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การทําวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยโดยสรางสื่อการ
สอนเพื่อใหโภชนศึกษาและทําการเปรียบเทียบความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย  พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยและปริมาณพลังงานและสารอาหารเฉลีย่ท่ีไดรับจากอาหารไทยตอวัน กอนและหลังการใหโภชน
ศึกษา ตลอดจนศึกษาผลของสังกัดของโรงเรยีนตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยและปริมาณพลังงานเฉลี่ยท่ีไดรับจากอาหารไทยตอวัน 

 
 รูปแบบงานวิจัยเปนงานวิจัยกึง่ทดลอง(Quasi Experiment) วางแผนการวิจัยแบบ 
Nonequivalent Control Group Design (Pretest - Posttest Nonrandomized Design) กลุมตัวอยางคือเด็ก
วัยเรยีนชั้นประถมศึกษาปท่ี 3- 6 ซึ่งไดจากการสุมแบบหลายขั้นตอนมีจํานวนทั้งสิ้น 386 คน แบงเปน
กลุมทดลอง จํานวน 196 คน กลุมควบคุม 190 คน ทําการใหโภชนศึกษาเปนเวลา 3 สัปดาห โดยใชสื่อ
การสอนที่ผูวิจยัสรางขึ้น และแบบทดสอบความรู เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณ  สถิติท่ีใชใน
การวิเคราะหขอมูลคือ t-test และ ANCOVA 
 

ผลการวจิัยพบวา สื่อท่ีใชในการใหโภชนศึกษาเรื่องอาหารหลัก 5 หมูมีประสิทธิภาพ 84.0/81.5 
และสื่อการสอนเรื่องประเภทอาหารไทยมีประสิทธิภาพ 84.5/85.9   กลุมทดลองมีความรูเกี่ยวกับอาหาร
ไทย สูงกวากลุมควบคุมและแตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 
ในดานพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย  กลุมทดลองมีพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยบอยครั้งกวา
กลุมควบคุมและแตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 โดยมีการ
บริโภคแกงเผ็ด แกงสม ขนมจีนน้ํายาและขนมตาลเพิ่มมากขึ้น  ในการใหโภชนศึกษาไมมีผลทําให
ปริมาณพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยท่ีไดรับจากอาหารไทยแตกตางกันในระหวางกลุมทดลองและกลุม
ควบคุม  กอนการใหโภชนศึกษาพบความแตกตางของความรูเกี่ยวกับอาหารไทยและปริมาณพลังงาน
และสารอาหารเฉลี่ยท่ีไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนในโรงเรียนที่สังกัดตางกัน แตหลังการให
โภชนศึกษาพบเฉพาะความแตกตางกันในดานพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเทานั้น 
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The objectives of this research were to: 1) encourage improved Thai food consumption behavior; 2) 
create educational media on nutrition; 3) compare school children’s knowledge of Thai food, their Thai food 
consumption behavior and  average intake of energy and nutrient from Thai food one day before and one day 
after nutrition education; and 4) the result from schools under the education commission on Thai food 
consumption behavior, the Thai food knowledge and average energy and nutrient intake from Thai food one 
day before and one day after nutrition education. 
 
 A quasi experiment research approach using a Nonequivalent Control Group Design (Pretest - 
Posttest Nonrandomized Design) was used. The research sample was 386 children from primary school grade 
levels 3 to 6 from schools under the Education Commission, selected by multi-stage random sampling and 
divided into two groups: an experimental group of 196 children and a control group of 190 children. Nutrition 
education was conducted over a three week period using specially created instruction media with knowledge 
perception tested before and after the education period. Data was collected using an interview form and 
statistical analysis carried out using a t-test and ANCOVA. 
 
 The results revealed that the instruction media for five Thai food groups had an efficiency of 
84.0/81.5 and the instruction media for the type of Thai food had an efficiency of 84.5/85.9. The experimental 
group had a higher level of knowledge with respect to Thai food compared to the control group. With regard 
to Thai food consumption behavior, the frequency of Thai food consumption by the experimental group was 
higher than that of the control group and there was a statistically significant difference between pre and post 
education at the 0.001 level. The consumption of Kang-Phed, Kang-Som, Kanomjeen-Namya and Kanom-
Tan was increased. No difference was found in the quantity of energy and nutrient intake from Thai food 
between the experimental group and the control group. Before providing nutrition education, there were 
differences of knowledge on Thai food and average intake of energy and nutrient from Thai food of school 
under education commission but after providing, there was only a difference of Thai food consumption 
behavior. 
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     15 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนเฉลี่ยความรูเกี่ยวกับอาหาร

ไทยหลังการใหโภชนศกึษาระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลอง 50 
     16 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยของ

กลุมทดลองกอน และหลังการใหโภชนศกึษา 51 
     17 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยของ

กลุมควบคุมกอนและหลังการใหโภชนศกึษา 52 

 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา 

  
     18 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยของ

กลุมทดลองระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชนกอนการใหโภชนศกึษา 53 

     19 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนเฉลี่ยของกลุมทดลองหลัง
การใหโภชนศกึษาระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน 53 

     20 ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เด็กวยัเรียนนยิมบริโภคกอนการให
โภชนศึกษา 58 

     21 ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เด็กวยัเรียนนยิมบริโภคหลังให
โภชนศึกษา 63 

