
                  กรุงเทพมหานคร 

 
 
 
 

                            (n = 430) 
ลําดับท่ี                         ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย จํานวน 

(ผูตอบถูก) 
รอยละ 

 

เอกลักษณของอาหารไทย 
  

1. อาหารไทยมีขาวเปนหลักและกับขาวกนิรวม 411 95.6 
2. อาหารไทยแตละม้ือมักจะมีอาหารที่แตกตางกันประมาณ 3 อยาง 390 90.7 
3. อาหารไทยประเภทตมและแกง ตองตมเค่ียวใหเขาน้ําเขาเนื้อกอน    
    เสิรฟ 

 
373 

 
86.7 

4. อาหารไทยใน 1 ม้ือมักจะตองมีอาหารเผ็ดอยางนอย 1 อยาง เชน   
    แกงเผ็ด น้าํพริก 

 
364 

 
84.7 

5.วัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารไทยมักจะยืดหยุนตามทองถ่ินและ    
    พืชผักตามฤดูกาลนั้นๆ  

 
360 

 
83.7 

6. อาหารไทยมีการเตรียมปรุงหั่นเปนช้ินขนาดพอคําเหมาะกับการ 
    รับประทาน  

 
357 

 
83.0 

7. อาหารไทยประเภทยํา ผัด จะตองหุงตมแลวเสิรฟทันที 354 80.2 
8. อาหารไทยจะเสิรฟเปนสํารับไมไดเสิรฟมาทีละอยาง 290 67.4 
9. ในแกงเลียงจะมีกล่ินเฉพาะท่ีเปนเอกลักษณซ่ึงไดจากกระเทียม 278 64.7 
10. กล่ินของอาหารไทยจะไดจากเคร่ืองเทศท่ีใชเทานั้น 272 63.3 
11. ตํารับอาหารไทยด้ังเดิมทุกตํารับจะบอกสัดสวนของเคร่ืองปรุงท่ี 
      แนนอน 

 
186 

 
43.3 

12. อาหารไทยจะมีรสกลมกลอม 3 รส ดวยกันคือ เค็ม หวาน และเผ็ด 126 29.3 
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ตารางท่ี 3  (ตอ) 
                                                                                                                                                                  (n = 430) 
ลําดับท่ี                          ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย จํานวน 

(ผูตอบถูก) 
รอยละ 

 

อาหารไทย 4 ภาค 
  

1. แกงที่เปนสัญลักษณของชาวใตคือ แกงสม แกงเหลือง แกงไตปลา 410 95.3 
2. ขนมจีนน้ํายาของภาคใตจะแตกตางกับภาคอื่นตรงท่ีใชขม้ินใน 
      การทําน้ํายาและมีรสจัด 

 
396 

 
92.1 

3. อาหารไทยภาคใตมีรสจัดมาก เชน เผ็ดรอน เปร้ียว เค็ม  385 89.5 
4. สมตํา ไกยาง เปนอาหารไทยพ้ืนบานของชาวอีสาน 374 87.0 
5. อาหารพื้นเมืองของชาวอีสานจะมีรส เผ็ด เค็ม เปร้ียว 361 84.0 
6. อาหารภาคอีสานไมนิยมเคร่ืองเทศ แตใชพืชประเภทแตงกล่ิน เชน  
    ผักชีลาว ตะไคร ใบมะกรูด 

 
359 

 
83.5 

7. พืชผักพื้นบานท่ีชาวอีสานนิยมกนิกับน้ําพริกคือ ผักต้ิว ผักกระโดน 351 81.6 
8. อาหารไทยภาคกลางสวนใหญมีกะทิเปนสวนประกอบ 434 79.8 
9. อาหารไทยภาคกลางมีลักษณะเฉพาะคือ เปนอาหารท่ีมีการ 
    ประดิษฐตกแตงสวยงาม วจิิตรบรรจง 

 
337 

 
78.4 

10. อาหารคาวของทางภาคเหนือจะใชวิธี ตม ปง ยาง 337 78.4 
11. อาหารหลักท่ีชาวเหนือนิยมกนิคือ ขาวเหนียว 332 77.2 
12. อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนิดตางๆ เชน  
      แกงแค แกงหนอไมสด 

 
313 

 
72.8 

13. ชาวเหนือในชนบทยังนิยมกินเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ิน ไดแก 
       กบ เขียด อ่ึงอาง  

 
305 

 
70.9 

14. อาหารไทยภาคกลางมกัมีของแนม เชน แกงเผ็ดแนมดวยปลาเค็ม 262 60.9 
15. แกงสม เปนอาหารไทยภาคกลาง 237 55.1 
16. อาหารทางภาคเหนือรสเปร้ียวจะไดจากมะนาวเทานัน้ 235 54.7 
   
 
 



 
 
      69 

ตารางท่ี 3  (ตอ) 
                                                                                                                                             (n = 430) 
ลําดับท่ี                          ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย จํานวน 

(ผูตอบถูก) 
รอยละ 

 
อาหารไทย 4 ภาค (ตอ) 

  

17. อาหารการกินของชาวเหนือนั้นนยิมรสหวาน 234 54.4 
18. แกงพื้นบานของทางภาคใตสวนใหญนยิมใสกะทิ เชนเดียวกับ 
      อาหารไทยภาคกลาง 

 
159 

 
37.0 

19. อาหารไทยภาคเหนือจะมีปริมาณไขมนัคอนขางสูง เชน น้ําพริก  
      ออง แกงออม 

 
132 

 
30.7 

   
ประเภทของอาหารไทย   
1. น้ําพริกนยิมใชพริกข้ีหนูสวนเพราะมีรสเผ็ดจัดและมีกล่ินหอม 399 92.8 
2. แกงประเภทท่ีใสกะทิ เชน แกงมัสม่ัน แกงพะแนง 384 89.3 
3. อาหารไทยประเภทยํา การปรุงตองทําใหเนื้อสัตวสุกกอน โดยการ 
    ลวกหรือการรวน 

 
374 

 
87.0 

4. อาหารไทยประเภทแกง โรยหนาดวยใบมะกรูดฉีก ใบกะเพรา หรือ  
    ใบโหระพา 

 
372 

 
86.5 

5. อาหารไทยแบงออกเปน 5 ประเภท คือ แกง ผัด ตม ยํา และเคร่ือง 
    จิ้ม 

 
371 

 
86.3 

6. ยํามีช่ือเรียกตามลักษณะและการปรุงเชน ยําวุนเสน ยาํตะไคร  
    ยํามะเขือยาว 

 
357 

 
83.0 

7. อาหารไทยประเภทผัดแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ผัดจืดและ 
    ผัดเผ็ด 

 
344 

 
79.8 

8. ผัดกะเพราจดัเปนอาหารไทยประเภทผัดเผ็ด 339 78.8 
9. แกงเขียวหวานคลายแกงเผ็ดเพียงแตใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวแทน 
      พริกแหง 

 
323 

 
75.1 
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ตารางท่ี 3  (ตอ) 
                            (n = 430)  
ลําดับท่ี                          ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย จํานวน 

(ผูตอบถูก) 
รอยละ 

   

ประเภทของอาหารไทย (ตอ)   
10. สมตํา จัดอยูในอาหารไทยประเภทยํา 322 74.9 
11. อาหารไทยประเภทหลนเหมาะสําหรับเสิรฟใหกับเด็กหรือ 
      ผูสูงอายุรับประทาน 

 
302 

 
70.2 

12. ตมสม มีรสชาติ หวาน เปร้ียว เค็ม และเผ็ดจากขิงและพริกไทย 292 67.9 
13. แกงจดืเปนแกงท่ีใชเวลาในการตมนานและมีข้ันตอนมาก 289 67.2 
14. ตมขา จะใชน้ําซุปทําน้ําตม 215 50.0 
15. ผัดผักจะใชไฟออนและเวลาในการผัดนาน 207 48.1 
16. ตมยํา เนื้อสัตวท่ีใสเปนสัตวน้ําตางๆ เชน กุง หอย ปู ปลา 151 35.1 
17. พลากุง ลักษณะเนื้อกุงจะดิบ มีรสชาติจัดจาน 144 33.5 
18. อาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม เปนอาหารประเภทจิ้มหรือจุม มีรส 
      หวานออนๆ   

 
140 

 
32.6 

   
คุณคาของอาหารไทย   
1. การรับประทานอาหารไทยในแตละม้ือจะไดคุณคาทางอาหารครบ  
    5 หมู 

 
399 

 
92.8 

2. เคร่ืองเทศท่ีใชในอาหารไทยสวนใหญมีสรรพคุณทางยา เชน  
     กระเทียมชวยลดระดับไขมันในเสนเลือด 

 
381 

 
88.6 

3. อาหารไทยมีพืชผักสมุนไพรและเสนใยชวยปองกนัโรคภัยไขเจ็บ  
    ไดเชน แกงปา น้ําพริกผักจิ้ม 

 
375 

 
87.2 

4. แกงเลียง เหมาะสําหรับกนิแกไขหวดั ชวยใหแมลูกออนมีน้ํานม 
    มาก 

 
372 

 
86.5 

5. หอหมกปลา เปนอาหารท่ีบํารุงธาตุ บํารุงกระดกู ชวยเจริญอาหาร 368 85.6 
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ตารางท่ี 3  (ตอ) 
                            (n = 430) 
ลําดับท่ี                          ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย จํานวน 

(ผูตอบถูก) 
รอยละ 

   

คุณคาของอาหารไทย (ตอ)   
6. สะเดาน้ําปลาหวาน รับประทานเพื่อชวยปรับธาตุใหสมดุล ชวย 
      ปองกันมะเร็ง 

 
361 

 
84.0 

7. อาหารไทยสวนใหญมีคุณคาทางโภชนาการและคุณคาดานยารักษา 
    โรค 

 
359 

 
83.5 

8. แกงสมดอกแค มีคุณคาทางอาหารคือ ใหพลังงานและไขมันตํ่า 339 78.8 
9. แกงปา ชวยลดความดันโลหิตสูง ฆาพยาธิและเช้ือแบคทีเรีย 336 78.1 
10. สมตํา ไกยาง มีปริมาณเกลือและไขมันมากกวา ไกทอดอเมริกัน   
      และมันฝร่ังทอด 

 
327 

 
76.0 

11. อาหารไทย เชน ขาวราดแกง หรือกวยเตี๋ยวมีปริมาณไขมันสูงกวา 
      แฮมเบอรเกอร หรือพิซซา  

 
319 

 
74.2 

12. ขาวยําเปนอาหารท่ีใหพลังงานคอนขางสูงใหโปรตีนปานกลาง 
      และใหไขมันสูง 

 
225 

 
52.3 

13. ตมยํา เปนอาหารท่ีใหพลังงานพอเหมาะ ใหโปรตีนสูงและไขมัน 
      ตํ่า 

 
203 

 
47.2 
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ตอนท่ี 3  ทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 
 การศึกษาทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร โดยจําแนกทัศนคติออกเปน 3 กลุม คือ มีทัศนคติดีเกี่ยวกับอาหารไทย มีทัศนคติ
เปนกลางเกีย่วกับอาหารไทยและมีทัศนคตไิมดีเกีย่วกับอาหารไทย พบวา นักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาคร่ึง (57.0%) มีทัศนคติเปน
กลางเกี่ยวกับอาหารไทย และนักศึกษาท่ีเหลือ (43.0%) มีทัศนคติดีเกีย่วกับอาหารไทย โดยมี
คะแนนเฉล่ียทัศนคติโดยรวม 41.03 คะแนน จากระดับคะแนน 5 – 60 ซ่ึงจัดอยูในกลุมมีทัศนคติ
เปนกลางเกีย่วกับอาหารไทย (ตารางท่ี 4)  
 
ตารางท่ี 4  ระดับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต 
     กรุงเทพมหานคร 
               (n = 430) 
ระดับทัศนคต ิ จํานวน (คน) รอยละ 
   
มีทัศนคติดีเก่ียวกับอาหารไทย (ชวงคะแนนรวม 41.68 – 60.00) 185 43.0 
มีทัศนคติเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทย (ชวงคะแนนรวม 23.34 – 41.67) 245 57.0 
มีทัศนคติไมดีเก่ียวกับอาหารไทย (ชวงคะแนนรวม 5 – 23.33) - - 
   

⎯X = 41.03 คะแนน   

                                                                              รวม 430 100.0 

 
 
 เม่ือพิจารณาทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยเปนรายขอ พบวา นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมีทัศนคติดีเกีย่วกับอาหารไทย 6 ขอ คือ สมตําเปนอาหารท่ีไดรับ
ความนิยมมากและหารับประทานงาย (= 4.43) อาหารไทยมีสารอาหารท่ีครบถวนและราคาไม
แพง ( = 4.23) การกินอาหารไทยมีประโยชนมากกวาการกินอาหารฟาสตฟูดส (= 4.21)  
ตมยําเปนอาหารไทยท่ีมีคุณคาและใหสารอาหารครบถวน (= 3.54) การกินอาหารไทยทุกม้ือจะไม
เปนโรคขาดสารอาหาร (= 3.52) และการกินอาหารไทยจะชวยรักษารูปรางใหไดสัดสวน  
( = 3.50) 
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 ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยของนักศึกษาท่ีอยูในระดับไมแนใจหรือมีทัศนคติเปนกลาง
เกี่ยวกับอาหารไทยมี 5 ขอ คือ อาหารไทยสวนใหญมีรสจัดมาก อาจทําใหเปนโรคกระเพาะได 
 ( = 2.96) อาหารไทยสวนใหญมีสมุนไพรเปนสวนประกอบและมีกล่ินจึงไมเปนท่ีนิยมบริโภคใน
หมูวยัรุน ( = 2.96) อาหารไทยมีรูปแบบการกินท่ียุงยากกวาอาหารฟาสตฟูด ( = 2.86) อาหาร
ฟาสตฟูดมีราคาแพงจึงมีประโยชน และไดรับสารอาหารมากกวาอาหารไทย ( = 2.61) และแกง
กะทิไมเปนท่ีนิยมบริโภคเพราะมีปริมาณไขมันสูง ( = 2.58)  

 
ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยของนักศึกษาท่ีอยูในระดับไมดีมีเพียงขอเดียว คือ คนท่ีกิน

อาหารไทยถือวาเปนคนลาหลังตกยุค ( = 2.27) (ตารางท่ี 5) 
 
ตารางท่ี 5  ทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต 
                 กรุงเทพมหานคร 
                (n =430) 

    ระดับทัศนคติ    
ลํา 
ดับ 
ที่ 

ทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็น
ดวย 

 

ไมแน 
ใจ 

ไมเห็น 
ดวย 

ไมเห็น
ดวย 

อยางยิ่ง 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอย

ละ) 
(รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   

         

1. สมตําเปนอาหารท่ีไดรับความ
นิยมมากและหารับประทานงาย 

239 
(55.6) 

141 
(32.8) 

46 
(10.7) 

 3 
(0.7) 

1 
(0.2) 

4.43 0.73 

2.  อาหารไทยมีสารอาหารที่
ครบถวนและราคาไมแพง 

194 
(45.1) 

162 
(37.7) 

52 
(12.1) 

21 
(4.9) 

1 
(0.2) 

4.23 0.86 

3. การกินอาหารไทยมีประโยชน
มากกวาการกินอาหารฟาสตฟูด 

220 
(51.2) 

128 
(29.8) 

47 
(10.9) 

24 
(5.6) 

11 
(2.6) 

4.21 1.02 

4. ตมยําเปนอาหารไทยที่มีคุณคา
และใหสารอาหารครบถวน 

70 
(16.3) 

180 
(41.9) 

106 
(24.7) 

62 
(14.4) 

12 
(2.8) 

3.54 1.02 

5. การกินอาหารไทยทุกมื้อจะไม
เปนโรคขาดสารอาหาร 

79 
(18.4) 

157 
(36.5) 

122 
(28.4) 

54 
(12.6) 

18 
(4.2) 

3.52 1.06 
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ตารางท่ี 5  (ตอ) 
                (n =430) 

    ระดับทัศนคติ    
ลํา 
ดับ 
ที่ 

ทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็น 
ดวย 

 

ไมแน 
ใจ 

ไมเห็น 
ดวย 

ไมเห็น
ดวย 

อยางยิ่ง 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอย

ละ) 
(รอยละ) (รอยละ) (รอย

ละ) 
  

         
6. การกินอาหารไทยจะชวยรักษา

รูปรางใหไดสัดสวน 

68 
(15.8) 

157 
(36.5) 

140 
(32.6) 

54 
(12.6) 

11 
(2.6) 

3.50 0.99 

*7. อาหารไทยสวนใหญมี
สมุนไพรเปนสวนประกอบ
และมีกลิ่นจึงไมเปนท่ีนิยมใน
หมูวัยรุน 

61 
(14.2) 

103 
(24.0) 

100 
(23.3) 

125 
(29.1) 

41 
(9.5) 