     22 สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่เด็กวัยเรียนนิยมบริโภคกอนการใหโภชนศึกษา 67 
     23 สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่เด็กวัยเรียนนิยมบริโภคหลังการใหโภชนศึกษา 72 
     24 จํานวนและรอยละของกลุมตวัอยางจําแนกตามพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทยกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 77 
     25 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลอง กอนการใหโภชนศกึษา 78 
     26 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทยเฉลี่ยหลังการใหโภชนศกึษาระหวางกลุมทดลองกับกลุมควบคุม 79 
     27 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ของกลุมทดลองกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 81 
     28 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ของกลุมควบคุมกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 82 
     29 เปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ

กลุมทดลองระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชนกอนการใหโภชนศกึษา 83 

 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา 

  
     30 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทยเฉลี่ยหลังการใหโภชนศกึษาระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษา
กรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนหลังการให 
โภชนศึกษา 84 

     31 ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนหญิงของโรงเรียนวัดลาดปลาเคา
ไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วนักอนและหลังการใหโภชนศกึษา
เปรียบเทียบกบัปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรบัคนไทย 93 

     32 ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนชายของโรงเรียน 
วัดลาดปลาเคาไดรับจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยใน 1 วัน กอนและหลัง
การใหโภชนศกึษาเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับ
ประจําวนัสําหรับคนไทย 94 

     33 ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนหญิง ของโรงเรียน 
เซนตจอหนไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วันกอนและหลังการให 
โภชนศึกษา เปรียบเทียบกบัปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนั
สําหรับคนไทย 95 

     34 ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนชาย ของโรงเรียน 
เซนตจอหนไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วัน กอนและหลังการให 
โภชนศึกษาเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจาํวัน
สําหรับคนไทย 96 

     35 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ระหวางกลุม
ควบคุมและกลุมทดลองกอนการใหโภชนศึกษา 97 

     36 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ระหวางกลุม
ควบคุมและกลุมทดลองหลังการใหโภชนศึกษา 99 

 



 

(5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา 

  
     37 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและ

สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ของกลุมทดลอง
กอนและหลังการใหโภชนศกึษา 102 

     38 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ของกลุมควบคุม
กอนและหลังการใหโภชนศกึษา 104 

     39 การเปรียบเทยีบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ของกลุมทดลอง
ระหวางโรงเรยีนสังกัดสํานกัการศึกษากรงุเทพมหานครและโรงเรียนสังกัด
สํานักการศึกษาเอกชนกอนการใหโภชนศกึษา 105 

     40 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRI ของกลุมทดลอง
ระหวางโรงเรยีนสังกัดสํานกัการศึกษากรงุเทพมหานครและโรงเรียนสังกัด
สํานักการศึกษาเอกชน หลังการใหโภชนศกึษา 106 

 
ตารางผนวกที่  

  
     ก1 คาความยากงาย (p) คาอํานาจจําแนก (r) และคาความเชือ่มั่นของแบบทดสอบ 

ตอนที่ 1 แบบทดสอบความรูแบบถูก ผิด 124 
     ก2 คาความยากงาย (p) คาอํานาจจําแนก (r) และคาความเชือ่มั่นของแบบทดสอบ

ตอนที่ 2 แบบทดสอบการจําแนกสารอาหารหลักในอาหารหรือขนม 125 
     ก3 คาความยากงาย (p) คาอํานาจจําแนก (r) และคาความเชือ่มั่นของแบบทดสอบ

ตอนที่ 3 แบบทดสอบแบบปรนัย 
 

126 
     ก4 การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบเดี่ยว 127 
     ก5 การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบกลุม 127 
     ก6 การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบภาคสนาม 128 



 

(6) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่ หนา 

  
     ก7 จํานวนและรอยละของเดก็วยัเรียนทีต่อบถูกในแตละขอของในแบบทดสอบ

ตอนที่ 1 จํานวน 20 ขอ กอนและหลังการใหโภชนศกึษา 130 
     ก8 จํานวนและรอยละของเดก็วยัเรียนทีต่อบถูกไดมากกวา 3 คะแนนในแตละขอ

ของแบบทดสอบตอนที่ 2 จาํนวน 20 ขอ กอนและหลังการใหโภชนศกึษา 134 
     ก9 จํานวนและรอยละของเดก็วยัเรียนทีต่อบถูกในแตละขอของแบบทดสอบตอน

ที่ 3 จํานวน 20 ขอ กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 138 
     ก10 จํานวนและรอยละของกลุมตวัอยางแบงตามระดับความรูเกี่ยวกับเรื่องอาหาร

ทั่วไปและอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศกึษา 142 
     ก11 ความรูเกี่ยวกบัอาหารหลัก 5 หมูกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 143 
     ก12 ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เด็กวยัเรียนไมนิยมรับประทาน 

กอนการใหโภชนศึกษา 144 
     ก13 ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เด็กวยัเรียนไมนิยมรับประทาน 

หลังใหโภชนศึกษา 159 
     ก14 สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่ไมนิยมรับประทานของเดก็วยัเรียนกอนการให

โภชนศึกษา 175 
     ก15 สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่ไมนิยมรับประทานของเดก็วยัเรียนหลังการให

โภชนศึกษา 191 

 
 



 

การใหโภชนศึกษาเพื่อสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็กวัยเรียน 
 

Nutrition Education to Encourage School Children’s Behavior on Thai Food 
Consumption 

 

คํานํา 
 

เด็กวัยเรียนมีอายุอยูในชวง 6 – 12 ป เปนวยัที่มีความสําคญัวัยหนึ่งของชวงชีวิต เนื่องจาก
เปนวยัที่อยูในระยะที่รางกายกําลังเจริญเติบโต จากการสํารวจของสถาบันวิจยัโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล พบวา เดก็วยัเรียนมีปญหาเรื่องโรคอวนมากขึ้น สาเหตุเนื่องจากเดก็จะเลือก
รับประทานอาหารตามใจชอบ โดยเฉพาะเด็กในเมืองมีอาหารการกินทีพ่ร่ังพรอมหลายรูปแบบจึงมี
แนวโนมวาเดก็จะไดรับอาหารที่มีไขมันและพลังงานมากเกินไป (สิริประภา และ คณะ, 2544)
โดยเฉพาะในปจจุบันเปนยคุของขอมูลขาวสาร วัฒนธรรมและเทคโนโลยีสามารถถายทอดถึงกัน
อยางรวดเรว็และไรพรมแดน วัฒนธรรมการกินจากตะวันตกไดถายทอดเขามาในประเทศไทยและ
มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคของคนไทย (กุลวดี, 2539)  ทําใหอาหารไทยซึ่งเปนอาหาร
ประจําชาติ และมีเอกลักษณ เปนสิ่งที่แสดงถึงวัฒนธรรมของคนไทย มกีารบริโภคลดลงอยางมาก 

 
การใหโภชนศกึษาเปนการใหความรูเกีย่วกับอาหารและโภชนาการเพือ่การปฏิบัติตนที่

ถูกตอง การใหความรูเร่ืองอาหารไทยและประโยชนดานโภชนาการอาจมีสวนชวยเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการบริโภคใหเด็กกลับมาบริโภคอาหารไทยไดมากขึ้นเพื่อดาํรงไวซ่ึงเอกลกัษณ 
วัฒนธรรมของคนไทยและการบริโภคที่ดี เพราะกับเด็กวยัเรียนเปนวัยเร่ิมตนและพรอมที่จะเรียนรู
ส่ิงใหมอยูเสมอ 
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วัตถุประสงค 
 

การวิจยัคร้ังนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อ 
 
1.  สรางสื่อการสอนโภชนศกึษาเพื่อสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของ 

เด็กวัยเรียน 
 

2.  เปรียบเทียบความรูเกี่ยวกับอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกอนและหลงัการใหโภชนศึกษา 
 
3.  เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกอนและหลังการให 

โภชนศึกษา 
 

4.  เปรียบเทียบพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยตอวนั กอนและหลัง
การใหโภชนศกึษา 

 
5.  ศึกษาผลของสังกัดของโรงเรียนตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ความรูเกีย่วกับ

อาหารไทย พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยตอวนั ของเด็กวัยเรียนทั้งกอนและ
หลังการใหโภชนศึกษา 

 
ขอบเขตการวจัิย 

 
การเก็บรวบรวมขอมูลในสวนของพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยพจิารณาจากความ

บอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยใน 1 สัปดาห สวนปริมาณพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับ
จากอาหารไทยตอวนัเก็บขอมูลจากแบบสมัภาษณการบริโภคอาหารใน 24 ชั่วโมง เปนเวลา 3 วนั
แลวนํามาหาคาเฉลี่ยตอวัน 

 
 
 
 
 
 



 
 

3 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.  เปนแนวทางในการสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยใหถูกตองไดสัดสวนตาม
ปริมาณสารอาหารที่ควรไดรับใน 1 วนั และการบริโภคอาหารไทยของเด็กวยัเรียนใหดีขึ้น เชน รูจกั
เลือกรับประทานอาหารไทยที่มีประโยชนตอสุขภาพเพิม่มากขึ้น 

 
2.  เปนแนวทางใหโรงเรียน ใหความสําคญัในการปลูกฝงการบริโภคอาหารไทย  

เพื่อเปนการอนุรักษความเปนเอกลักษณของอาหารไทย  
 

3.  เปนแนวทางในการสงเสริมภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียน  
 
4.  โรงเรียนสามารถนําสื่อที่จดัทําขึ้นนําไปใชในการเรียนการสอนเกีย่วกับอาหารและ 

โภชนาการได 
 

นิยามศัพท 
 

“โภชนศึกษา” หมายถึง การใหความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมู การบริโภคอาหารไทย 
ประเภทของอาหารไทย เอกลักษณของอาหารไทย ประโยชนของอาหารไทยตอสุขภาพ และการ
บริโภคใหถูกตองเหมาะสมกับเด็กวยัเรียน 

 
 “พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย” หมายถึง ความบอยคร้ังในการบรโิภคอาหารไทยแต

ละประเภทของอาหารไทยใน 1 สัปดาห 
 

“ความรูเก่ียวกับอาหารไทย” หมายถึง ความรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย เอกลักษณ
ของอาหารไทย ประโยชนของอาหารไทยตอสุขภาพ 
 