2.96 1.22 

*8. อาหารไทยสวนใหญรสจัดมาก
อาจทําใหเปนโรคกระเพาะ
อาหารได 

51 
(11.9) 

115 
(26.7) 

104 
(24.2) 

119 
(27.7) 

41 
(9.5) 

2.96 1.18 

*9. อาหารไทยมีรูปแบบการกินที่
ยุงยากกวาอาหารฟาสตฟูด 

65 
(15.1) 

115 
(26.7) 

111 
(25.8) 

93 
(21.6) 

46 
(10.7) 

2.86 1.22 

*10. อาหารฟาสตฟูดมีราคาแพงจึงมี
ประโยชนและไดรับสารอาหาร
มากกวาอาหารไทย 

111 
(25.8) 

119 
(27.7 ) 

72 
(16.7) 

84 
(19.5) 

44 
(10.2) 

2.61 1.33 

*11. แกงกะทิไมเปนที่นิยมบริโภค
เพราะมีปริมาณไขมันสูง 

1 
(0.2 ) 

179 
(41.6) 

250 
(58.1) 

 - 
 

- 2.58 0.50 

*12. คนที่กินอาหารไทยถือวาเปนคน
ลาหลังตกยุค 

158 
(36.7) 

110 
(25.6) 

74 
(17.2) 

66 
(15.3) 

22 
(5.1) 

2.27 1.24 

         
* หมายถึง ทัศนคติในทางลบ 
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ตอนท่ี 4  พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 
 การศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ในเขตกรุงเทพมหานคร ผูวจิัยทําการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 2 ดาน คือ ดานชนิด
ของอาหารไทยท่ีบริโภคซ่ึงแบงยอยออกเปน 5 ประเภท คือ แกง ยํา ตม ผัด เคร่ืองจิ้ม และดาน
รูปแบบการบริโภคอาหารไทย โดยจําแนกระดับพฤตกิรรมเปน 3 กลุม คือ มีพฤติกรรมการบริโภค
เปนประจํา มีพฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง และมีพฤตกิรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง รายละเอียด
ของผลการวิเคราะหขอมูลมีดังนี้ (ตารางท่ี 6) 
 
ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค  
 
               ประเภทแกง  
 
  จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาสามในส่ี (77%) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกงบอยคร้ัง รองลงมามีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 
รอยละ 20.5 และมีเพียงรอยละ 2.5 มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา  
 
               ประเภทยํา  
 
  จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาสองในสาม (70.2%) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํบอยคร้ัง รองลงมารอยละ 28.6 มีพฤติกรรมการบริโภค
นานๆ คร้ัง และมีเพยีงรอยละ 1.2 มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา  
 
               ประเภทตม   
 
                จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาสามในหาเล็กนอย 
(60.9%) มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยคร้ัง รองลงมารอยละ 36.5 มีพฤติกรรม
การบริโภคนานๆ คร้ัง และมีเพียงรอยละ 2.6 มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา  
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               ประเภทผัด  
 
                จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางสามในหา (60.0%) มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยประเภทผัดบอยคร้ัง รองลงมารอยละ 28.8 มีพฤติกรรมการบริโภคเปน
ประจํา และมีรอยละ 11.2 มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง  
  
               ประเภทเคร่ืองจ้ิม  
 
                จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางเกือบสามในหา (57.2%) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้มนานๆ คร้ัง รองลงมารอยละ 41.9 มีพฤติกรรม
การบริโภคบอยคร้ัง และมีเพยีงรอยละ 0.9 มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา  
 
ดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย  
 
 จากการศึกษา พบวา นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาสองในสาม (69.1%) มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทย ดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ัง รองลงมารอยละ 25.8 มี
พฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา และมีเพยีงรอยละ 5.1 มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง  
 
 เม่ือศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม พบวา นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางสวน
ใหญ (86.0%) มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ัง รองลงมาคือ มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยนานๆ คร้ัง (11.9%) และมีเพยีงรอยละ 2.1 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปน
ประจําโดยมีคะแนนพฤติกรรมการบริโภคต่ําสุด 22 คะแนน คะแนนพฤติกรรมการบริโภคสูงสุด 
98 คะแนน และคะแนนพฤติกรรมการบริโภคโดยเฉล่ีย 56.47 คะแนน จากคะแนนเต็ม 123 คะแนน 
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ตารางท่ี 6  ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนกัศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
    ในเขตกรุงเทพมหานคร 
                (n = 430) 

 
 

ผลรวมขอ พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย จํานวน (คน) รอยละ 
    

             ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค   
1 - 11 ประเภทแกง   
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0 – 11) 88  20.5 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 12 – 23) 331  77.0 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 24 – 33) 11    2.5 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 14.96 คะแนน   

    
13 - 18 ประเภทยํา   
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0 – 6) 123   28.6 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 7 – 14) 302   70.2 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 15 – 21) 5     1.2 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 8.28 คะแนน   

    
20 - 24 ประเภทตม   
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0 – 5) 157  36.5 
 -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 6 – 11) 262  60.9 
 -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 12 – 15) 11    2.6 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 6.24 คะแนน   
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ตารางท่ี 6  (ตอ) 
                 (n = 430) 

 
 
 

ผลรวมขอ พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย จํานวน (คน) รอยละ 
    

             ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค (ตอ)   
26 - 29 ประเภทผัด   
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0– 4) 48   11.2 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 5 – 8) 258   60.0 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 9 – 12) 124   28.8 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 7.22 คะแนน   

    
31 - 39 ประเภทเครื่องจิ้ม   
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0– 9) 246   57.2 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 10 – 18) 180   41.9 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 19 – 27) 4     0.9 
 รวม 430 100.0 
                ⎯X = 8.85 คะแนน   

    
             ดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย   
41 - 46 -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0– 6) 22     5.1 
             -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 7 – 12) 297   69.1 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 13 – 18) 111   25.8 
                    รวม 430 100.0 
                ⎯X = 10.89 คะแนน    
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ตารางท่ี 6  (ตอ) 
                   (n = 430) 

 
 การศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ในเขตกรุงเทพมหานคร ทําการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 2 ดาน คือ ดานชนิดของ
อาหารไทยท่ีบริโภคซ่ึงแบงยอยเปน 5 ประเภท คือ แกง ยาํ ตม ผัด เคร่ืองจิ้ม และดานรูปแบบการ
บริโภคอาหารไทย เม่ือพจิารณาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนรายขอในแตละดานมี
รายละเอียดดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลรวมขอ พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย จํานวน (คน) รอยละ 
    

    1 - 46       พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม   
    
             -มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ ครั้ง (ชวงคะแนนรวม 0– 40) 51  11.9 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคบอยครัง้ (ชวงคะแนนรวม 41 – 81) 370  86.0 
                    -มีพฤติกรรมการบริโภคเปนประจํา (ชวงคะแนนรวม 82 – 123) 9    2.1 
 รวม 430 100.0 
 คะแนนตํ่าสุด      22    คะแนน   
 คะแนนสูงสุด     98     คะแนน   
              ⎯X = 56.47   คะแนน   
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ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค  
 
               ประเภทแกง  
 
               จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกง พบวา นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 3 รายการ คือ แกงจืด (= 2.30) แกงสม ( = 1.79) และแกงเผ็ด 
 (= 1.68) และมีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 8 รายการ คือ แกงเขียวหวาน ( = 1.43) แกง
เลียง ( = 1.30) แกงพะแนง ( = 1.26) แกงปา ( = 1.13) แกงค่ัว ( = 1.12) แกงฉูฉ่ี ( = 1.11) 
แกงมัสม่ัน ( = 0.99) และแกงกะหร่ี ( = 0.87)  
 
               ประเภทยํา  
 
  จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํ พบวา นกัศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 3 รายการ คือ สมตํา ( = 2.04) ยําวุนเสน ( = 1.77) และลาบ ( = 
1.68) และมีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 3 รายการ คือ พลา ( = 1.12) ยํามะเขือยาว ( = 0.87) 
และยําใหญ ( = 0.81)  
 
               ประเภทตม  
 
  จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตม พบวา นกัศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 1 รายการคือ ตมยํา ( = 2.25) มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 3 
รายการ คือ ตมขา ( = 1.48) ตมโคลง ( = 1.10) และตมสม ( = 0.93) และมีพฤตกิรรมการ
บริโภคนอยมาก 1 รายการ คือ ตมจิ๋ว ( = 0.49)  
  
             ประเภทผัด  
 
  จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทผัด พบวา นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 3 รายการ คือ ผัดผัก ( = 2.42) ผัดกะเพรา ( = 1.94) และผัด
พริกขิง ( = 1.59) และมีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง รายการเดยีว คือ ผัดหอยลาย ( = 1.27)  
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      ประเภทเคร่ืองจ้ิม  
 
  จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม พบวา นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 2 รายการ คือ น้ําพริกกะป ( = 1.77) และนํ้าพริกปลาทู ( = 1.50) 
มีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ คร้ัง 5 รายการ คือ น้ําพริกมะขาม ( = 1.35) น้ําพริกลงเรือ ( = 
0.97) น้ําพริกปลารา ( = 0.85) น้ําพริกหนุม ( = 0.82) และหลนเตาเจี้ยว ( = 0.79) และนักศึกษา
มีพฤติกรรมการบริโภคนอยมาก 2 รายการ คือ หลนปูเค็ม ( = 0.44) และหลนปลาอินทรียเค็ม  
( = 0.35)  
 
ดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย 
 
 จากการศึกษารูปแบบการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลในเขตกรุงเทพมหานครท่ีเปนกลุมตัวอยาง พบวา นกัศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคบอยคร้ัง 5 
รายการ คือ รับประทานอาหารไทยครบทั้ง 3 ม้ือ ( = 2.17) ทําอาหารไทยรับประทานท่ีบาน 
( = 1.99) รับประทานอาหารไทยบางม้ือ ( = 1.89) ซ้ืออาหารไทยปรุงสําเร็จมารับประทานท่ีบาน 
( = 1.69) และรับประทานอาหารไทยท่ีรานอาหารทั่วไป ( = 1.67) และนักศึกษามีพฤติกรรมการ
บริโภคนานๆ คร้ัง รายการเดยีว คือ รับประทานอาหารไทยท่ีจัดเปนสํารับ ( = 1.48) (ตารางท่ี7) 
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ตารางท่ี 7  พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต 
     กรุงเทพมหานคร 
               (n =430) 

   ระดับพฤติกรรมการบริโภค   
ลํา 
ดับ 
ที่ 

พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยครั้ง 

 

ปฏิบัตินานๆ 
ครั้ง 

ไมปฏิบัติ
เลย 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   

  
1. ดานชนิดของอาหารไทย
ท่ีบริโภค 

      

 ประเภทแกง       

1. แกงจืด 213 
(49.5) 

145 
(33.7) 

60 
(14.0) 

12 
(2.8) 

2.30 0.81 

2. แกงสม 84 
(19.5) 

185 
(43.0) 

147 
(34.2) 

14 
(3.3) 

1.79 0.79 

3. แกงเผ็ด 65 
(15.1) 

182 
(42.3) 

162 
(37.7) 

21 
(4.9) 

1.68 0.79 

4. แกงเขียวหวาน 50 
(11.6) 

133 
(30.9) 

201 
(46.7) 

46 
(10.7) 

1.43 0.83 

5. แกงเลียง 42 
(9.8) 

127 
(29.5) 

180 
(41.9) 

81 
(18.8) 

1.30 0.89 

6. แกงพะแนง 36 
(8.4) 

110 
(25.6) 

214 
(49.8) 

70 
(16.3) 

1.26 0.83 

7. แกงปา 27 
(6.3) 

81 
(18.8) 

242 
(56.3) 

80 
(18.6) 

1.13 0.78 

8. แกงคั่ว 12 
(2.8) 

92 
(21.4) 

260 
(60.5) 

66 
(15.3) 

1.12 0.68 

9. แกงฉูฉี่ 20 
(4.7) 

87 
(20.2) 

242 
(56.3) 

81 
(18.8) 

1.11 0.75 

10. แกงมัสมั่น 17 
(4.0) 

79 
(18.4) 

215 
(50.0) 

119 
(27.7) 

0.99 0.79 
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ตารางท่ี 7  (ตอ) 
               (n =430) 
   ระดับพฤติกรรมการบริโภค   
ลํา 
ดับ 
ที่ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยครั้ง 

 

ปฏิบัตินานๆ 
ครั้ง 

ไมปฏิบัติ
เลย 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   
  

1. ดานชนิดของอาหารไทยท่ี
บริโภค(ตอ) 

      

 ประเภทแกง (ตอ)       
11. แกงกะหรี่ 9 

(2.1) 
62 

(14.4) 
221 

(51.4) 
138 

(32.1) 
0.87 0.73 

 
 ประเภทยํา       

1. สมตํา 138 
(32.1) 

181 
(42.1) 

101 
(23.5) 

10 
(2.3) 

2.04 0.81 

2. ยําวุนเสน 87 
(20.2) 

167 
(38.8) 

166 
(38.6) 

10 
(2.3) 

1.77 0.79 

3. ลาบ 87 
(20.2) 

147 
(34.2) 

166 
(38.6) 

30 
(7.0) 

1.68 0.87 

4. พลา 32 
(7.4) 

107 
(24.9) 

170 
(39.5) 

121 
(28.1) 

1.12 0.90 

5. ยํามะเขือยาว 12 
(2.8) 

69 
(16.0) 

200 
(46.5) 

149 
(34.7) 

0.87 0.78 

6. ยําใหญ 12 
(2.8) 

52 
(12.1) 

208 
(48.4) 

158 
(36.7) 

0.81 0.75 

 ประเภทตม       
1. ตมยํา  178 

(41.4) 
183 

(42.6) 
66 

(15.3) 
3 

(0.7) 
2.25 0.73 

2. ตมขา 57 
(13.3) 

147 
(34.2) 

173 
(40.2) 

53 
(12.3) 

1.48 0.87 

3. 
 

ตมโคลง 22 
(5.1) 

103 
(24.0) 

201 
(46.7) 

104 
(24.2) 

1.10 0.82 
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ตารางท่ี 7  (ตอ) 
               (n =430) 
   ระดับพฤติกรรมการบริโภค   
ลํา 
ดับ 
ที่ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยครั้ง 

 

ปฏิบัตินานๆ 
ครั้ง 

ไมปฏิบัติ
เลย 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   
  

1. ดานชนิดของอาหารไทยท่ี
บริโภค(ตอ) 

      

 ประเภทตม (ตอ)       
4. ตมสม 14 

(3.3) 
77 

(17.9) 
202 

(47.0) 
137 

(31.9) 
0.93 0.79 

5. ตมจิ๋ว 3 
(0.7) 

33 
(7.7) 

135 
(31.4) 

259 
(60.2) 

0.49 0.67 

 ประเภทผัด       
1. ผัดผัก 238 

(55.3) 
146 

(34.0) 
36 

(8.4) 
10 

(2.3) 
2.42 0.74 

2. ผัดกะเพรา 131 
(30.5) 

159 
(37.0) 

125 
(29.1) 

15 
(3.5) 

1.94 0.86 

3. ผักพริกขิง 81 
(18.8) 

138 
(32.1) 

166 
(38.6) 

45 
(10.5) 

1.59 0.91 

4. ผัดหอยลาย 44 
(10.2) 

104 
(24.2) 

205 
(47.7) 

77 
(17.9) 

1.27 0.87 

 ประเภทเครื่องจิ้ม       
1. นํ้าพริกกะป 109 

(25.3) 
145 

(33.7) 
142 

(33.0) 
34 

(7.9) 
1.77 0.92 

2. นํ้าพริกปลาทู 73 
(17.0) 

134 
(31.2) 

160 
(37.2) 

63 
(14.7) 

1.50 0.94 

3. นํ้าพริกมะขาม 46 
(10.7) 

130 
(30.2) 

184 
(42.8) 

70 
(16.3) 

1.35 0.88 
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ตารางท่ี 7  (ตอ) 
              (n =430) 
   ระดับพฤติกรรมการบริโภค   
ลํา 
ดับ 
ที่ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยครั้ง 

 

ปฏิบัตินานๆ 
ครั้ง 

ไมปฏิบัติ
เลย 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   
  

1. ดานชนิดของอาหารไทยท่ี
บริโภค(ตอ) 

      

 ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)       
4. นํ้าพริกลงเรือ 22 

(5.1) 
89 

(20.7) 
175 

(40.7) 
144 

(33.5) 
0.97 0.86 

5. นํ้าพริกปลารา 19 
(4.4) 

66 
(15.3) 

178 
(41.4) 

167 
(38.8) 

0.85 0.84 

6. นํ้าพริกหนุม 8 
(1.9) 

67 
(15.6) 

195 
(45.3) 

160 
(37.2) 

0.82 0.76 

7. หลนเตาเจี้ยว 10 
(2.3) 

63 
(14.7) 

184 
(42.8) 

173 
(40.2) 