“พลังงานและสารอาหารที่ไดรับประจําวัน” หมายถึง คารอยละของพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากการบริโภคใน 1 วัน โดยคิดจากปริมาณสารอาหารอางอิงที่ไดรับประจําวนั
(Dietary Reference Intake [DRI]) 



 

การตรวจเอกสาร 
 

เด็กวัยเรียน 
 

เด็กวัยเรียนมีอายุอยูในชวง 6 – 12 ป เปนวยัที่มีความสําคญัวัยหนึ่งของชวงชีวิต เนื่องจาก
เปนวยัที่อยูในระยะที่รางกายกําลังเจริญเติบโต มีการใชพลังงานคอนขางสูงเพราะชอบประกอบ
กิจกรรมและเลนกีฬา การไดรับประทานอาหารที่ถูกตองและเหมาะสมจึงเปนสิ่งที่สําคัญยิ่งสําหรับ
เด็กวัยเรียน เพือ่ที่จะชวยสงเสริมใหมีการเจริญเติบโตสมวัยและสามารถทํากิจกรรมตางๆไดเปน
อยางดีและมีประสิทธิภาพ  

 
เด็กวัยนี้สามารถตัดสินใจไดเองวาจะเลือกอาหารชนิดใดมารับประทาน เพราะเด็กวยันี้โต

พอที่จะชวยตวัเองไดในเรื่องอาหาร รูจักเลือกวาชอบหรือไมชอบอาหารอะไร อาหารที่ชอบนั้นอาจ
มีคุณคาทางโภชนาการมากหรือนอยกไ็ด (อบเชย, 2542) นอกเหนือจากอาหารหลักที่รับประทานที่
บานแลว พฤตกิรรมการตัดสินใจซื้ออาหารหรือขนมของเด็กที่โรงเรียนหรือสังคมนอกบานก็มีสวน
เกี่ยวของกับภาวะโภชนาการของเด็กวยัเรียนเชนกัน(จินตนา, 2544)  

 
แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค 

 
 พฤติกรรมการบริโภคอาหารคือ การปฏิบัติหรือแสดงออกเกีย่วกับการรับประทานอาหาร 
จํานวนมื้ออาหารที่รับประทาน การเลือกชนิดของอาหาร การเตรียม การปรุง การบริโภค สุขนิสัย
การบริโภค และทางดานความคิด ความรูสึกตางๆตอการบริโภคอาหาร (กุลวดี, 2539)  
 

พฤติกรรมการบริโภคเปนพฤติกรรมการเรียนรูทางสังคมไมไดเกิดขึ้นดวยตนเอง โดยเริ่ม
จากวยัเดก็หากมีโอกาสไดสัมผัสรสชาติอาหารหลายๆชนิด การรับรูนี้จะนําไปสูการบริโภคอาหาร
ตางๆ และจะตดิตัวไปจนสูผูใหญ ดังนัน้ หากมีการเรียนรูอยางถูกตองเหมาะสมกจ็ะเปนผลดีตอ
สุขภาพ  พฤติกรรมการบริโภคของครอบครัวเปนอยางไรเด็กก็มแีนวโนมที่จะมีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารเชนนั้น   ผูปกครองจะตองปลูกฝงใหเดก็มคีวามรูและพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกตอง
เหมาะสม เพื่อใหเดก็วยัเรียน มีคุณภาพชวีติที่ดี เปนบุคคลที่มีคุณคาของสังคม (จนิตนา, 2544)    
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นอกจากนี้ พัชราภรณ และ คณะ (2542) กลาวถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหาร วาเปน
พฤติกรรมของบุคคลที่กระทําดวยความชอบ ความเคยชนิ และเต็มใจในการเลือกบรโิภคอาหาร 
ตลอดจนการใชประโยชนจากอาหารที่ไดมานั้นเพื่อสนองความตองการของตนเอง สังคม และ
วัฒนธรรม และเปนพฤตกิรรมที่กระทํามาเปนระยะเวลานานหรือเปนประสบการณที่ไดรับมาตั้งแต
เกิดโดยรับอิทธิพลจากครอบครัว สังคม ฐานะเศรษฐกิจ สภาพภูมิศาสตร เชื้อชาติ และศาสนา ซ่ึง
เปนพฤติกรรมที่เปล่ียนแปลงไดยาก 

 
อาหารไทยภาคกลาง 

 
สุวัฒนา (2542) ไดกลาววา อาหารไทยแบงไดหลายกลุมขึ้นอยูกับลักษณะการแบง เชน 

แบงตามลักษณะการประกอบอาหาร แบงเปนกลุมอาหารคาว อาหารหวานและอาหารวาง  ในทีน่ี้
อาหารไทยภาคกลาง แบงออกไดเปน 2 กลุม คือ อาหารคาว และอาหารหวาน  

 
1.  อาหารคาว 
 

อาหารคาวมีขาวเจาเปนหลัก รับประทานกบัขาวแบงเปน 2 ลักษณะคือ จัดเปนสํารับ
รับประทานกบักับขาวหลายอยางและ จัดรวมเปนอาหารจานเดยีว  เนื่องจากขาวเจาเปนอาหารหลัก
ของคนภาคกลาง ฉะนั้นรสชาติและลักษณะของกับขาวจึงปรับใหเหมาะสําหรับกนิกับขาวเจา เชน
อาหารประเภทแกงจะมีน้ําแกงคอนขางมาก ทั้งแกงจืด และแกงเผ็ด รสชาติของอาหารมีทั้งรส เค็ม 
เปรี้ยว หวาน มัน และเผ็ดพอสมควร เพื่อชวยใหกนิขาวไดอรอยขึ้น 