0.79 0.77 

8. หลนปูเค็ม 4 
(0.9) 

24 
(5.6) 

131 
(30.5) 

271 
(63.0) 

0.44 0.64 

9. หลนปลาอินทรียเค็ม 4 
(0.9) 

17 
(4.0) 

105 
(24.4) 

304 
(70.7) 

0.35 0.60 

 2. ดานรูปแบบการบริโภค
อาหารไทย 

      

1. รับประทานอาหารไทยครบท้ัง 
3 มื้อ 

168 
(39.1) 

176 
(40.9) 

79 
(18.4) 

7 
(1.6) 

2.17 0.78 

2. ทําอาหารไทยรับประทานที่
บาน 

129 
(30.0) 

177 
(41.2) 

114 
(26.5) 

10 
(2.3) 

1.99 0.81 

3. รับประทานอาหารไทยบางมื้อ 111 
(25.8) 

185 
(43.0) 

110 
(25.6) 

24 
(5.6) 

1.89 0.85 

4. ซื้ออาหารไทยปรุงสําเร็จมา
รับประทานที่บาน 

79 
(18.4) 

178 
(41.4) 

134 
(31.2) 

39 
(9.1) 

1.69 0.87 
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ตารางท่ี 7  (ตอ) 
              (n =430) 
   ระดับพฤติกรรมการบริโภค   
ลํา 
ดับ 
ที่ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยครั้ง 

 

ปฏิบัตินานๆ 
ครั้ง 

ไมปฏิบัติ
เลย 

 

⎯X 

 
SD 

  จํานวน จํานวน จํานวน จํานวน   
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)   
 2. ดานรูปแบบการบริโภค

อาหารไทย (ตอ) 

      

5. รับประทานอาหารไทยที่
รานอาหารท่ัวไป 

73 
(17.0) 

167 
(38.8) 

167 
(38.8) 

23 
(5.3) 

1.67 0.82 

6. รับประทานอาหารไทยที่
จัดเปนสํารับ 

55 
(12.8) 

144 
(33.5) 

182 
(42.3) 

49 
(11.4) 

1.48 0.86 
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ตอนท่ี 5  ความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 สมมติฐานการวิจัย 
 
 ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมีความสัมพันธกัน 
 
 ในการทดสอบสมมติฐานเพื่อหาความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ไดทํา
การทดสอบโดยใชคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเพียรสันโปรดักโมเมนต (Pearson’s Product Moment 
Correlation Coefficient)  
 
 จากการทดสอบสมมติฐาน พบวา ทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยมีความสัมพันธในเชิงบวก
หรือในทิศทางเดียวกันกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย เปนความสัมพันธในระดับตํ่าอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01(r = .13) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีทัศนคติดีเกี่ยวกับอาหารไทยมี
แนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําดวย (ตารางท่ี 8) 
 
ตารางท่ี 8 ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของ 
    นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
                    (n = 430) 
 ความรู ทัศนคติ พฤติกรรม 
ความรู 1.00   
ทัศนคติ -0.04 1.00  
พฤติกรรม -0.06                  0.13* 1.00 
* p < .01 
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ตอนท่ี 6  ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับ ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 สมมติฐานการวิจัย 
 
  ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมี
ความสัมพันธกับความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 ในการทดสอบสมมติฐานเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับ ความรู 
ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลใน
เขตกรุงเทพมหานคร ไดทําการทดสอบสมมติฐานระหวางปจจยัสวนบุคคล คือ เพศ อายุ ระดับ
การศึกษาของบิดา มารดา รายไดของครอบครัว จํานวนสมาชิกในครอบครัว กับ ความรู ทัศนคติ 

และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย โดยใช Chi – Square (χ2) ทดสอบสมมติฐาน ซ่ึงระบุ
สมมติฐานวาง (Null Hypothesis) เพื่อการทดสอบดังตอไปนี ้
 
 สมมติฐานท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย 
 

1.1 เพศไมมีความสัมพันธกบัความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.2 อายุไมมีความสัมพันธกบัความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
1.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทย 
1.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 

 
 สมมติฐานท่ี 1.1 เพศไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา เพศของ
นักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมและรายดาน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
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 สมมติฐานท่ี 1.2 อายุไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวางพบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา อายุของ
นักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือ
พิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธกับความรู 
ดานประเภทของอาหารไทย เพียงดานเดียว แสดงวา อายขุองนักศึกษามีความสัมพันธกับความรู

ดานประเภทของอาหารไทย อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 9.800) แตไมมี
ความสัมพันธกับความรูดานเอกลักษณของอาหารไทย อาหารไทย 4 ภาค และคุณคาของอาหารไทย 
 
 กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไปมีความรูดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมี
สัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีอายุตํ่ากวา 20 ป (ตารางท่ี 9) 
 
ตารางท่ี 9  ความสัมพันธระหวางอายุกับความรูเกีย่วกับอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
   อายุ     
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย ระดับ

ความรู 
ตํ่ากวา 20 

ป 
20 – 21 

ป 
22 ปขึ้น
ไป 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานประเภทของอาหารไทย ดี 67 87 37 191 9.800 .007 
  (37.0) (53.7) (42.5) (44.4)   
 ปานกลาง 114 75 50 239   
  (63.0) (46.3) (57.5) (55.6)   
 รวม 181 162 87 430   
  (42.1) (37.7) (20.2) (100.0)   

p<.05 
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 สมมติฐานท่ี 1.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพนัธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา ระดบั
การศึกษาของบิดาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวม อยางมีนยัสําคัญทาง
สถิติ แตเม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับความรูดานเอกลักษณของอาหารไทยเพียงดานเดียว แสดงวา ระดับการศึกษาของ
บิดามีความสัมพันธกับความรูดานเอกลักษณของอาหารไทยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 

(χ2= 9.202) แตไมมีความสัมพันธกับความรูดานประเภทของอาหารไทย อาหารไทย 4 ภาค และ
คุณคาของอาหารไทย 
 
 กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดบัปริญญาตรีหรือสูงกวาและประถมศึกษาหรือตํ่า
กวามีความรูเกีย่วกับอาหารไทยดานเอกลักษณของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษา
ท่ีบิดาจบการศกึษาระดับมัธยมศึกษาและอนุปริญญา (ตารางท่ี 10) 
 
ตารางท่ี 10  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของบิดากับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของบิดา    
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย ระดับ

ความรู 
ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานเอกลักษณของอาหาร
ไทย 

ดี 59 
(63.4) 

33 
(42.9) 

158 
(60.8) 

250 
(58.1) 

9.202 .010 

 ปาน
กลาง 

34 
(36.6) 

44 
(57.1) 

102 
(39.2) 

180 
(41.9) 

  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   

p<.05 
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 สมมติฐานท่ี 1.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางระดับการศึกษาของมารดากับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย แสดงวา ระดับการศึกษาของ
มารดามีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 

(χ2= 7.522) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดบัประถมศึกษาหรือตํ่ากวาและปริญญาตรี
และสูงกวามีความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มารดาจบ
การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาและอนุปริญญา 
 
 เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับความรูดานประเภทของอาหารไทยเพียงดานเดยีว แสดงวา ระดับการศึกษาของ
มารดามีความสัมพันธกับความรูดานประเภทของอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
(χ2 = 7.581) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกวามีความรูเกีย่วกับ
อาหารไทยดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษา
ระดับตํ่ากวาปริญญาตรี แตไมมีความสัมพนัธกับความรูดานเอกลักษณของอาหารไทย อาหารไทย 
4 ภาค และคุณคาของอาหารไทย (ตารางท่ี 11) 
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ตารางท่ี 11  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของมารดา    
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย ระดับ

ความรู 
ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย

โดยรวม 
ดี 97 

(78.9) 
52 

(63.4) 
174 

(77.3) 
323 

(75.1) 
7.522 .023 

 ปานกลาง 26 30 51 107   
  (21.1) (36.6) (22.7) (24.9)   
 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   
        
ดานประเภทของอาหารไทย ดี 45 32 114 191 7.581 .023 
  (36.6) (39.0) (50.7) (44.4)   
 ปานกลาง 78 50 111 239   
  (63.4) (61.0) (49.3) (55.6)   
 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   

p<.05 
 
 สมมติฐานท่ี 1.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา รายไดของ
ครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมและรายดานอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
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 สมมติฐานท่ี 1.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา จํานวน
สมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกบัความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวมและรายดานอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 
 
 กลาวโดยสรุป การศึกษาความสัมพันธระหวางปจจยัสวนบุคคลกับความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย พบวา อายุ มีความสัมพนัธกบัความรูเกี่ยวกับอาหารไทยดานประเภทของอาหารไทย ระดับ
การศึกษาของบิดา มีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยดานเอกลักษณของอาหารไทย และ
ระดับการศึกษาของมารดา มีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมและความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยดานประเภทของอาหารไทย สวน เพศ รายไดของครอบครัว และจํานวนสมาชิก
ในครอบครัว ไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวมและรายดาน (ตารางท่ี 12) 
 
ตารางท่ี 12  สรุปความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความรูเกีย่วกับอาหารไทย  
 

ความรูเก่ียวกับอาหารไทย  
ปจจัยสวนบุคคล ความรู

โดยรวม 
เอกลักษณของ
อาหารไทย 

อาหารไทย 
4 ภาค 

ประเภทของ
อาหารไทย 

คุณคาของ
อาหารไทย 

เพศ - - - - - 
อายุ - - - 9.800  

(p = .007) 
- 

ระดับการศึกษาของ   
    บิดา 

- 9.202  
(p = .010) 

- - - 

ระดับการศึกษาของ 
     มารดา        

7.522 
 (p = .023) 

- - 7.581  
(p = .023) 

- 

      
รายไดของครอบครัว - - - - - 
จํานวนสมาชิกใน - - - - - 
     ครอบครัว      

p<.05
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 สมมติฐานท่ี 2  ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหาร
ไทย 

2.1 เพศไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย 
2.2 อายุไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย 
2.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย 
2.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพนัธกับทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทย 
2.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกบัทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย 
2.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทย 

 
 สมมติฐานท่ี 2.1 เพศไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา เพศของ
นักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
 
 สมมติฐานท่ี 2.2 อายุไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา อายุของ
นักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
 
 สมมติฐานท่ี 2.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพนัธกับทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา ระดบั
การศึกษาของบิดาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 สมมติฐานท่ี 2.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกับอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางระดับการศึกษาของมารดากับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทย แสดงวา ระดับการศึกษาของ
มารดามีความสัมพนัธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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(χ2= 6.781) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดบัประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีทัศนคติท่ีดี
เกี่ยวกับอาหารไทยมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไป     
(ตารางท่ี 13) 
 
ตารางท่ี 13  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทย 
                                                                                                                                            (n = 430) 
 ระดับการศึกษาของมารดา    

 
ระดับทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย 

ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา
และ

อนุปริญญา 

ปริญญาตรี
และสูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

 จํานวน จํานวน จํานวน    
 (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

       
ดี 65 32 88 185 6.781 .034 
 (52.8) (39.0) (39.1) (43.0)   
ปานกลาง 58 50 137 245   
 (47.2) (61.0) (60.9) (57.0)   
รวม 123 82 225 430   
 (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   

p<.05 
 
 สมมติฐานท่ี 2.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา รายไดของ
ครอบครัวนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 สมมติฐานท่ี 2.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางจํานวนสมาชิกในครอบครัวกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย แสดงวา จํานวนสมาชิกใน
ครอบครัวมีความสัมพันธกบัทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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(χ2= 7.115) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คนข้ึนไป มีทัศนคติท่ีดีเกีย่วกับ
อาหารไทยมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีจาํนวนสมาชิกในครอบครัวตํ่ากวา 7 คน (ตารางท่ี 14) 
  
ตารางท่ี 14  ความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกในครอบครัวกับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหารไทย 
               (n = 430) 
 จํานวนสมาชิกในครอบครัว    

 
ระดับทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย 

ตํ่ากวา 5 คน 5 – 6 คน 7 คนขึ้น
ไป 

รวม 
 

χ2 p 

 จํานวน จํานวน จํานวน    
 (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

       
ดี 88 75 22 185 7.115 .029 
 (40.7) (41.7) (64.7) (43.0)   
ปานกลาง 128 105 12 245   
 (59.3) (58.3) (35.3) (57.0)   
รวม 216 180 34 430   
 (50.2) (41.9) (7.9) (100.0)   

p<.05 
 
 กลาวโดยสรุป การศึกษาความสัมพันธระหวางปจจยัสวนบุคคลกับทัศนคติเกี่ยวกับอาหาร
ไทย พบวา ระดับการศึกษาของมารดา และจํานวนสมาชิกในครอบครัวมีความสัมพนัธกับทัศนคติ
เกี่ยวกับอาหารไทย สวน เพศ อายุ ระดับการศึกษาของบิดา และรายไดของครอบครัวไมมี
ความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย (ตารางท่ี 15) 
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ตารางท่ี 15  สรุปความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย 
 

ปจจัยสวนบุคคล ทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทย 
เพศ - 
อายุ - 
ระดับการศึกษาของบิดา - 
ระดับการศึกษาของมารดา 6.781 (p = .034) 
รายไดของครอบครัว - 
จํานวนสมาชิกในครอบครัว 7.115 (p = .029) 
p<.05 
 
 สมมติฐานท่ี 3 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภค
อาหารไทย 
 3.1 เพศไมมีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 3.2 อายุไมมีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 3.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 3.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 
 3.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 

3.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 สมมติฐานท่ี 3.1 เพศไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา เพศของ
นักศึกษาไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวมและรายดาน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ
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 สมมติฐานท่ี 3.2 อายุไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางอายุของนักศึกษากบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม แสดงวา อายุของนักศึกษามี

ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 
8.785) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุตํ่ากวา 22 ปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําและ
บอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมีอาย ุ22 ปข้ึนไป 
 
 เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยประเภทตม และดาน
รูปแบบการบริโภคอาหารไทย แสดงวา อายุของนักศึกษามีความสัมพนัธกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารไทยประเภทตม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 16.974) แตไมมีความสัมพันธ
กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกง ประเภทยํา ประเภทผัด และประเภทเคร่ืองจิ้ม 
กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุตํ่ากวา 22 ป มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยคร้ังมี
สัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีอายุ 22 ปข้ึนไป และอายุของนักศึกษามีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

(χ2 = 11.224) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบ
การบริโภคอาหารไทยบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มีอายุตํ่ากวา 20 ป (ตารางท่ี 16) 
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ตารางท่ี 16  ความสัมพันธระหวางอายกุับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
   อายุ     

พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 

ระดับ
พฤติกรรม 

ตํ่ากวา 20 
ป 

20 – 21 
ป 

22 ปขึ้น
ไป 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

พฤติกรรมการบริโภค  
อาหารไทยโดยรวม 

เปนประจํา 
และบอยครั้ง 

166 
(91.7) 

144 
(88.9) 

69 
(79.3) 

379 
(88.1) 

8.785 .012 

 นานๆ ครั้ง 15 18 18 51   
  (8.3) (11.1) (20.7) (11.9)   
 รวม 181 162 87 430   
  (42.1) (37.7) (20.2) (100.0)   
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค 

       

ประเภทตม เปนประจํา 2 6 3 11 16.974 .002 
  (1.1) (3.7) (3.4) (2.6)   
 บอยครั้ง 124 100 38 262   
  (68.5) (61.7) (43.7) (60.9)   
 นานๆ ครั้ง 55 56 46 157   
  (30.4) (34.6) (5.29) (36.5)   
 รวม 181 162 87 430   
  (42.1) (37.7) (20.2) (100.0)   
        
ดานรูปแบบการบริโภค

อาหารไทย 

เปนประจํา 59 
(32.6) 

36 
(22.2) 

16 
(18.4) 

111 
(25.8) 

11.224 .024 

 บอยครั้ง 114 120 63 297   
  (63.0) (74.1) (72.4) (69.1)   
 นานๆ ครั้ง 8 6 8 22   
  (4.4) (3.7) (9.2) (5.1)   
 รวม 181 162 87 430   
  (42.1) (37.7) (20.2) (100.0)   

p<.05  
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 สมมติฐานท่ี 3.3 ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพนัธกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางระดับการศึกษาของบิดากับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม แสดงวา ระดับ
การศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .01 (χ2 = 9.458) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกวามี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจาํและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีบิดาจบ
การศึกษาระดบัตํ่ากวาปริญญาตรี 
 
 เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยประเภทยาํ ประเภทตม 
และดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย แสดงวา ระดบัการศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 15.489) 
กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดบัมัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ประเภทยําบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดบัตํ่ากวามัธยมศึกษา ระดับ
การศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตม อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 10.490) แตไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ประเภทแกง ประเภทผัด และประเภทเครื่องจิ้ม กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับ
มัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยครั้งมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษา
ท่ีบิดาจบการศกึษาระดับตํ่ากวามัธยมศึกษา และระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพนัธกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .001 (χ2 = 25.982) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับประถมศึกษาและตํ่ากวามี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไป (ตารางท่ี 17) 
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ตารางท่ี 17  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของบิดากับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของบิดา    

พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 

ระดับ
พฤติกรรม 

ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา 
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวม 

เปน
ประจํา
และ
บอยครั้ง 

78 
(83.9) 

62 
(80.5) 

239 
(91.9) 

379 
(88.1) 

9.458 .009 

 นานๆ 
ครั้ง 

15 
(16.1) 

15 
(19.5) 

21 
(8.1) 

51 
(11.9) 

  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   
        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค 

       

1. ประเภทยํา เปน
ประจํา 

1 
(1.1) 

1 
(1.3) 

3 
(1.2) 

5 
(1.2) 

15.489 .004 

 บอยครั้ง 51 53 198 302   
  (54.8) (68.8) (76.2) (70.2)   
 นานๆ 

ครั้ง 
41 

(44.1) 
23 

(29.9) 
59 

(22.7) 
123 

(28.6) 
  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   
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ตารางท่ี 17  (ตอ) 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของบิดา    
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทย 
ระดับ

พฤติกรรม 
ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา 
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค (ตอ) 

       

2. ประเภทตม เปน
ประจํา 

1 
(1.1) 

1 
(1.3) 

9 
(3.5) 

11 
(2.6) 

10.490 .033 

 บอยครั้ง 46 48 168 262   
  (49.5) (62.3) (64.6) (60.9)   
 นานๆ 

ครั้ง 
46 

(49.5) 
28 

(36.4) 
83 

(31.9) 
157 

(36.5) 
  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   
        

ดานรูปแบบการบริโภค
อาหารไทย 

เปน
ประจํา 

10 
(10.8) 

16 
(20.8) 

85 
(32.7) 

111 
(25.8) 

25.982 .000 

 บอยครั้ง 74 54 169 297   
  (79.6) (70.1) (65.0) (69.1)   
 นานๆ 

ครั้ง 
9 

(9.7) 
7 

(9.1) 
6 

(2.3) 
22 

(5.1) 
  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   
        

p<.05  
 
 



  
   103 

 สมมติฐานท่ี 3.4 ระดับการศึกษาของมารดาไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุความสัมพันธ
ระหวางระดับการศึกษาของมารดากับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม แสดงวา ระดับ
การศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .01 (χ2 = 11.933) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกวามี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจาํและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบ
การศึกษาระดบัตํ่ากวาปริญญาตรี 
  
 เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยประเภทยาํ ประเภทตม 
ประเภทผัด และประเภทเครื่องจิ้ม และดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย แสดงวา ระดับการศึกษา
ของมารดามีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยํา ตม และผัด อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 (χ2 = 25.88, χ2 = 21.115 และ χ2 = 29.478 ตามลําดับ) กลาวคือ 
นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภท
ยํา ตม และผัด บอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวามัธยมศึกษา
ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 13.292)  แตไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยประเภทแกง กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับประถมศึกษาหรือตํ่ากวามี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้มนานๆ คร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมารดาจบ
การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาข้ึนไป และระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 (χ2 = 
30.412) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีพฤตกิรรมการ
บริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบ
การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาข้ึนไป (ตารางที่ 18) 
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ตารางท่ี 18  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของมารดา    
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทย 
ระดับ

พฤติกรรม 
ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา 
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยโดยรวม 

เปน
ประจํา
และ
บอยครั้ง 

99 
(80.5) 

71 
(86.6) 

209 
(92.9) 

379 
(88.1) 

11.933 .003 

 นานๆ 
ครั้ง 

24 
(19.5) 

11 
(13.4) 

16 
(7.1) 

51 
(11.9) 

  

 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   
        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค 

       

1. ประเภทยํา เปน
ประจํา 

1 
(0.8) 

2 
(2.4) 

2 
(0.9) 

5 
(1.2) 

25.888 .000 

 บอยครั้ง 66 60 176 302   
  (53.7) (73.2) (78.2) (70.2)   
 นานๆ 

ครั้ง 
56 

(45.5) 
20 

(24.4) 
47 

(20.9) 
123 

(28.6) 
  

 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   
        
        
        
        

 
 
 



  
   105 

ตารางท่ี 18  (ตอ) 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของมารดา    
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทย 
ระดับ

พฤติกรรม 
ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา 
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค (ตอ) 

       

2. ประเภทตม เปน
ประจํา 

1 
(0.8) 

1 
(1.2) 

9 
(4.0) 

11 
(2.6) 

21.115 .000 

 บอยครั้ง 58 53 151 262   
  (47.2) (64.6) (67.1) (60.9)   
 นานๆ 

ครั้ง 
64 

(52.0) 
28 

(34.1) 
65 

(28.9) 
157 

(36.5) 
  

 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   
        
3. ประเภทผัด เปน

ประจํา 
20 

(16.3) 
21 

(25.6) 
83 

(36.9) 
124 

(28.8) 
29.478 .000 

 บอยครั้ง 77 52 129 258   
  (49.5) (62.3) (64.6) (60.9)   
 นานๆ 

ครั้ง 
26 

(21.1) 
9 

(11.0) 
13 

(5.8) 
48 

(11.2) 
  

 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   

 
 
 
 
 



  
   106 

ตารางท่ี 18  (ตอ) 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  ระดับการศึกษาของมารดา    

พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย 

ระดับ
พฤติกรรม 

ประถมศึกษา 
หรือตํ่ากวา 

มัธยมศึกษา 
และ

อนุปริญญา 

ปริญญา
ตรีและ
สูงกวา 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี
บริโภค (ตอ) 

       

4. ประเภทเครื่องจิ้ม เปน
ประจํา 

1 
(0.8) 

2 
(2.4) 

1 
(0.4) 

4 
(0.9) 

13.292 .010 

 บอยครั้ง 38 32 110 180   
  (30.9) (39.0) (48.9) (41.9)   
 นานๆ 

ครั้ง 
84 

(68.3) 
48 

(58.5) 
114 

(50.7) 
246 

(57.2) 
  

 รวม 93 77 260 430   
  (21.6) (17.9) (60.5) (100.0)   
        
ดานรูปแบบของอาหารไทย

ท่ีบริโภค 

เปน
ประจํา 

15 
(12.2) 

20 
(24.4) 

76 
(33.8) 

111 
(25.8) 

30.412 .000 

 บอยครั้ง 95 56 146 297   
  (77.2) (68.3) (64.9) (69.1)   
 นานๆ 

ครั้ง 
13 

(10.6) 
6 

(7.3) 
3 

(1.3) 
22 

(5.1) 
  

 รวม 123 82 225 430   
  (28.6) (19.1) (52.3) (100.0)   

p < .05 
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 สมมติฐานท่ี 3.5 รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา รายไดของ
ครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  
 
 เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐานวางท่ีระบุ
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทแกง 
และประเภทผัด แสดงวา รายไดของครอบครัวมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ประเภทแกง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 10.680) กลาวคือ นักศึกษาท่ีครอบครัวมี
รายได 40,001 บาท ข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกงบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายไดตํ่ากวา 40,001 บาท รายไดของครอบครัวมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทผัด อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 11.136)  
แตไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยํา ประเภทตม และประเภท
เคร่ืองจิ้ม กลาวคือ นักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายได 20,001 บาทข้ึนไป มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยประเภทผัดบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายได 20,000 บาทหรือตํ่ากวา 
(ตารางท่ี 19) 
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ตารางท่ี 19  ความสัมพันธระหวางรายไดของครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  รายไดของครอบครัว    
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทย 
ระดับ

พฤติกรรม 
20,000
บาท 
หรือตํ่า
กวา 

20,001 – 
40,000 บาท 

40,001 
บาท 
ขึ้นไป 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ)    

        
ดานชนิดของอาหารไทยท่ี

บริโภค 

       

1. ประเภทแกง เปน
ประจํา 

5 
(4.8) 

3 
(2.1) 

3 
(1.6) 

11 
(2.6) 

10.680 .030 

 บอยครั้ง 72 104 155 331   
  (68.6) (74.3) (83.8) (77.0)   
 นานๆ 

ครั้ง 
28 

(26.7) 
33 

(23.6) 
27 

(14.6) 
88 

(20.5) 
  

 รวม 105 140 185 430   
  (24.4) (32.6) (43.0) (100.0)   
        
2. ประเภทผัด เปน

ประจํา 
26 

(24.8) 
37 

(26.4) 
61 

(33.0) 
124 

(28.8) 
11.136 .025 

 บอยครั้ง 59 88 111 258   
  (56.2) (62.9) (60.0) (60.0)   
 นานๆ 

ครั้ง 
20 

(19.0) 
15 

(10.7) 
13 

(7.0) 
48 

(11.2) 
  

 รวม 105 140 185 430   
  (24.4) (32.6) (43.0) (100.0)   

p<.05 
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 สมมติฐานท่ี 3.6 จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภค
อาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานวาง พบวา ยอมรับ (accept) สมมติฐานวาง แสดงวา จํานวน
สมาชิกในครอบครัวของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือพิจารณารายดาน พบวา ผลการทดสอบปฏิเสธ (reject) สมมติฐาน
วางท่ีระบุความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค
ประเภทยํา แสดงวา จํานวนสมาชิกในครอบครัวของนักศึกษามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยประเภทยาํ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 9.554) แตไมมี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกง ประเภทตม ประเภทผัด ประเภท
เคร่ืองจิ้ม และดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย 
 
 กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่ากวา 7 คนมีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยประเภทยําบอยครั้งมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คนข้ึน
ไป (ตารางท่ี 20) 
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ตารางท่ี 20  ความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกในครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
                                                                                                                                                                    (n = 430) 
  จํานวนสมาชิกในครอบครัว    
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ระดับ

พฤติกรรม 
ตํ่ากวา 5 
คน 

5 – 6 
คน 

7 คน 
ขึ้นไป 

รวม 
 

χ2 p 

  จํานวน จํานวน จํานวน    
  (รอยละ) (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

   

ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค         
1. ประเภทยํา เปนประจํา 1 3 1 5 9.554 .049 
  (0.5) (1.7) (2.9) (1.2)   
 บอยครั้ง 163 121 18 302   
  (75.5) (67.2) (52.9) (70.2)   
 นานๆ ครั้ง 52 56 15 123   
  (24.1) (31.1) (44.1) (28.6)   
 รวม 216 180 34 430   
  (50.2) (41.9) (7.9) (100.0)   

p<.05 
 
 กลาวโดยสรุป การศึกษาความสัมพันธระหวางปจจยัสวนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย พบวา อายุ มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทตม และดานรูปแบบการบริโภคอาหาร
ไทย ระดับการศึกษาของบิดา มีความสัมพนัธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทยํา ประเภทตม และดาน
รูปแบบการบริโภคอาหารไทย ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวม พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทยํา 
ประเภทตม ประเภทผัด ประเภทเคร่ืองจิ้ม และดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย รายไดของ
ครอบครัว มีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนดิของอาหารไทยท่ีบริโภค
ประเภทแกง และประเภทผัด และจํานวนสมาชิกในครอบครัว มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทยํา สวน เพศ ไมมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหาร
ไทยท่ีบริโภคและดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย (ตารางท่ี 21) 
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ตารางท่ี 21  สรุปความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 

ปจจัยสวนบุคคล พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทย เพศ อายุ ระดับ

การศึกษา
ของบิดา 

ระดับ
การศึกษาของ

มารดา 

รายไดของ
ครอบครัว 

จํานวนสมาชิก
ในครอบครัว 

       
พฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวม 

- 8.785  
(p =.012) 

9.458 
 (p = .009) 

11.933  
(p = .003) 

- - 

       
ชนิดของอาหารไทยท่ี
บริโภค 

      

ประเภทแกง - - - - 10.680  
(p = .030) 

- 

ประเภทยํา - - 15.489  
(p = .004) 

25.888  
(p = .000) 

- 9.554  
(p = .049) 

ประเภทตม - 16.974 
(p =.002) 

10.490  
(p = .033) 

21.115  
(p = .000) 

- - 

ประเภทผัด - - - 29.478  
(p = .000) 

11.136  
(p = .025) 

- 

ประเภทเครื่องจิ้ม - - - 13.292  
(p = .010) 

- - 

       
รูปแบบการบริโภค
อาหารไทย 

- 11.224 
(p =.024) 

25.982  
(p = .000) 

30.412  
(p = .000) 

- - 

p<.05 
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ขอวิจารณ 
 

การวิจยัคร้ังนีไ้ดศึกษาความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร มีประเด็นขอวิจารณดังตอไปนี ้
 
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
 
 จากการศึกษาความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน
เขตกรุงเทพมหานครโดยรวม พบวา นกัศึกษาสวนใหญ (75%) มีความรูในระดับดี โดยมีคะแนน
เฉล่ียเทากับ 44.89 คะแนน จากคะแนนเต็ม 62 คะแนน ท้ังนี้อาจเพราะ ในปจจุบันมีการรณรงคและ
ใหขอมูลขาวสารตางๆ ท่ีเกี่ยวกับอาหารไทยมากข้ึนจึงทําใหนกัศึกษาหันมาใหความสนใจจึงทําให
มีความรูเพิ่มมากข้ึน และนักศึกษามีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในระดับปานกลางรอยละ 24.9 ท้ังนี้
อาจเปนเพราะกลุมตัวอยางท่ีสุมไดสวนใหญ (79.0%) เรียนในคณะท่ีไมเกี่ยวของหรือสัมพันธกับ
เร่ืองท่ีวิจัย 
 
 จากการศึกษาความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยในแตละดาน พบวา ในดานคุณคาของอาหารไทย 
นักศึกษาสวนใหญ (80.7%) มีความรูระดับดี ท้ังนี้อาจเนือ่งจาก นักศึกษาไดมีโอกาสรับรูถึง
ความสําคัญของคุณคาของอาหารไทยจากขาวสารตางๆ และในยุคปจจบัุนวยัรุนใหความสนใจกับ
รูปรางตนเองจงึใหความสําคัญกับคุณคาและประโยชนของอาหารท่ีบริโภค ซ่ึงสอดคลองกับ สมศรี 
เจริญเกียรติกุล และคณะ (2545: 20) กลาวไววา คนไทยมีความรูในการเลือกกินอาหารท่ีเหมาะสม
ท้ังในแงของปริมาณและคุณภาพเห็นคุณคาและความสําคัญของอาหารไทยท่ีมีตอการสงเสริม
สุขภาพ และหนักลับมานิยมอาหารไทย สวนดานประเภทของอาหารไทย นักศึกษารอยละ 55.6 มี
ความรูอยูในระดับปานกลาง ท้ังนี้อาจเปนเพราะนักศึกษาไมคอยไดประกอบอาหารเอง คือ สวน
ใหญซ้ืออาหารรับประทานและเปนอาหารจานเดยีวหรือขาวราดแกงซ่ึงไมไดจัดเปนสํารับ แยก
กับขาวแตละอยางใหชัดเจน อาจทําใหนักศึกษาไมทราบวาอาหารท่ีบริโภคเปนอาหารประเภทใด 
 
 จากการศึกษาความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยดานเอกลักษณของอาหารไทยเปนรายขอ พบวา 
นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอย (รอยละ 43.3)  คือ ตํารับอาหารไทยด้ังเดิมทุกตํารับ จะ
บอกสัดสวนของเคร่ืองปรุงท่ีแนนอน ท้ังนี้อาจเพราะนกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางสวนใหญเรียนอยู
ในคณะท่ีไมเกีย่วของกับอาหารไทย อาจทําใหไมทราบวา อาหารไทยดั้งเดิมไมมีสัดสวนของ
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เคร่ืองปรุงท่ีแนนอนแตข้ึนอยูกับความชํานาญของผูปรุงอาหารหรือแมครัว และนักศึกษาท่ีเปนกลุม
ตัวอยางตอบถูกนอยรองลงมา (รอยละ 29.3) คือ อาหารไทยจะมีรสกลมกลอม 3 รสดวยกัน คือ เค็ม 
หวาน และเผ็ด อาจเนื่องมาจาก ในปจจุบัน วัยรุนไทยมักนิยมบริโภคอาหารฟาสตฟูดจึงทําใหติด
รสชาติอาหารแบบชาวตะวนัตก ซ่ึงสอดคลองกับ สิริลักษณ  สุวรรณ (2547: 72) ท่ีพบวา นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคท่ียึดติดในรสชาติ ลักษณะ และสีสันของอาหารฟาสตฟูดมากกวาท่ีจะ
คํานึงถึงคุณภาพและคุณคาของอาหาร 
 

จากการศึกษาความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยดานอาหารไทย 4 ภาค เปนรายขอ พบวา นักศึกษา
ท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอย (รอยละ 37.0) คือ แกงพืน้บานทางภาคใตสวนใหญนยิมใสกะทิ 
เชนเดยีวกับอาหารไทยภาคกลาง อาจเนื่องมาจาก นกัศึกษาคุนเคยกับการบริโภคอาหารภาคกลาง
มากกวาการบริโภคอาหารไทยภาคใต จึงทําใหไมทราบลักษณะของอาหารไทยภาคใต และ
นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอยรองลงมา (รอยละ 30.7) คือ อาหารไทยภาคเหนือจะมี
ปริมาณไขมันคอนขางสูง เชน น้ําพริกออง แกงออม  ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก ปจจุบันวยัรุนไมนยิม
บริโภคอาหารไทยและ นักศึกษาอาจไมรูจกัและไมเคยบริโภคอาหารไทยภาคเหนือ เชน แกงออม
หรือน้ําพริกออง จึงตอบถูกไดนอย 
 

จากการศึกษาความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยดานประเภทของอาหารไทย เปนรายขอ พบวา 
นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอย (รอยละ 48.1) คือ ผัดผักจะใชไฟออนและเวลาในการผัด
นาน อาจเนื่องมาจาก นักศึกษาเปนวัยรุนและมักไมประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบานจึงไมให
ความสนใจในการประกอบอาหารไทย นกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอยรองลงมา (รอยละ 
35.1) คือ ตมยาํ เนื้อสัตวท่ีใสเปนสัตวน้ําตางๆ เชน กุง หอย ปู ปลา ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก นกัศึกษา
สวนใหญคุนเคยกับการบริโภคตมยําท่ีใสเนื้อสัตวเปนสัตวน้ํามากกวาเนื้อสัตวชนิดอ่ืนๆ จึงทําให
นักศึกษาไมทราบวาตมยําสามารถใสเนื้อสัตวชนิดอ่ืนๆ ไดนอกเหนือจากสัตวน้ําชนิดตางๆ
นักศึกษาตอบถูกนอย (รอยละ 33.5) คือ พลากุง ลักษณะเนื้อกุงจะดิบมีรสชาติจัดจาน อาจ
เนื่องมาจาก นกัศึกษาสวนใหญไมคอยบริโภคอาหารไทยประเภทพลามากนักแตจะนิยมบริโภค 
สมตําไกยาง ลาบ น้ําตก มากกวา และอาจจะไมรูจักอาหารไทยชนิดนี้นกัศึกษาจึงตอบถูกไดนอย 
ซ่ึงสอดคลองกับ สงา  ดามาพงษ (2546) กลาวไววา วยัรุน ชอบ สมตําไกยาง และนิยมกินลาบ 
น้ําตก และตมยํา และนักศึกษาตอบถูกนอย (รอยละ 32.6) คือ อาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม เปน
อาหารประเภทจิ้มหรือจุมมีรสหวานออนๆ ท้ังนี้อาจเนือ่งจาก คนรุนใหมหรือวัยรุนไมนยิมบริโภค
อาหารไทย จึงไมทราบวาอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้มนัน้มีรสชาติอยางไร ซ่ึงในยุคปจจุบันนีว้ยัรุน
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ไทยรูจักหรือบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้มนอยลง สอดคลองกับ นิรนาม (2550) กลาวไววา 
ในยุคโลกาภิวตันทําใหวัฒนธรรมการบริโภคของคนในสังคมไทยเปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งการหล่ังไหลของอาหารจานดวน (Fast food) วัฒนธรรมอาหารตะวันตกตลอดจนอาหาร
สําเร็จรูปรูปแบบตางๆ พบวาคนรุนใหมกนิน้ําพริกนอยลง และมีคนตําน้ําพริกเปนนอยลง  
   
ทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย 
 
 จากผลการศึกษาทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยของนักศึกษาโดยรวม พบวา นักศึกษาเกือบ
สามในหา (57.0%) มีทัศนคติเปนกลางเกีย่วกับอาหารไทย โดยมีคะแนนเฉล่ียเทากับ 41.03 คะแนน
จากคะแนนเต็ม 60 คะแนน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก นกัศึกษาเห็นวาอาหารไทยเปนอาหารประจําชาติ
และมีการบริโภคเปนประจําในครอบครัวอยูแลวทําใหคิดวาไมจําเปนตองใหความสนใจกับอาหาร
ไทยมากนัก จงึสงผลใหผลการศึกษาทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยของนักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางอยู
ในระดบัปานกลาง  
 
 ผลการศึกษาทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยเปนรายขอ พบวา นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางสวน
ใหญ (รอยละ 80 ข้ึนไป) มีทัศนคติดีเกีย่วกบัอาหารไทย คือ สมตําเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมมาก
และหารับประทานงาย อาหารไทยมีสารอาหารท่ีครบถวนและราคาไมแพง และ การกินอาหารไทย
มีประโยชนมากกวาการกินอาหารฟาสตฟูด อาจเปนเพราะปจจุบันนักศึกษาไดรับขอมูลขาวสาร
เกี่ยวกับอาหารไทยและประโยชนของอาหารไทยจากส่ือตางๆ มากข้ึนทําใหทราบถึงคุณประโยชน
ของอาหารไทยดานตางๆ เชน ดานโภชนาการ และดานสรรพคุณทางสมุนไพร ท้ังนี้จึงสงผลให
นักศึกษามีทัศนคติท่ีดีเกีย่วกบัอาหารไทยเพิ่มข้ึน 
 
 แตจากผลการศึกษา พบวา นักศึกษาบางสวนมีทัศนคตท่ีิไมดีเกีย่วกับอาหารไทย คือ
นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางเกือบสองในสาม (รอยละ 62.3) เห็นดวยวา คนท่ีกินอาหารไทยถือวา
เปนคนลาหลังตกยุค อาจเปนเพราะปจจุบันวัยรุนนิยมรับประทานอาหารฟาสตฟูด เนือ่งจากทําใหดู
เปนคนทันสมัย ดังผลการวิจยัของ สิริลักษณ  สุวรรณ (2547: 72) ท่ีพบวา ในปจจุบันนิสิต นักศึกษา
นิยมบริโภคอาหารฟาสตฟูด มากกวาอาหารไทยโดยเฉพาะรับประทานอาหารฟาสตฟดูเปนอาหาร
กลางวัน และอาหารเย็น อีกท้ังยังมีพฤติกรรมการบริโภคท่ียึดติดในรสชาติ ลักษณะ และสีสันของ
อาหารฟาสตฟดู มากกวาท่ีจะคํานึงถึงคุณภาพและคุณคาของอาหาร  การกินอาหารไทย ถือวา เปน
วิถีชีวิตของคนไทย เปนวัฒนธรรมของชาติ พฤติกรรมการกินท่ีเปล่ียนแปลงไป โดยไปยึดวา 
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อาหารตะวนัตกทันสมัย ทําใหความรูสึกความภาคภูมิใจในชาติลดลง ไมยอมกนิน้ําพริก ปลาทู 
เพราะจะถูกมองวา ไมทันสมัย (สงา  ดามาพงษ, 2546) 
 

นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาคร่ึง (รอยละ 53.5) เห็นดวย วา อาหารฟาสตฟูดมีราคา
แพงจึงมีประโยชนและไดรับสารอาหารมากกวาอาหารไทย อาจเนื่องมาจากในปจจุบันวัยรุนมักมี
ความเช่ือ คานยิมท่ีตามกันและคิดวาอาหารที่มีราคาแพงคือของท่ีดี มีประโยชนมากกวาอาหารท่ีมี
ราคาถูก เชนขาวราดแกงซ่ึงมีสารอาหารท่ีครบถวนและหลากหลายมีราคาถูก วัยรุนคิดวาเปนอาหาร
ท่ีไมดี ไมทันสมัย ไมอรอย แตอาหารฟาสตฟูด เชน ไกทอด พิซซา มันฝร่ังทอด มีราคาแพงวยัรุน
คิดวามีประโยชนและทําใหเปนคนทันสมัยหากเลือกบริโภค ซ่ึงสอดคลองกับ นิรนาม (2547) ท่ี
ระบุวา ปจจุบันนี้ตามตัวเมืองใหญ ๆ เชน กรุงเทพฯ ผูคนจะหันมากินอาหารประเภทฟาสตฟูดกัน
มากข้ึน ฟาสตฟูดเปนอาหารประเภทท่ีมีน้ําตาล แปง และไขมันสูงมาก ขาดผักและไมมีใยอาหารอกี
ดวย สวนมากจะเปนประเภทแฮมเบอรเกอร พิซซา ไกทอด ฯลฯ การกินอาหารเหลานั้นสวนหน่ึง
มาจากการเหอตามแฟช่ันตะวันตกซ่ึงจริงๆ แลวขาวราดแกงเขียวหวาน ไขตม หรือ กวยเตีย๋ว 
ราดหนามีคุณคาทางอาหารอยางครบถวน ตัวอยางเชน กวยเต๋ียวราดหนา 1 จาน จะใหพลังงาน
ประมาณ 400 กิโลแคลอร่ี ใหโปรตีนมากถึง 10 กรัม นอกจากนัน้ยังไดวิตามินและเกลือแรอ่ืนๆ 
การกินอาหารแบบตะวันตกนั้นนอกจากจะมีราคาแพงกวาอาหารแบบไทยๆ แลวยังทําใหรางกาย
ไดรับสารอาหารท่ีไมสมดุลซ่ึงเปนบอเกิดแหงภาวะโภชนาการเกนิและโรคอ่ืน  
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลในเขตกรุงเทพมหานครโดยรวม พบวา นักศึกษาสวนใหญ (86.0%) มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยบอยคร้ัง รองลงมามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยนานๆ คร้ัง รอยละ 11.9 และมี
เพียงรอยละ 2.1 ท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจํา โดยมีคะแนนเฉล่ียเทากับ 56.47 
คะแนน จากคะแนนเต็ม 123 คะแนน ท้ังนีอ้าจเปนเพราะวา นักศึกษาตองบริโภคอาหารไทยใน
ชีวิตประจําวันอยูแลวในบางม้ือซ่ึงเปนเหตุใหนกัศึกษาสวนใหญมีพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย
ในระดบับอยคร้ัง  
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จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตละดานพบวา นกัศึกษาเกือบสามในหา 
(57.2%) มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทเคร่ืองจิ้ม
นานๆ คร้ัง อาจเปนเพราะ อาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้มมีรสจัดและมีกล่ินของเคร่ืองเทศ เชน 
น้ําพริกชนดิตางๆ  จึงทําใหนักศึกษาไมเลือกบริโภค ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ สิริลักษณ 
สุวรรณ (2547: 72) พบวาสมุนไพรเม่ือนํามาประกอบอาหารจะใหกล่ินในอาหาร ดังนัน้กล่ินและ
รสชาติของอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม จงึเปนสาเหตุท่ีทําใหนกัศึกษาไมเลือกบริโภคอาหารไทย
ประเภทเคร่ืองจิ้ม ในดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยนักศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคนานๆ 
คร้ังเพียงรายการเดียวคือ รับประทานอาหารไทยท่ีจัดเปนสํารับ ท้ังนี้อาจเปนเพราะ ในปจจุบัน
สภาพเศรษฐกจิและสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงประชาชนสวนใหญ
ตองรีบออกจากบานไปประกอบอาชีพ ทําใหไมมีโอกาสที่จะรับประทานอาหารไทยท่ีจัดเปนสํารับ
ได ทําใหลักษณะการบริโภคของชุมชนเปล่ียนไปจากเดมิ คนท่ัวไปจึงเลือกท่ีจะบริโภคอาหารไทย
ประเภทอาหารจานเดียวหรือขาวราดแกงเปนสวนใหญ  
 
ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 จากผลการวิจยั พบวา ทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ของนักศึกษามีความสัมพันธกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 แตเปนความสัมพันธในระดบั
ตํ่า (r = 1.3) แสดงวา นักศึกษาท่ีมีทัศนคตดิีเกีย่วกับอาหารไทยมีแนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยเปนประจาํดวย ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ อัญชนี  บุนนาค (2540) ท่ีพบวา 
ผูบริโภคท่ีมีทัศนคติดีตอการบริโภคผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจะมีพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภัณฑเพือ่
สุขภาพดีตามไปดวย 
 
ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
 
 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
จํานวน 6 ตัวแปร ไดแก เพศ อายุ ระดบัการศึกษาของบิดา มารดา รายได และจํานวนสมาชิกใน
ครอบครัว พบวามีตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทย ซ่ึงสามารถวิจารณ ไดดงันี้ 
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 อายุ 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางอายกุับความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยดานประเภทของ
อาหารไทย พบวา นักศึกษาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไป มีความรูดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมี
สัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีอายุตํ่ากวา 20 ป อาจเนื่องมาจาก นกัศึกษาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไปไดรับ
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย มาเปนระยะเวลามากกวานักศึกษาท่ีมีอายนุอยกวาซ่ึงเกดิจากการสะสม
ประสบการณการเรียนรูตางๆ สามารถแยกและบอกประเภทของอาหารไทยได จึงทําใหมีความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยในระดับดีกวา สอดคลองกับผลการวจิัยของ พุทธินนัท  สุขพรวรกุล (2543: 95) 
ท่ีพบวา อายเุปนปจจยัหนึ่งท่ีมีอิทธิพลตอการเรียนรูและการปฏิบัติการดานการดูแลสุขภาพ  
 
 ระดับการศึกษาของบิดา 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของบิดากับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย
ดานเอกลักษณของอาหารไทย พบวา นักศึกษาท่ีบิดา จบการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือสูงกวามี
ความรูดานเอกลักษณของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีบิดา จบการศึกษาตํ่ากวา
ระดับปริญญาตรี อาจเนื่องมาจาก การศึกษาของบิดา เปนปจจัยสําคัญท่ีจะทําใหนกัศึกษามีความรู
และสามารถเลือกหรือตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารไทย ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ  
ศิริญญา  บุญประชุม (2543) ท่ีพบวา นกัเรียนท่ีผูปกครองมีการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือสูงกวามี
ความรู เจตคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารดีกวานักเรียนท่ีผูปกครองมีการศึกษาระดบั
อนุปริญญา หรือ ปวส. ระดบัมัธยมศึกษาหรือ ปวช. หรือตํ่ากวา เพราะ ผูปกครองท่ีมีการศึกษาสูง
ยอมมีความรู และมีจิตสํานกึท่ีจะนําไปสูการปฏิบัติท่ีดีและถูกตอง 
 

ระดับการศึกษาของมารดา 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับความรูเกี่ยวกับอาหารไทย
ดานประเภทของอาหารไทย พบวา นกัศึกษาท่ีมารดา จบการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือสูงกวามี
ความรูดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มารดา จบการศึกษาตํ่ากวา
ระดับปริญญาตรี ซ่ึงสอดคลองกับผลการวจิัยของ นเรศ  นิลประดิษฐ (2539: บทคัดยอ) ท่ีพบวาการ
ท่ีมารดามีความรูดีจะมีประโยชนตอสมาชิกในครอบครัว เพราะ มารดาเปนผูรับผิดชอบในเร่ืองการ
จัดอาหาร ปรุงอาหาร ซ่ึงสามารถเลือกส่ิงท่ีมีประโยชนและวิธีการที่อาหารไมตองเสียไปเปลาๆ ทํา
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ใหมีสุขภาพดถีวนหนา และสอดคลองกับ ขวัญตา  ฮวดศิริ (2547: 19) ไดกลาวไววา การศึกษาของ
บิดา มารดา มีความสําคัญกับการบริโภคอาหารของครอบครัว ถามีความรูในเร่ืองอาหารสามารถ
เลือกบริโภคอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย หลีกเล่ียงอาหารที่ไมมีประโยชน  
 
ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทย 
 
 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
จํานวน 6 ตัวแปร ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษาของบิดา มารดา รายได และจํานวนสมาชิกใน
ครอบครัว พบวามีตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทย ซ่ึงสามารถวิจารณ ได
ดังนี ้
 
 ระดับการศึกษาของมารดา 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับทัศนคติเกี่ยวกับอาหาร
ไทย พบวา นกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีทัศนคติเกีย่วกับอาหาร
ไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไป อาจ
เนื่องมาจากมารดาท่ีมีระดับการศึกษาตํ่ามักมีรายไดนอยดวย จึงเห็นความสําคัญของอาหารไทยท่ีมี
คุณคาของอาหารสูง แตมีราคาถูกกวาอาหารตางประเทศ ซ่ึงขัดแยงกับผลการวิจัยของ กรรณิการ 
นิติอภัยธรรม (2547: 105) ท่ีพบวา นิสิตท่ีมีบิดา มารดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกวามี
พฤติกรรมกอนซ้ืออาหารเพือ่สุขภาพจะสอบถามความคิดเห็นจากคนในครอบครัวเปนประจํา มี
สัดสวนสูงกวานิสิตท่ีมีบิดา มารดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวาระดับปริญญาตรี ท้ังนี้หากบิดา มารดา
มีความรูระดับสูงและไดรับรูขาวสารที่ดีมีประโยชนจากแหลงขอมูลตางๆ ยอมปลูกฝงคานิยมท่ีดี
ใหกับนักศึกษาเพื่อนําไปสูการปฏิบัติท่ีดีดวย 
 