 
อาหารคาวแบงออกเปน 6 ประเภท คือ อาหารไทยประเภทตมหรือแกง  อาหารไทย

ประเภทยําและพลา  อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม  อาหารไทยประเภทผัด  อาหารไทยประเภท
เครื่องเคียง และ อาหารไทยประเภทอาหารจานเดยีว ซ่ึงมีลักษณะแตกตางกันดังนี ้

 
1.  อาหารไทยประเภทแกงหรือตมแกง หมายถึง กับขาวประเภทที่เปนน้าํ มีชื่อตางๆกัน

ตามเครื่องปรุงและวิธีปรุง แบงออกไดเปน 3 กลุมคือ   
 

1.1.1  แกงที่ตองโขลกเครื่องแกงเปนเครื่องปรุงรสน้ําแกงและตองใสพริกหรือพริกสด
ลงในเครื่องแกงนั้นๆ แกงในกลุมนี้จะมีรสเผ็ด จะเผ็ดมากหรือนอยตามชนิดของแกง น้ําแกงสวน
ใหญจะใชน้ํากะทิ มีบางตํารับเทานั้นที่ใชน้ําเปลา  แกงในกลุมนี้ไดแก แกงสม แกงตมสม ตมกะป 
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แกงคั่ว แกงบอน แกงคัว่สม แกงขี้เหล็ก แกงออม แกงฉูฉี่ แกงเผ็ด แกงปา แกงเขยีวหวาน แกง
พะแนง แกงมสัมั่น แกงกะหรี่ ชื่อของแกงจะแบงตามประเภทของเครื่องแกง และนําไปแกงกับผัก
หรือเนื้อสัตวชนิดใดก็ไดโดยใชชื่อเนื้อสัตวหรือผักขยายชือ่แกงเพิ่มขึน้ เชน แกงเขยีวหวานปลาดุก 
แกงเขยีวหวานไก 

 
1.1.2  แกงที่ตองโขลกเครื่องเปนเครื่องปรุงน้ําแกงแตไมใสพริก แกงกลุมนี้จะไมมีรส

เผ็ดจากพริก แตอาจจะเผ็ดรอนจากพริกไทย น้ําแกงใชน้ําเปลามีบางตํารับเทานั้นทีใ่ชกะทิ แกงใน
กลุมนี้ไดแก แกงเลียง แกงตมกะทิ หรือแกงชี แกงตมสม แกงตมปลารา  

 
1.1.3  แกงที่ไมตองใชเครื่องโขลกเปนเครื่องปรุงน้ําแกง แกงกลุมนี้สวนใหญไม

จําเปนตองโขลกเครื่องปรุงรสน้ําแกง น้ําแกงใชทั้งน้ํากะทิและน้ําเปลาตามชนิดของแกง ไดแก แกง
ตมโคลง แกงตมกะทิ แกงตมยํา แกงตมขา แกงตมจดืบางชนิดจะใชรากผักชี พริกไทย กระเทียม 
ปรุงแตงกลิ่นรสเพื่อใหเกิดกลิ่นหอมชวนกนิยิ่งขึ้นจึงนิยมโขลกรวมกนัจนแหลกเสยีกอน 

 
1.2  อาหารไทยประเภทยําและพลา 
 

1.2.1  ยํา   ประกอบดวยเครื่องปรุงรสหลัก เรียกวา น้ําปรุงรสแบงเปน 3 ประเภท 
 

ก. น้ําปรุงรสที่ประกอบดวย น้าํปลา น้ํามะนาว หรือน้ําสมสายชู น้ําตาลผสม
กับพริกขี้หนูสดซอยหรือบุบ  น้ําปรุงรสที่ประกอบดวย น้ําปลา น้ํามะนาว หรือน้าํสมสายชู น้ําตาล
ผสมกับพริกขี้หนูสดซอยหรอืบุบ  
 

ข.  น้ําปรุงรสที่ใชน้ําพริกเผา น้าํมะนาว น้ําปลา น้ําตาล ยําตํารับที่ใช
น้ําพริกเผา จะใชมะพราวคั่ว หัวกะทิ หอมเจียวหรือกระเทียมเจยีว หรือทั้ง 2 อยางปรุงแตง ฉะน้ัน
รสของยําก็คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ด 
 

ค. น้ําปรุงรสที่ใชเครื่องน้ําพริกแกงคั่ว เพิ่มผิวมะกรูด รากผักชี ผัดกับกะท ิ
ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล น้ํามะขามเปยก ใหมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ด เชนกนั ราดบนผัก (ตม
กะทิ) มีงาคัว่และหอมเจยีวชวยแตงกลิ่น อาหารที่นํามายาํอาจเปนเนื้อสัตวที่หุงตมสกุแลวหรือผัก
สดหรือผักตม ชื่อของยําจะเรยีกตามอาหารที่ใชเปนหลักในการยํา เชน ยาํถ่ัวพู ยําหัวปลี ยําใหญ ยํา
หัวหมู ยําปลาทู การยําจะนําเครื่องปรุงทุกอยางทั้งเครื่องปรุงหลักและเครื่องปรุงรสมาเคลาพอเขา
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กัน ใสผักชูกล่ิน หรือ สมุนไพร เชน ผักชี หอมแดงซอย ตะไครซอย สะระแหน ขึ้นฉาย ผักชีฝร่ัง 
อยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยาง 
 