 จํานวนสมาชกิในครอบครัว 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกในครอบครัวกับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหาร
ไทย พบวา นกัศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คนข้ึนไป มีทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทยใน
ระดับดีมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่ากวา 7 คน อาจเนือ่งมาจาก การท่ี
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ครอบครัวมีสมาชิกมากยอมมีคาใชจายในเรื่องการบริโภคอาหารมาก ซ่ึงการมีทัศนคติดีตออาหาร
ไทยและบริโภคอาหารไทยท่ีมีคุณคาและราคาไมแพง เปนการใชจายเงินอยางคุมคา  
 
ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 อายุ 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางอายกุับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม พบวา 
นักศึกษาท่ีมีอายุตํ่ากวา 22 ป มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําและบอยครั้งมีสัดสวน
สูงกวานกัศึกษาท่ีมีอายุ 22 ป ข้ึนไป ท้ังนีอ้าจเนื่องจาก นักศึกษาท่ีอายุตํ่ากวา 22 ปยังเปนวัยรุนชอบ
อาหารรสชาติจัด ซ่ึงอาหารไทยมีรสจัด และมีสารอาหารท่ีหลากหลาย มีคุณคาทางโภชนาการ เชน 
ตมยํากุงเปนอาหารไทยท่ีใหสารอาหารท่ีครบถวนและหลากหลาย ซ่ึงขัดแยงกับผลการวิจยัของ  
ดวงพร  สุตสุนทร (2546: 81) ท่ีพบวา บุคลากรทางการพยาบาลกลุมตัวอยางท่ีมีอายรุะหวาง 31-45 
ป มีพฤตกิรรมการสงเสริมสุขภาพในดานการบริโภคอาหารอยูในระดบัดีมากกวาบุคลากรทางการ
พยาบาลกลุมตัวอยางท่ีมีอายนุอยกวาหรือเทากับ 30 ป 
 
 ระดับการศึกษาของบิดา 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของบิดากับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวม พบวา นกัศึกษาท่ีบิดา จบการศึกษาระดับปริญญาตรีข้ึนไปมีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยเปนประจาํและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับตํ่า
กวาปริญญาตรี ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก บิดามีการศึกษาสูงยอมมีความรูและมีจิตสํานึกท่ีจะแนะนํา
ใหกับนักศึกษาหรือสมาชิกในครอบครัวบริโภคอาหารไทยประเภทตางๆ ท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
การศึกษาของบิดานับวาเปนปจจัยท่ีสําคัญมีผลตอการแนะนําการบริโภคอาหารใหกบันักศึกษาได
อยางเหมาะสมและถูกตองเพื่อใหนกัศึกษาหรือสมาชิกในครอบครัวมีสุขภาพท่ีดี ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ วรางคณา  บุตรศรี (2538: บทคัดยอ) ท่ีพบวา พฤตกิรรมการเลือกอาหารของ
นักเรียนมีความแตกตางกันตามระดับการศึกษาของบิดามารดา กลาวคือ บิดา มารดา มีการศึกษาสูง
จะมีพฤติกรรมการเลือกอาหารของเด็กดดีวย  
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 ระดับการศึกษาของมารดา 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาของมารดากับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวม พบวา นกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีข้ึนไปมีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยเปนประจาํและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับตํ่า
กวาปริญญาตรี ท้ังนี้อาจเนื่องจาก มารดามีการศึกษาสูงสามารถแนะนําอาหารท่ีมีประโยชนใหกับ
นักศึกษาได และอาหารไทยมีประโยชนและใหคุณคาทางอาหารครบ 5 หมู ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ กรรณกิาร  นิติอภัยธรรม (2547: 114) ท่ีพบวา การศกึษาของมารดามีความสัมพันธ
กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพของนิสิต  
  
 รายไดของครอบครัว 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางรายไดของครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทแกง และประเภทผัด พบวา นักศึกษาท่ีครอบครัวมี
รายได 40,001 บาทข้ึนไป มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกงบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายไดตํ่ากวา 40,001 บาทและนักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายได 20,001 บาทข้ึน
ไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทผัดบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่ครอบครัวมี
รายได 20,000 บาทหรือตํ่ากวา อาจเปนเพราะรายไดมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือหรือไมซ้ือ โดย
พบวา ผูบริโภคมีรายไดนอยเม่ือเลือกซ้ือของจะตองพิถีพิถันเปนพิเศษ สวนผูท่ีมีรายไดมากอาจจะ
ไมเสียเวลาในการซ้ือมากนัก คาใชจายของผูบริโภคมักจะสัมพันธกับรายไดเสมอ ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ สุชาดา  โสภณ (2548: 88) ท่ีพบวา รายไดตอเดือนมีความสัมพันธกับความถ่ีในการ
ซ้ืออาหารไทยสําเร็จรูปรับประทาน  
 
 จํานวนสมาชกิในครอบครัว 
 
 ผลการศึกษาความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกในครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภคประเภทยํา พบวา นกัศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกใน
ครอบครัวตํ่ากวา 7 คนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยําบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีมีจาํนวนสมาชิกในครอบครัว 7 คนข้ึนไป ท้ังนี้อาจเพราะ ขนาดของครอบครัวมีผลใน
การกําหนดการใชจายและแบบแผนการบริโภค และขนาดของครอบครัวมีผลตอการบริโภคอาหาร
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ตามความชอบ นักศึกษาท่ีมีขนาดครอบครัวเล็กสามารถเสียคาใชจายเกีย่วกับการบริโภคอาหารได
คอนขางมากกวานักศึกษาท่ีมีขนาดครอบครัวใหญกวา ซ่ึงขัดแยงกับผลการวิจัยของ อมาวดี ชุมแสง 
(2539) ท่ีพบวา ขนาดของครอบครัวเล็กจะมีความถ่ีในการบริโภคอาหารพรอมปรุงตํ่า  
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บทท่ี 5 
 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

 สรุปผลการวจัิย 

 
 

การวิจยัคร้ังนีมี้วัตถุประสงคเพื่อศึกษาความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย และความสัมพันธ
ระหวางปจจยัสวนบุคคล กับ ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษา 
กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้ คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร ระดับปริญญาตรี ภาคปกติ ปการศึกษา 2549 จํานวน 430 คน จากประชากร 
24,582 คน ซ่ึงไดจากการสุมแบบหลายข้ันตอน เคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล คือ 
แบบสอบถามโดยแบงออกเปน 4 ตอน คือ ตอนท่ี 1 ปจจยัสวนบุคคลของนักศึกษา ตอนท่ี 2 ความรู
เกี่ยวกับอาหารไทย ตอนท่ี 3 ทัศนคติเกีย่วกับอาหารไทย และตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทย สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูลคือ คาความถ่ี คารอยละ คาเฉล่ีย คาสัมประสิทธสหสัมพันธ

เพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient) และคา Chi-Square (χ2) ผลการ
วิเคราะหขอมูลสรุปไดดังนี้  
 
ปจจัยสวนบุคคล 
 
 นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางเกือบสามในส่ี (71.2%) เปนเพศหญิง ประมาณสองในหา 
(42.1%) มีอายตํุ่ากวา 20 ป โดยมีอายเุฉล่ีย 20.13 ป อายุตํ่าสุด 18 ป อายสูุงสุด 25 ป บิดาของ
นักศึกษาประมาณสองในหา (41.2%) จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี สวนมารดานกัศึกษาจบ
การศึกษาระดบัปริญญาตรีและประถมศึกษาหรือตํ่ากวาในสัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอยละ 28.8 
และรอยละ 28.6 ตามลําดับ ครอบครัวของนักศึกษาประมาณหนึง่ในสาม (32.6%) มีรายไดระหวาง 
20,001 – 40,000 บาท โดยมีรายไดเฉล่ีย 43,173.72 บาท รายไดตํ่าสุด 8,000 บาท รายไดสูงสุด 
250,000 บาท นักศึกษาประมาณคร่ึงหนึ่ง (50.2%) มีจํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่ากวา 5 คน 
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จํานวนสมาชิกในครอบครัวโดยเฉล่ีย 4.63 คน จํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่าสุด 2 คน จํานวน
สมาชิกในครอบครัวสูงสุด 12 คน 
 
ความรูเก่ียวกับอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 การศึกษาความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 4 ดาน คือ ดานเอกลักษณของอาหารไทย ดานอาหาร
ไทย 4 ภาค ดานประเภทของอาหารไทย และดานคุณคาของอาหารไทย โดยจําแนกความรูออกเปน 
3 ระดับ คือ ดี ปานกลาง และตํ่า ผลการศึกษาพบวา นักศึกษาเกือบสามในหา (58.1%) มีความรูดาน
เอกลักษณของอาหารไทยในระดับดี นกัศึกษามากกวาสองในสาม (69.8%) มีความรูดานอาหารไทย 
4 ภาคในระดับดี นักศึกษามากกวาคร่ึง (55.6%) มีความรูดานประเภทของอาหารไทยในระดับปาน
กลาง และนักศึกษาสวนใหญ (80.7%) มีความรูดานคุณคาของอาหารไทยในระดับดี เม่ือศึกษา
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยโดยรวมพบวา นักศึกษาประมาณสามในหา (75.1%) มีความรูในระดับดี 
 
ทัศนคติเก่ียวกับอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 การศึกษาทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยของนกัศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยาง โดยจําแนกทัศนคติ
ออกเปน 3 กลุม คือ มีทัศนคติดีเกีย่วกับอาหารไทย มีทัศนคติเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทย และมี
ทัศนคติไมดีเกีย่วกับอาหารไทย ผลการศึกษาพบวา นักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางมากกวาคร่ึง 
(57.0%) มีทัศนคติเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทย และนักศึกษาท่ีเหลือ (43.0%) มีทัศนคติดีเกี่ยวกับ
อาหารไทย โดยมีคะแนนเฉล่ียรวม 41.03 คะแนน จากระดับคะแนน 5 – 60 ซ่ึงจัดอยูในกลุมท่ีมี
ทัศนคติเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทย 
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 
 การศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 2 ดาน คือ ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค มี 
5 ประเภท คือ ประเภทแกง ประเภทยํา ประเภทตม ประเภทผัด ประเภทเคร่ืองจิ้ม และดานรูปแบบ
การบริโภคอาหารไทย โดยจําแนกพฤติกรรมออกเปน 3 ระดับ คือ เปนประจํา บอยครั้ง และนานๆ 
คร้ัง ผลการศึกษาพบวา ดานชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค นักศึกษามากกวาสามในส่ี (77%) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกงบอยคร้ัง นกัศึกษามากกวาสองในสาม (70.2%) มี
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พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํบอยคร้ัง นักศึกษามากกวาสามในหาเล็กนอย (60.9%) 
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยคร้ัง นักศึกษาสามในหา (60.0%) มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยประเภทผัดบอยคร้ัง นักศึกษาเกือบสามในหา (57.2%) มีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารประเภทเคร่ืองจิ้มนานๆ คร้ัง และนักศึกษามากกวาสองในสาม (69.1%) มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ัง เม่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวมพบวา นกัศึกษาสวนใหญ (86.0%) มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ัง  
  
ความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 สมติฐานการวจิัย 
 
 ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมีความสัมพันธกัน 
 
 ในการทดสอบสมมติฐานเพื่อหาความสัมพันธระหวาง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ไดทํา
การทดสอบโดยใชคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเพียรสันโปรดักโมเมนต (Pearson’s Product Moment 
Correlation Coefficient)  
 
 จากการทดสอบสมมติฐาน พบวา ทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยมีความสัมพันธในเชิงบวก
หรือในทิศทางเดียวกันกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย เปนความสัมพันธในระดับตํ่าอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01(r = .13) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีทัศนคติดีเกี่ยวกับอาหารไทยมี
แนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําดวย 
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ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับ ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย
ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
 สมมติฐานการวิจัย 
 
 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานครมี
ความสัมพันธกับความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 ในการทดสอบสมมติฐานเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล กับ ความรู 
ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน
เขตกรุงเทพมหานคร ไดทําการทดสอบสมมติฐานระหวางปจจยัสวนบุคคล คือ เพศ อายุ ระดับ
การศึกษาของบิดา มารดา รายไดของครอบครัว จํานวนสมาชิกในครอบครัว กับ ความรู ทัศนคติ 

และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย โดยใช Chi – Square (χ2) ทดสอบสมมติฐาน ซ่ึงระบุ
สมมติฐานวาง (Null Hypothesis) เพื่อการทดสอบดังตอไปนี ้
 
 สมมติฐานท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา  
 
 1. เพศของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมและรายดาน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 2. อายุของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือพิจารณารายดาน พบวา อายุของนักศึกษามีความสัมพันธกับความรูดาน

ประเภทของอาหารไทย อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 9.800) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมี
อายุ 20 ปข้ึนไปมีความรูดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมีอายุตํ่า
กวา 20 ป 
 



 
 

126 

 3. ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพนัธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวม อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ แตเม่ือพิจารณารายดาน พบวา ระดบัการศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับความรู

ดานเอกลักษณของอาหารไทยอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01(χ2= 9.202) กลาวคือ นักศึกษาท่ี
บิดาจบการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือสูงกวาและประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีความรูเกีย่วกับอาหาร
ไทยดานเอกลักษณของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่บิดาจบการศกึษาระดับ
มัธยมศึกษาและอนุปริญญา 
 
 4. ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพนัธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวมอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2= 7.522) กลาวคือ นกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาหรือตํ่ากวาและปริญญาตรีและสูงกวามีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวมในระดับดมีี
สัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาและอนุปริญญา และเม่ือพิจารณา
รายดาน พบวา ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับความรูดานประเภทของอาหารไทย
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 7.581) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีและสูงกวามีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยดานประเภทของอาหารไทยในระดับดีมีสัดสวน
สูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดบัตํ่ากวาปริญญาตรี 
 
 5. รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยรวมและราย
ดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 6. จํานวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยโดยรวม
และรายดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 สมมติฐานท่ี 2 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกบัอาหาร
ไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา 
 
 1. เพศของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
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 2. อายุของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
 
 3. ระดับการศึกษาของบิดาไมมีความสัมพนัธกับทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 
 
 4. ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพนัธกับทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2= 6.781) กลาวคือ นกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีทัศนคติท่ีดีเกีย่วกับอาหารไทยมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบ
การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาข้ึนไป      
 
 5. รายไดของครอบครัวนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับทัศนคติเกีย่วกบัอาหารไทยอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 
 
 6. จํานวนสมาชิกในครอบครัวมีความสัมพันธกับทัศนคติเกี่ยวกับอาหารไทยอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2= 7.115) กลาวคือ นกัศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คน
ข้ึนไป มีทัศนคติท่ีดีเกีย่วกับอาหารไทยมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีจาํนวนสมาชิกในครอบครัวตํ่า
กวา 7 คน 
 
 สมมติฐานท่ี 3 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภค
อาหารไทย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา 
 
 1. เพศของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวมและ
รายดาน อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
 
 2. อายุของนักศึกษามีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 8.785) กลาวคือ นกัศึกษาท่ีมีอายตํุ่ากวา 22 ปมีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยเปนประจาํและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมีอายุ 22 ปข้ึนไป เม่ือ
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พิจารณารายดาน พบวา อายขุองนักศึกษามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ประเภทตม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 16.974)กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุตํ่ากวา 22 
ป มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาที่มีอายุ 22 ปข้ึน
ไป และอายุของนักศึกษามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการ

บริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 11.224) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมีอายุ 20 
ปข้ึนไปมีพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ังมีสัดสวนสูง
กวานกัศึกษาที่มีอายุตํ่ากวา 20 ป 
 
 3. ระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 9.458) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีและสูงกวามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวาปริญญาตรี เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ระดบัการศึกษา
ของบิดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .01 (χ2 = 15.489) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศกึษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยประเภทยําบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวา
มัธยมศึกษา ระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภท

ตม อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 10.490) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดบั
มัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตมบอยครั้งมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษา
ท่ีบิดาจบการศกึษาระดับตํ่ากวามัธยมศึกษา และระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพนัธกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .001 (χ2 = 25.982) กลาวคือ นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับประถมศึกษาและตํ่ากวามี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีบิดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไป 
 