 1.2.2  พลา   วิธีการทําเชนเดยีวกับยํา เนื้อสัตวที่นํามาพลานิยมใชเนื้อดิบ สุก หรือสุกๆ 
ดิบๆ ไมนิยมใชผัก ใชเครื่องปรุงรสคลายยํา แตรสของพลาจะเปรี้ยว เคม็ เผ็ดจัด ไมคอยใชรสหวาน
กับพลาเพราะทําใหเกิดกลิ่นคาว ผักชูกล่ินจะใชตะไคร หอมแดง สะระแหนมากเพื่อชวยดบักลิ่น
คาว และนิยมใสหลายๆอยาง อาหารพลาเชน พลาเนื้อสด กุงเตน พลากุง 
 

1.3  อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม  เครื่องจิ้มเปนกับขาวที่มรีสจัดทั้งเผ็ดและเค็ม น้ําพริก
ของภาคกลางจะมีรสเปรี้ยวและหวาน แตรสใดจะเขมขนมากนอยขึ้นอยูกับชนดิของผักที่เสิรฟรวม
ดวย เชน น้ําพริกกะปทีใ่ชเสริฟกับผักดอง ควรปรุงรสใหเปรี้ยวนอยลง   เนื่องจากเครือ่งจิ้มมีรสจัด
จึงทําหนาที่เปนตัวกระตุนใหรางกายหลั่งน้ํายอยออกมามากชวยใหกินขาวไดอรอยขึน้ และจะอรอย
ยิ่งขึ้นเมื่อเสิรฟมาพรอมกับผักและของแนมที่เลือกไดเหมาะสมกับเครื่องจิ้มนั้นๆ  เครื่องจิ้มแบง
ออกไดเปน 5 กลุม คือ น้ําพริก น้ําพริกผัด หลน เครื่องจิม้เบ็ดเตล็ด และน้ําจิ้ม 
 
 1.3.1  น้ําพริก หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเหลว คอนขาวเหลวหรือคอนขางแหงกไ็ด 
โดยนําเอาเครือ่งปรุงตางๆมาตํารวมกันหรือคลุกรวมกัน ปรุงใหไดรส เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบาง
ตํารับตองมีรสหวานดวย หรือบางตํารับมีรสเพียงเค็มกับเผ็ดเทานั้น เมื่อรสไดที่แลว ตกัใสถวยเสิรฟ
พรอมกับผักสด หรือผักตม หรือผักดอง หรือผักชุบไขหรือแปงทอด ตามความเหมาะสม น้ําพริก
บางชนิดตองมีของแนม เชน น้ําพริกกะปตองมีปลาทูเปนของแนมดวย จึงจะอรอย   
 
 1.3.2  น้ําพริกผัด หมายถึง น้าํพริกที่มีลักษณะคอนขาวเหลว จนถึงลักษณะคอนขาง
แหง มีเนื้อสัตวดิบเปนเครื่องปรุงรวมอยูดวย จึงตองผัดใหสุกกอนเสิรฟ นิยมใชเปนน้ําพริกคลุกขาว 
กินกับผักสดหรือผักตม หรือผักทอด ตัวอยางน้ําพริกในกลุมนี้ เชน น้ําพริกกระทอนผัด น้ําพริก
มะขามผัด น้ําพริกพริกไทยสด น้ําพริกถ่ัวดํา เปนตน 
 
 1.3.3  หลน หมายถึง เครื่องจิ้มที่มีลักษณะคอนขางเหลว ไดจากการนําอาหารที่จะหลน
เชน เตาเจีย้ว เตาหูยี้ ปลาเค็ม กุง หมูสับ ปลารา ปูเค็ม ซ่ึงสวนใหญจะเปนอาหารที่เกบ็ถนอมไว มา
ตมกับกะทิแตงกลิ่นดวยหวัหอมซอยและพริกชี้ฟา ปรุงรสใหเค็ม เปรี้ยว หวานเสิรฟกับผักสด 
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 1.3.4  เครื่องจิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มที่ไมอาจจดัรวมเขากับ 3 กลุมแรกได 
เพราะทั้งเครื่องปรุงและวิธีทาํแตกตางกันไป เชน น้ําปลาหวาน แสรงวา ไตปลาปรุง หอยดองปรุง 
ปูเค็มคลุก ปลาราสับ เปนตน 
 
 1.3.5  น้ําจิ้ม หมายถึง การนําเครื่องปรุงมาผสมรวมกันใหเกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน 
หรือเปรี้ยว เค็ม หรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน ใชสําหรับเปนเครื่องชูรสใหอาหารอื่นๆมีรสชาติอรอย
ยิ่งขึ้น ทําหนาที่เปนตัวประกอบมิไดทําหนาที่เปนกับขาวหลักเหมือนเครื่องจิ้ม 4 ชนิดแรก เชน 
น้ําจิ้มทอดมัน น้ําจิ้มไขตม น้าํจิ้มปลาดุกฟู น้ําจิ้มหอยแครงลวก น้ําจิ้มหูหมู น้ําจิ้มหมูหัน น้ําจิ้มไก
ยาง น้ําจิ้มเตาหูทอด เปนตน 
 

1.4  อาหารไทยประเภทผัด หมายถงึ การทําอาหารตางๆ ใหสุกโดยใชน้ํามันหรือน้าํกะทิ
เปนสื่อความรอน โดยใสอาหารที่จะผัดลงในกระทะที่มนี้ํามันหรือน้ํากะทิที่ตั้งไฟจนรอนจัด แลว
พลิกกลับไปมาจนสุกตามตองการ การผัดแบงออกไดเปน 
 
 1.4.1  ผัดที่ไมมีรสเผ็ด ไดแก ผัดผักสด ผัดผักสดกับเนือ้สัตว ผัดเนื้อสัตวลวน 
 
 1.4.2  ผัดที่มีรสเผ็ด หมายถึงผัดที่ใชเครื่องน้ําพริกแกงบางชนดิเปนเครื่องปรุงแตงกลิ่น
รส อาหารที่นํามาผัดจะใชเนือ้สัตวเปนหลักและอาจมีผักประกอบมากนอยตามชนดิของผัดชนิด
นั้นๆ 
 
 1.4.3  ผัดเบ็ดเตล็ด คือ ผัดที่ไมอาจรวมกลุมกับผัดที่กลาวถึงแลว เนื่องดวยมีเครื่องปรุง
รสที่ตางจากผัดทั่วไป เชน ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดวุนเสน ผัดปลาแหง  
 

1.5  อาหารไทยประเภทเครื่องเคียง  หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ชวยเสริมใหอาหาร
ในสํารับนั้นๆ มีรสชาติอรอยยิ่งขึ้นขณะที่บริโภค นอกจากนี้ยังชวยใหสํารับมีลักษณะดูงามขึ้น
เพราะจดัแตงรูปทรงสีสันตางๆไดงาย ชวยเพิ่มรสชาติและเนื้อสัมผัสในสํารับใหหลากหลายขึ้นและ
ชวยลดความเผ็ดรอนในสํารับลง หรือชวยเพิ่มรสเผ็ดในสํารับอาหาร เชน  ปลาดุกฟู หอหมก 
ทอดมัน หมหูวาน หมีก่รอบ ปลาทอด เปนตน 
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 1.6  อาหารไทยประเภทอาหารจานเดยีว หมายถึง อาหารคาวที่ไมตองจดัเสิรฟเปน
สํารับ  ปรุงเสร็จไดในเวลาสั้นๆ กินไดสะดวกรวดเร็ว ไมเสียเวลาในการกินมากเหมือนกับการกนิ
อาหารเปนสํารับ เพราะอาหารนั้นจัดอยูในจานเดยีวกันทัง้หมดโดยมีสารอาหารครบถวนทั้ง 5 หมู 
 
 คําวา อาหารจานเดียวนี้ ไดรับการถายทอดจากนกัคหกรรมศาสตรชาวตะวนัตก  
อาหารจานเดียวเชน ขาวราดแกง ขนมจนีน้าํยา ขนมจนีซาวน้ํา ขาวคลกุ เปนตน แลวใชผลไมเสิรฟ
เปนของหวานแทนขนมหวานอื่นๆ 
 
2.  อาหารหวาน 
 
 อาหารหวาน หรือของหวาน หรือขนมหวานของไทยนัน้ใชเสิรฟหลังจากกนิอาหารคาว
เสร็จแลว หรือใชเสิรฟระหวางมื้ออาหารเปนของวางระหวางมื้อก็ได  จากภูมิปญญาของคนรุนปูยา
ตาทวดขึ้นไป  คนไทยนําเอาขาวมาปรุงแตงใหเปนขนมตางๆ โดยอาจจะใชทั้งเม็ด หรือนํามาโขลก
ใหเปนแปงเสยีกอน ผสมกบัน้ําตาลซึ่งไดจากพืชที่งอกงามอยูในประเทศ เชน ตาล มะพราว หรือใส
ในรูปของกะทิที่คั้นจากมะพราวขูด  ฉะนัน้ขนมของไทยจึงประกอบดวย ขาว น้ําตาล และมะพราว
เปนหลัก  ขนมหวานแบงตามวิธีการทําไดดังนี ้
 
 2.1  ประเภทตม เชน ขนมปลากริมไขเตา ขนมถั่วแปบ ขนมตมแดง ขนมตมขาว   
ขนมครองแครง เปนตน 
 
 2.2  ประเภทนึง่ เชน ขนมตาล ขนมชั้น ขนมกลวย ขนมน้าํดอกไม ขนมชอมวง  
ขนมถวยฟู เปนตน 
 
 2.3  ประเภทอบและผิง เชน ขนมผิง  ขนมหมอแกง ขนมบาบิ่น ขนมหนานวล  
ขนมกลีบลําดวน เปนตน 
 

2.4  ประเภททอด เชน ขนมดอกจอก ขาวเมาทอด ขนมไขหงส ขนมปนสิบทอด  
ขนมฝกบัว เปนตน 
 

2.5  ประเภทเชื่อม เชน กลวยน้ําหวาเชื่อม ลูกตาลเชื่อม มะยมเชื่อม รากบัวเชื่อม  
มันเชื่อม เปนตน 
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 2.6  ประเภทปง ยาง เชน ขาวเหนยีวปง  ขนมเบื้อง ขนมทองพับ ขนมทองมวน  
ขนมครก เปนตน 
 