 4. ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพนัธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 11.933) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีและสูงกวามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจําและบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวา
นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวาปริญญาตรี เม่ือพิจารณารายดาน พบวา ระดับการศึกษา
ของมารดามีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยํา ตม และผัด อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 (χ2 = 25.88, χ2 = 21.115 และ χ2 = 29.478 ตามลําดับ) กลาวคือ 
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นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภท
ยํา ตม และผัด บอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับตํ่ากวามัธยมศึกษา
ระดับการศึกษาของมารดามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (χ2 = 13.292)  กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทเครื่องจิ้มนานๆ คร้ังมีสัดสวน
สูงกวานักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดบัมัธยมศึกษาข้ึนไป และระดับการศึกษาของมารดามี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทยอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 (χ2 = 30.412) กลาวคือ นักศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาหรือตํ่ากวามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดานรูปแบบการบริโภคอาหารไทย
บอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีมารดาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาข้ึนไป 
 
 5. รายไดของครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยรวม 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือพิจารณารายดาน พบวา รายไดของครอบครัวมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทแกง อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 10.680) 
กลาวคือ นักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายไดสูงกวา 40,000 บาท ข้ึนไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยประเภทแกงบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายได 40,000 บาท หรือตํ่ากวา 
รายไดของครอบครัวมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทผัด อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 11.136) กลาวคือ นักศึกษาท่ีครอบครัวมีรายได 20,001 บาท
ข้ึนไป มีพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทผัดบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานกัศึกษาท่ีครอบครัว
มีรายได 20,000 บาทหรือตํ่ากวา 
 
 6. จํานวนสมาชิกในครอบครัวของนักศึกษาไมมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมการบริโภค
อาหารไทยโดยรวมอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ แตเม่ือพิจารณารายดาน พบวา จํานวนสมาชิกใน
ครอบครัวของนักศึกษามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยาํ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (χ2 = 9.554) กลาวคือ นกัศึกษาท่ีมีจํานวนสมาชิกในครอบครัวตํ่า
กวา 7 คนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทยําบอยคร้ังมีสัดสวนสูงกวานักศึกษาท่ีมี
จํานวนสมาชิกในครอบครัว 7 คนข้ึนไป 
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ขอเสนอแนะ 
 
ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 
 
 จากการศึกษาคร้ังนี้ผูวิจัยมีขอเสนอแนะสําหรับผูท่ีเกี่ยวของ เชน สถาบันการศึกษา 
ผูปกครอง ครู/อาจารย และหนวยงานท่ีเกี่ยวของกับการใหความรู ปรับเปล่ียนทัศนคติและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดังนี ้
 
 1. จากผลการวิจัย พบวา นักศึกษาประมาณสามในหามีความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยในระดับ
ดี ซ่ึงไมเพียงพอท่ีจะทําใหนกัศึกษามีทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยดีข้ึน ดังนั้น
สถานศึกษาควรจัดใหมีการเผยแพรความรูท่ีถูกตองเกี่ยวกับอาหารไทยโดยเฉพาะ ความรูดาน
ประเภทของอาหารไทยและดานอาหารไทย 4 ภาค และควรจัดใหเปนไปอยางตอเนื่องหรืออาจ
สอดแทรกเนื้อหาเขาไปในรายวิชาท่ีเรียนหรือรายวิชาท่ีเกีย่วของ 
 
 2. จากผลการวิจัย พบวา นักศึกษามีทัศนคติท่ีเปนกลางเกี่ยวกับอาหารไทยซ่ึงอาจสงผลให
นักศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมมากหรือมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยนอยลง 
ดังนั้นสถาบันการศึกษาและหนวยงานท่ีเกีย่วของควรมกีารรณรงคสงเสริมใหมีการบริโภคอาหาร
ไทยเพิ่มมากข้ึนโดยผานส่ือตางๆ เพราะปจจุบันส่ือมีอิทธิพลอยางมากกับนักศึกษาหรือกลุมวัยรุน
จึงถือไดวาส่ือเปนอีกชองทางท่ีสามารถชวยในการปรับเปล่ียนทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยของ
นักศึกษาใหดข้ึีน โดยเฉพาะทัศนคติท่ีวา คนท่ีกินอาหารไทยถือวาเปนคนลาหลังตกยุคและหันมา
ใหความสนใจเลือกบริโภคอาหารไทยเพิ่มข้ึน 
 
 สถานศึกษาควรดูแลและดําเนินการใหโรงอาหารมีการจําหนายอาหารไทยเพิ่มมากข้ึนเพื่อ
เปนการสรางสภาพแวดลอมใหเอ้ืออํานวยในการปรับเปล่ียนทัศนคตเิกี่ยวกับอาหารไทยใหดีข้ึน 
นอกจากนี้ ครู อาจารย ควรเปนแบบอยางท่ีดีใหนักศึกษาในการตระหนักถึงความสําคัญของการ
บริโภคอาหารไทย 
 
 3. จากผลการวิจัย พบวา นักศึกษาสวนใหญ (86.0%) มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
บอยคร้ัง แตมีเพียงรอยละ 2.1 เทานั้นท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปนประจํา ซ่ึงเห็นไดวา
การบริโภคอาหารไทยของนกัศึกษาเร่ิมลดลงเม่ือมีคานิยมการบริโภคอาหารฟาสตฟูดเพิ่มข้ึน 
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ดังนั้น หนวยงานท่ีเกีย่วของควรจัดใหมีการสงเสริมการบริโภคอาหารไทยเพิ่มมากข้ึนเพราะอาหาร
ไทยเปนอาหารประจําชาติและมีคุณคากับรางกายมาก และสถานศึกษาควรจัดใหมีกจิกรรมหรือ
นิทรรศการเกีย่วกับอาหารไทยเพื่อสงเสริมใหนกัศึกษาบริโภคอาหารไทยและตระหนักในคุณคา
ของอาหารไทยเพิ่มมากข้ึน 

 
สถานศึกษาควรมีการสรางกระแสนยิมอาหารไทยในสถานศึกษา โดยจัดวนัอาหารไทย มี

การจัดจําหนายอาหารไทยราคาพิเศษ มีการจําหนายอาหารไทยอยางหลากหลาย เชน อาหารไทย 4 
ภาค อาหารไทยประเภทเคร่ืองจิ้ม เพื่อใหนกัศึกษามีโอกาสรูจักและบริโภคอาหารไทยมากข้ึน 

 
 นอกจากนี้ผูประกอบการรานอาหารไทย ควรมีการจัดรูปแบบของรานอาหาร การจาํหนาย

และการบริการใหเปนท่ีดึงดดูใจ ดทัูนสมัย และสอดคลองกับความตองการของกลุมผูบริโภคท่ีเปน
วัยรุน ท้ังนี้เพือ่ใหอาหารไทยเปนท่ีนาสนใจและไดรับการเผยแพรใหเปนท่ีนิยมบริโภคมากข้ึน 
 
ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาคร้ังตอไป 
 
 1. การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษาเฉพาะ ความรู ทัศนคต ิและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร หากมีการศึกษาใน
ลักษณะน้ีอีกควรศึกษากับกลุมตัวอยางอ่ืนๆ เชน นิสิต นกัศึกษามหาวทิยาลัยของรัฐในเขต
กรุงเทพมหานคร นักศึกษามหาวิทยาลัยเอกชนในเขตกรุงเทพมหานคร หรือนักศึกษาในภูมิภาค
อ่ืนๆ ครู / อาจารย กลุมแมบาน หรือกลุมท่ีมีความรูเฉพาะดานเก่ียวกับอาหารไทย เพือ่ใหการศึกษา
เปนไปอยางกวางขวางข้ึน  
 
 2. ศึกษาตัวแปรอ่ืนๆ ท่ีอาจมีผลตอ ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
เพื่อใหทราบถึงขอมูลท่ีสามารถอธิบายถึงปจจัยท่ีสัมพนัธกับความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรมการ
บริโภคอาหารไทยดีข้ึน เชน สาขาวิชาท่ีเรียน สภาพการอยูอาศัย ภูมิลําเนาของนักศึกษา 
แหลงขอมูลขาวสารที่ไดรับ เปนตน  
 
 3. ควรศึกษา ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยท่ีครอบคลุมมากข้ึน 
เชน ขนมไทย อาหารจานเดียว และอาหารวาง
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ภาคผนวก ก  
รายช่ือมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีใชเปนกลุมตัวอยาง 
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รายช่ือ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีใชเปนกลุมตัวอยาง 
 

1. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพวิทยาเขตพระนครใต  
2. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพวิทยาเขตบพิตรพิมุขมหาเมฆ  
3. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวิทยาเขตเทเวศร  
4. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวิทยาเขตโชติเวช  
5. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออกวิทยาเขตจักรพงษภูวนาถ  
6. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออกวิทยาเขตอุเทนถวาย  
7. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทรวิทยาเขตเพาะชาง  
8. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทรวิทยาเขตบพิตรพิมุขจักรวรรดิ  
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ภาคผนวก ข  
หนังสือขอความรวมมือในการทําวิทยานพินธ 
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ท่ี ศธ 0513.10907/   สําเนา  ภาควิชาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร 
       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
       50 พหลโยธิน เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 
 

   กุมภาพนัธ 2550 
 

เร่ือง ขอเรียนเชิญเปนผูทรงคุณวุฒิตรวจเคร่ืองมือวิจัย 
เรียน 
 ดวยนางสาวเลิศศิริ  เตโชอภิวัฒนกุล นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตรศึกษา 
ภาควิชาอาชีวศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ไดรับอนุมัติใหทําวิทยานิพนธ เร่ือง 
“ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลในเขตกรุงเทพมหานคร” ภายใตการควบคุมของ 
 1. ผศ.ดร. ชีพสุมน รังสยาธร ประธานกรรมการ 
 2. ดร. นฤมล  ศราธพันธุ กรรมการวิชาเอก 
 3. รศ.ดร. ทัศนีย  ล้ิมสุวรรณ กรรมการวิชารอง 
 ในการทําวิจยัดังกลาวนิสิตจาํเปนตองได รับการตรวจเคร่ืองมือในการทําวิจยัใหมีความ
สมบูรณและถูกตอง ในการนี้พิจารณาเห็นวา ทานเปนผูทรงคุณวุฒิมีความรู ความสามารถ และ
เช่ียวชาญทางดานการวิจัยโดยตรง จึงใครเรียนเชิญทานเปนผูทรงคุณวฒิุ ท่ีจะใหคําปรึกษาแนะนํา 
ในการตรวจสอบแกไขเพ่ือนําเคร่ืองมือท่ีไดไปปรับปรุงแกไขใหมีความสมบูรณและถูกตองกอนท่ี
จะนําไปเก็บขอมูลจริงตอไป 
 
 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาใหความอนุเคราะหแกนิสิตดวยจกัเปนพระคุณยิ่ง 
 
         
 
        (ผศ. ดร. พีรพงศ  ทิพนาค) 
                    หัวหนาภาควิชาอาชีวศึกษา  
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ท่ี ศธ 0513.11501/   สําเนา  บัณฑิตวิทยาลัย 
       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
       ตู ปณ. 1104 ปทฝ. เกษตรศาสตร 
       จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 
 

มีนาคม 2550 
 

เรื่อง  ขอความอนุเคราะหในการทดลองเครื่องมือวจิัยประกอบการทําวิทยานิพนธ 
 
เรียน  
 
 ดวยนางสาวเลศิศิริ  เตโชอภิวฒันกุล นิสิตปริญญาโท สาขาวิชา คหกรรมศาสตรศึกษา  
 ภาควิชาอาชีวศึกษา ไดรับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย ในการทําวิทยานิพนธ  เรื่อง “ความรู ทัศนคติ และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร” 
ภายใตการควบคุมของ 
 1. ผศ.ดร. ชีพสุมน     รังสยาธร                   ประธานกรรมการ 

2.  ดร. นฤมล              ศราธพันธุ                 กรรมการรวม 
 3. รศ. ดร.ทัศนีย       ลิ้มสุวรรณ                 กรรมการรวม 
 
 การวิจัยครัง้น้ี นิสิตจําเปนตองทําการทดลองเครื่องมือวิจัยประกอบการทําวิทยานิพนธจากนิสิต
นักศึกษาในระดับปริญญาตรี คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน สาขาวิชาออกแบบบรรจุภัณฑ
และสาขาวิชาออกแบบสิ่งทอ เพ่ือประกอบการเรียบเรยีงวิทยานิพนธใหสมบูรณยิ่งข้ึน 
 
 จึงเรียนมาเพือ่โปรดพิจารณาใหความอนุเคราะหแก นางสาวเลิศศิริ  เตโชอภิวัฒนกุล และ
ขอขอบคุณ มา ณ ท่ีนี้   
   
                                                                                       ขอแสดงความนับถือ 
      
         (รองศาสตราจารยวินยั  อาจคงหาญ) 
      คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย                                               
บัณฑิตวิทยาลัย 
โทร. 0-2942-8445-50 
โทรสาร 0-2942-8445-50 ตอ 206 
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ท่ี ศธ 0513.11501/   สําเนา     บัณฑิตวิทยาลัย 
                                                                                                      มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
                                                                                                      50 พหลโยธิน  จตุจักร   กรุงเทพฯ 
                                                                                      

           มีนาคม  2550 
 
เรื่อง  ขอความอนุเคราะหในการเก็บรวบรวมขอมูลวิจัยประกอบการทําวิทยานิพนธ 
 
เรียน    
 
สิ่งท่ีแนบมาดวย    1.  แบบสอบถาม  จํานวน 1 ชุด 
 
 ดวยนางสาวเลศิศิริ  เตโชอภิวฒันกุล นิสิตปริญญาโท สาขาวิชา คหกรรมศาสตรศึกษา  
 ภาควิชาอาชีวศึกษา ไดรับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย ในการทําวิทยานิพนธ  เรื่อง “ความรู ทัศนคติ และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร” 
ภายใตการควบคุมของ 
 1. ผศ.ดร. ชีพสุมน     รังสยาธร                   ประธานกรรมการ 

2.  ดร. นฤมล              ศราธพันธุ                 กรรมการรวม 
 3. รศ. ดร.ทัศนีย       ลิ้มสุวรรณ                 กรรมการรวม 
 
 การวิจัยครัง้น้ี นิสิตจําเปนตองเก็บรวบรวมขอมูลวจิัยประกอบการทําวิทยานิพนธจากนิสิต
นักศึกษาโดยการตอบแบบสอบถาม เพื่อประกอบการเรียบเรยีงวิทยานิพนธใหสมบูรณยิ่งข้ึน 
 
 จึงเรียนมาเพือ่โปรดพิจารณาใหความอนุเคราะหแก นางสาวเลิศศิริ  เตโชอภิวัฒนกุล และ
ขอขอบคุณ มา ณ ท่ีนี้   
   
                                                                                       ขอแสดงความนับถือ 
      
         (รองศาสตราจารยวินยั  อาจคงหาญ) 
      คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย                                               
บัณฑิตวิทยาลัย 
โทร. 0-2942-8445-50 
โทรสาร 0-2942-8445-50 ตอ 206 
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ภาคผนวก ค  
รายนามผูเช่ียวชาญในการตรวจแบบสอบถาม 
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รายนามผูเช่ียวชาญ 
 
1. รศ. ดร. วิกร  ตัณฑวฑุโฒ  คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
2. ผศ. ดร. สุรชัย  จิวเจริญสกุล  คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
3. รศ. ดร. สมใจ  วิชัยดษิฐ  สถาบันวิจัยและพัฒนาอาหาร  มหาวิทยาลัย 
     เกษตรศาสตร 
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ภาคผนวก ง  
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถามโครงการวิจัย 
เร่ือง 

ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 

……………………………………………………………………… 
คําชี้แจง 
 แบบสอบถามฉบับนี้มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร เพือ่นําผล
การศึกษาในคร้ังนี้ไปใชเปนแนวทางในการสงเสริมใหนักศึกษามีความรู ทัศนคติ และพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยท่ีเหมาะสมและเปนประโยชนสําหรับสถาบันการศึกษาและหนวยงานท่ี
เกี่ยวของในการจัดหลักสูตรและกิจกรรมการเรียนการสอนเพ่ือสงเสริมและอนุรักษอาหารไทย  
 
 แบบสอบถามชุดนี้แบงออกเปน 4 ตอน 
 
ตอนท่ี 1 ปจจยัสวนบุคคล 
ตอนท่ี 2 ความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารไทย 
ตอนท่ี 3 ทัศนคติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารไทย 
ตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
 ผูวิจัยใครขอความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถามทุกขอตามความเปนจริง ขอมูล
ทุกอยางจะเกบ็เปนความลับไมมีการเผยแพรเปนรายบุคคลหรือไมมีการระบุช่ือผูใด จะใชเพื่อ
การศึกษาเทานั้น และขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามเปนอยางด ี
 
 
       เลิศศิริ  เตโชอภิวัฒนกุล 
                    นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตรศึกษา 
       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ตอนท่ี1 ปจจัยสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย ลงใน ( ) หรือเติมขอความลงในชองวางใหตรงกับความเปนจริง 
 
1  เพศ  (   ) ชาย  (   ) หญิง  
2 อายุ ................... ป 
3 ปจจุบันกาํลังศึกษาอยูช้ันปท่ี ......................   สาขาวิชา......................................................... 
4 ระดับการศึกษาสูงสุดของบิดา 
 (   ) ประถมศึกษาหรือตํ่ากวา 
 (   ) มัธยมศึกษา 
 (   ) อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
 (   ) ปริญญาตรี 
 (   ) สูงกวาปริญญาตรี 
5 ระดับการศึกษาสูงสุดของมารดา 
 (   ) ประถมศึกษาหรือตํ่ากวา 
 (   ) มัธยมศึกษา 
 (   ) อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
 (   ) ปริญญาตรี 
 (   ) สูงกวาปริญญาตรี 
6 ระดับการศึกษาสูงสุดของผูปกครอง (ตอบเฉพาะผูท่ีไมไดอยูกับ บิดา – มารดา) 
 (   ) ประถมศึกษาหรือตํ่ากวา 
 (   ) มัธยมศึกษา 
 (   ) อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
 (   ) ปริญญาตรี 
 (   ) สูงกวาปริญญาตรี 
7 รายไดเฉล่ียตอเดือนของครอบครัว (รวมสมาชิกทุกคนในบาน).....................................บาท
8 จํานวนสมาชิกในครอบครัว...............................คน 
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ตอนท่ี 2   ความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารไทย 
 

อาหารไทยในท่ีนี้หมายถึง อาหารประจําชนชาติไทยท่ีมีการส่ังสมถายทอดมาอยางตอเนื่อง
จนเปนเอกลักษณประจําชาติและรวมถึงอาหารไทยแตละภาคที่เปนอาหารคาวเทานัน้และไมใช
อาหารไทยดดัแปลง ผสมผสาน หรืออาหารไทยประยุกต  

 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย ในชองท่ีทานเห็นวาสอดคลองกับขอความตอไปนี้ 
 

ความรูเก่ียวกับการบริโภคอาหารไทย ใช ไมใช 
 
เอกลักษณของอาหารไทย 
 

1. อาหารไทยแตละมื้อมักจะมีอาหารที่แตกตางกันประมาณ 3 อยาง 
2. อาหารไทยใน 1 มื้อมักจะตองมีอาหารเผ็ดอยางนอย 1 อยาง เชน แกงเผ็ด นํ้าพริก 
3. อาหารไทยจะมีรสกลมกลอม 3 รส ดวยกันคือ เค็ม หวาน และเผ็ด 
4. กล่ินของอาหารไทยจะไดจากเคร่ืองเทศท่ีใชเทาน้ัน 
5. วัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหารไทยมักจะยืดหยุนตามทองถ่ินและพืชผักตาม

ฤดูกาลน้ันๆ 
6. ในแกงเลียงจะมีกล่ินเฉพาะที่เปนเอกลักษณซึ่งไดจากกระเทียม 
7. อาหารไทยจะเสิรฟเปนสํารับไมไดเสิรฟมาทีละอยาง 
8. ตํารับอาหารไทยดั้งเดิมทุกตํารับจะบอกสัดสวนของเครื่องปรุงที่แนนอน 
9. อาหารไทยมีการเตรียมการปรุงหั่นเปนช้ินขนาดพอคําเหมาะกับการรับประทาน 
10. อาหารไทยประเภทยํา ผัด จะตองหุงตมแลวเสิรฟทันที 
11. อาหารไทยประเภทตมและแกง ตองตมเคี่ยวใหเขานํ้าเขาเน้ือกอนเสิรฟ 
12. อาหารไทยมีขาวเปนหลักและกับขาวกินรวม 
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ความรูเก่ียวกับการบริโภคอาหารไทย ใช ไมใช 

 
อาหารไทย 4 ภาค 
 

13. อาหารไทยภาคกลางสวนใหญมีกะทิเปนสวนประกอบ 
14. อาหารไทยภาคกลางมีลักษณะเฉพาะคือ เปนอาหารที่มีการประดิษฐ

ตกแตงสวยงาม วิจิตรบรรจง 
15. อาหารไทยภาคกลางมักมีของแนม เชน แกงเผ็ดแนมดวยปลาเค็ม 
16. แกงสม เปนอาหารไทยภาคกลาง 
17. อาหารหลักที่ชาวเหนือนิยมกินคือ ขาวเหนียว 
18. อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนิดตางๆ เชน แกงแค  
       แกงหนอไมสด 
19. อาหารการกินของชาวเหนือน้ันนิยมรสหวาน 
20. อาหารทางภาคเหนือรสเปรี้ยวไดจากมะนาวเทาน้ัน 
21. ชาวเหนือในชนบทยังนิยมกินเน้ือสัตวที่หาไดในทองถ่ิน ไดแก กบ 

เขียด อึ่งอาง แมงยูน 
22. อาหารคาวของภาคเหนือจะใชวิธี ตม แกง ปง ยาง 
23. อาหารไทยภาคเหนือจะมีปริมาณไขมันคอนขางสูง เชน นํ้าพริกออง 

แกงออม 
24. สมตํา ไกยาง เปนอาหารไทยพ้ืนบานของชาวอีสาน 
25. อาหารพ้ืนเมืองของชาวอีสานจะมีรส เผ็ด เค็ม เปรี้ยว 
26. อาหารภาคอีสานไมนิยมเครื่องเทศ แตใชพืชประเภทแตงกล่ิน เชน ผักชี

ลาว ตะไคร ใบมะกรูด 
27. พืชผักพ้ืนบานที่ชาวอีสานนิยมกินกับนํ้าพริกคือ ผักต้ิว ผักกระโดน 
28. อาหารไทยภาคใตมีรสจัดมาก เชน เผ็ดรอน เปรี้ยว เค็ม 
29. แกงพื้นบานของทางภาคใตสวนใหญนิยมใสกะทิ เชนเดียวกับอาหาร

ไทย 
       ภาคกลาง 
30. ขนมจีนนํ้ายาของภาคใตจะแตกตางกับภาคอื่นตรงที่ใชขมิ้นในการทํา

นํ้ายา และมีรสจัด 
31. แกงที่เปนสัญลักษณของชาวใตคือ แกงสม แกงเหลือง แกงไตปลา 
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ความรูเก่ียวกับการบริโภคอาหารไทย ใช ไมใช 
 
ประเภทของอาหารไทย 
 

32. อาหารไทยแบงออกเปน 5 ประเภท คือ แกง ผัด ตม ยํา และเครื่องจิ้ม 
33. แกงประเภทที่ใสกะทิ เชน แกงมัสมั่น แกงพะแนง 
34. อาหารไทยประเภทแกง โรยหนาดวยใบมะกรูดฉีก ใบกะเพรา หรือใบ

โหระพา 
35. แกงเขียวหวานคลายแกงเผ็ดเพียงแตใชพริกขี้หนูสดสีเขียวแทนพริก

แหง 
36. แกงจืดเปนแกงที่ใชเวลาในการตมนานและมีขั้นตอนมาก 
37. อาหารไทยประเภทยํา การปรุงตองทําใหเน้ือสัตวสุกกอน โดยการลวก

หรือ  การรวน 
38. ยํามีช่ือเรียกตามลักษณะและการปรุงเชน ยําวุนเสน ยําตะไคร ยํามะเขือ

ยาว 
39. สมตํา จัดอยูในอาหารไทยประเภทยํา 
40. พลากุง ลักษณะเน้ือกุงจะดิบ มีรสชาติจัดจาน 
41. ตมยํา เน้ือสัตวที่ใสเปนสัตวนํ้าตางๆ เชน กุง หอย ปู ปลา 
42. ตมขา จะใชนํ้าซุปทํานํ้าตม 
43. ตมสม มีรสชาติ หวาน เปรี้ยว เค็ม และเผ็ดจากขิงและพริกไทย 
44. อาหารไทยประเภทผัด แบงออกเปน 2 ประเภท คือ ผัดจืดและผัดเผ็ด 
45. ผัดผักจะใชไฟออนและเวลาในการผัดนาน 
46. ผัดกะเพราจัดเปนอาหารไทยประเภทผัดเผ็ด 
47. อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม เปนอาหารประเภทจิ้มหรือจุม มีรสหวาน

ออนๆ 
48. อาหารไทยประเภทหลนเหมาะสําหรับเสิรฟใหกับเด็กหรือผูสูงอายุ

รับประทาน 
49. นํ้าพริกนิยมใชพริกขี้หนูสวนเพราะมีรสเผ็ดจัดและมีกล่ินหอม 
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ความรูเก่ียวกับการบริโภคอาหารไทย ใช ไมใช 

 
คุณคาของอาหารไทย 
 
50. การรับประทานอาหารไทยในแตละมื้อจะไดคุณคาทางอาหารครบ 5 

หมู 
51. อาหารไทย เชน ขาวราดแกง หรือกวยเต๋ียวมีปริมาณไขมันสูงกวาแฮม

เบอเกอร หรือพิซซา 
52. อาหารไทยสวนใหญ มีคุณคาทางโภชนาการและคุณคาดานยารักษาโรค 
53. สมตํา ไกยาง มีปริมาณเกลือและไขมันมากกวา ไกทอดอเมริกันและมัน

ฝรั่งทอด 
54. เครื่องเทศท่ีใชในอาหารไทยสวนใหญมีสรรพคุณทางยา เชน กระเทียม  
       ชวยลดระดับไขมันในเสนเลือด 
55. แกงสมดอกแค มีคุณคาทางอาหารคือ ใหพลังงานและไขมันตํ่า 
56. ตมยํา เปนอาหารที่ใหพลังงานพอเหมาะ ใหโปรตีนสูงและไขมันสูง 
57. ขาวยําเปนอาหารที่ใหพลังงานคอนขางสูงใหโปรตีนปานกลาง และให

ไขมันสูง 
58. อาหารไทยมีพืชผักสมุนไพรและเสนใยชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บไดเชน 

แกงปา นํ้าพริกผักจิ้ม 
59. แกงเลียง เหมาะสําหรับกินแกไขหวัด ชวยใหแมลูกออนมีนํ้านมมาก 
60. สะเดานํ้าปลาหวาน รับประทานเพ่ือชวยปรับธาตุใหสมดุล ชวยปองกัน

มะเร็ง 
61. แกงปา ชวยลดความดันโลหิตสูง ฆาพยาธิและเช้ือแบคทีเรีย 
62. หอหมกปลา เปนอาหารที่บํารุงธาตุ บํารุงกระดูก ชวยเจริญอาหาร 
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ตอนท่ี 3 ทัศนคติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารไทย 
 
คําชี้แจง  โปรดทําเคร่ืองหมาย ในชองท่ีทานเห็นวาสอดคลองกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
   เพียงคําตอบเดียว 
  คาระดับทัศนคติมี 5 ระดับ คือ 
  5    หมายถึง เห็นดวยอยางยิ่ง 
  4    หมายถึง เห็นดวย 
  3    หมายถึง ไมแนใจ 
  2    หมายถึง ไมเห็นดวย 
  1    หมายถึง ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 

 
ระดับทัศนคติ 

 
ทัศนคติเก่ียวกับการบริโภคอาหารไทย 

5 4 3 2 1 
 
1. แกงกะทิไมเปนที่นิยมบริโภคเพราะมีปริมาณไขมันสูง 
2. สมตําเปนอาหารที่ไดรับความนิยมมากและหารับประทาน

งาย 
3. อาหารไทยมีสารอาหารที่ครบถวนและราคาไมแพง 
4. การกินอาหารไทยมีประโยชนมากกวาการกินอาหารฟาสต

ฟูด 
5.  คนที่กินอาหารไทยถือวาเปนคนลาหลังตกยุค 
6.  อาหารไทยมีรูปแบบการกินที่ยุงยากกวาอาหารฟาสตฟูด 
7. การกินอาหารไทยจะชวยรักษารูปรางใหไดสัดสวน 
8. การกินอาหารไทยทุกมื้อจะไมเปนโรคขาดสารอาหาร 
9. ตมยําเปนอาหารไทยที่มีคุณคาและใหสารอาหารครบถวน 
10. อาหารฟาสตฟูดมีราคาแพงจึงมีประโยชนและไดรับ

สารอาหารมากกวาอาหารไทย  
11. อาหารไทยสวนใหญมีรสจัดมาก อาจทําใหเปนโรค

กระเพาะได 
12. อาหารไทยสวนใหญมีสมุนไพรเปนสวนประกอบและมี

กล่ินจึงไมเปนที่นิยมบริโภคในหมูวัยรุน 
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ตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 
คําชี้แจง ขอความตอไปนีเ้ปนรายการอาหารท่ีทานรับประทานในครอบครัวหรือในชีวิตประจําวัน  

ขอใหพิจารณาแลวทําเคร่ืองหมาย  ในชองตามท่ีทานปฏิบัติจริงมากท่ีสุดเพียงขอละ 1 
ระดับเทานัน้ ซ่ึงแตละระดับจะมีความหมายดังนี ้

ปฏิบัติเปนประจํา = บริโภคท้ัง 7 วนั  
ปฏิบัติบอย คร้ัง  = บริโภค4-6 วันใน 1 สัปดาห  
ปฏิบัตินานๆ คร้ัง = บริโภค1-3 วันใน 1 สัปดาห 
ไมปฏิบัติเลย  = ไมบริโภคเลย 

 
ระดับการปฏิบัต ิ 

 
พฤติกรรมการบริโภค 

ปฏิบัติ
เปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยคร้ัง 

ปฏิบัติ
นานๆ 
คร้ัง 

ไม
ปฏิบัติ
เลย 

 
ชนิดของอาหารไทยท่ีบริโภค 
 
ประเภทแกง 

1. แกงสม 
2. แกงเผ็ด 
3. แกงปา 
4. แกงค่ัว 
5. แกงเขียวหวาน 
6. แกงพะแนง 
7. แกงฉูฉ่ี 
8. แกงกะหร่ี 
9. แกงมัสม่ัน 
10. แกงเลียง 
11. แกงจดื 
12. อ่ืนๆ (ระบุ) ..................................... 
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ระดับการปฏิบัต ิ 
 

พฤติกรรมการบริโภค 
ปฏิบัติ
เปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยคร้ัง 

ปฏิบัติ
นานๆ 
คร้ัง 

ไม
ปฏิบัติ
เลย 

 
ประเภทยํา 

13. ยําวุนเสน 
14. ยํามะเขือยาว 
15. ยําใหญ 
16. ลาบ 
17. สมตํา 
18. พลา 
19. อ่ืนๆ (ระบุ)........................................ 

 
ประเภทตม 

20. ตมยํา 
21. ตมขา 
22. ตมจิ๋ว 
23. ตมสม 
24. ตมโคลง 
25. อ่ืนๆ (ระบุ)........................................ 

 
ประเภทผัด 

26. ผัดผัก 
27. ผัดพริกขิง 
28. ผัดกะเพรา 
29. ผัดหอยลาย 
30. อ่ืนๆ (ระบุ)………………………… 
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ระดับการปฏิบัต ิ 
 
 

พฤติกรรมการบริโภค 

ปฏิบัติ
เปน
ประจํา 

ปฏิบัติ
บอยคร้ัง 

ปฏิบัติ
นานๆ 
คร้ัง 

ไม
ปฏิบัติ
เลย 

 
ประเภทเคร่ืองจ้ิม  
31. น้ําพริกกะป 
32. น้ําพริกมะขาม 
33. น้ําพริกปลารา 
34. น้ําพริกหนุม 
35. น้ําพริกลงเรือ 
36. น้ําพริกปลาทู 
37. หลนเตาเจีย้ว 
38. หลนปูเค็ม 
39. หลนปลาอินทรียเค็ม 
40. อ่ืนๆ ระบุ.......................................... 

 
รูปแบบการบริโภคอาหารไทย 
 

41. รับประทานอาหารไทยครบทั้ง 3 ม้ือ 
42. รับประทานอาหารไทยบางม้ือ 
43. ทําอาหารไทยรับประทานท่ีบาน 
44. รับประทานอาหารไทยท่ีรานอาหาร

ท่ัวไป 
45. รับประทานอาหารไทยท่ีจดัเปนสํารับ 
46. ซ้ืออาหารไทยปรุงสําเร็จมา

รับประทานท่ีบาน 
47. อ่ืนๆ ระบุ.......................................... 
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…… ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ    …… 



ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 

ช่ือ –นามสกุล นางสาวเลิศศิริ  เตโชอภิวัฒนกุล 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด 27  เมษายน  2527 
สถานท่ีเกิด  จังหวดัสงขลา 
ประวัติการศึกษา คหกรรมศาสตรบัณฑิต  

(คหกรรมศาสตรศึกษา) มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตภาคใต 