2.7  ประเภทกวน เชน ขนมลูกชุบ ถ่ัวกวน ตะโก ขนมเปยกปูน  เผือกกวน  เปนตน 
 

2.8  ประเภทฉาบ เชน กลวยฉาบ มันฉาบ เผือกฉาบ กรอบเค็ม มันรังนก เปนตน 
 

2.9  ประเภทแชอ่ิม เชน ลูกสมอ มะมวงแชอ่ิม กระทอนแชอ่ิม สับปะรดแชอ่ิม  
มะละกอแชอ่ิม เปนตน 
 

2.10  ประเภทลอยแกว เชน วุนน้ําเชื่อม  ลูกตาลลอยแกว สับปะรดลอยแกว  
กระทอนลอยแกว สมลอยแกว เปนตน 
 

2.11  ประเภทแกงบวด เชน กลวยบวชชี  มันแกงบวด  ถ่ัวดําแกงบวด ลอดชอง  
บัวลอยไขหวาน เปนตน 
 

ลักษณะและเอกลักษณของอาหารไทย   
 

อาหารไทยเปนมรดกทางวฒันธรรมอีกอยางหนึ่ง ซ่ึงมทีั้งอาหารไทยในวังทีเ่ปนเครื่องเสวย
ของพระเจาแผนดิน เจานายชั้นสูงที่มีการปรุงแตงอยางประณีตบรรจง อาหารคาวและอาหารหวาน
แตละอยางตองใชเวลาในการทํามาก อาหารเหลานี้นอกจากจะเปนอาหารเพื่อกินใหอ่ิมแลวยังเปน
อาหารตาอีกดวย เพราะมีความสวยงามทั้งรูปลักษณะและสีสันที่วิจิตรบรรจงหาชาตใิดเสมอเหมือน 
นอกจากอาหารไทยในวังแลวยังมีอาหารไทยพื้นบานของชาวบานทัว่ไป  

 
นอกจากนี้ สุวฒันา (2542) ไดกลาวถึงลักษณะและเอกลกัษณของอาหารไทยไวดังนี ้
 

 3.1  อาหารไทยเปนอาหารประจําชาติ และเนนเอกลกัษณวัฒนธรรมของชาวไทยมาตัง้แต
โบราณกาล เชน เร่ืองการจัดเตรียม การปรุง การจัดเสิรฟ การตกแตง การรับประทาน ชาวไทย
ปฏิบัติกันตอเนื่องมาตั้งแตโบราณจนกลายเปนวัฒนธรรมประเพณีมาจนทุกวนันี้  
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3.2  รสชาติและลักษณะของอาหารไทยของอาหารไทยแตละชนิดจะมรีสชาติหลาย 
รสมารวมกัน เมื่อปรุงเสร็จจะไดรสชาติที่ด ีกลมกลอมตามแตชนิดของอาหารนั้นๆ เชน แกง
เขียวหวาน มีลักษณะเฉพาะคอื น้ําแกงมีสีเขยีวขาวนวล สีเขียวไดมาจากพริกสด เมื่อปนกับ
เครื่องแกงสีจะออกเขียวนวลๆซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของแกงเขยีวหวาน เปนตน  
 

3.3  อาหารไทยเปนอาหารที่มีคุณคาของอาหารครบ 5 หมู วัฒนธรรมการ 
รับประทานอาหารของคนไทย คือ รับประทานอาหารแบบลอมวง มีอาหารหรือกับขาวอยูตรงกลาง 
ในการรับประทานอาหารแตละครั้งจะมีอาหารหลายชนดิรวมกนั ยอมไดคุณคาทางอาหารครบ 5 
หมู 
 
 3.4  อาหารไทยมีสีสวย นารบัประทาน โดยการใชพืชพรรณ ธรรมชาติตามฤดูกาลที่สด
ใหมจึงทําใหสีของผักและของเนื้อสัตวดแูปลกตาสวยงาม และยังมกีารจดัตกแตงใหสวยงาม 
 
 3.5  อาหารไทย มีพืชผักสมนุไพรและเสนใยซ่ึงชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บ ทําใหรางกาย
แข็งแรงสุขภาพดี จิตใจราเรงิแจมใส ทําใหความเปนอยูในครอบครัวมีความสุข รวมทั้งการอยู
รวมกันเปนหมูคณะ เปนประเทศกจ็ะมีความสุข สงบตามมา 
 
 3.6  อาหารไทยเปนสิ่งที่บงบอกความเปนอยู การแตงกาย และวัฒนธรรม ประเพณีของชน
ชาติในแตละภาค แตละยุคสมัยได  
 

โภชนศึกษา 
 

การใหโภชนศกึษาเปนการใหความรูเกีย่วกับอาหารและโภชนาการแกประชาชนเพื่อสราง
เจตคติและการปฏิบัติตนที่ถูกตอง ดังนัน้บคุคลที่มีความรูที่ไมถูกตองเกี่ยวกับโภชนาการหรือมี
ประสบการณเดิมที่ไมดีตออาหารบางอยาง หรือมีความเชือ่ผิดๆที่ไดรับการถายทอดมาจาก
ครอบครัว ควรไดรับความรูทางดานโภชนาการที่ถูกตองเพื่อเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคให
ถูกตองและเหมาะสม  

 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยนัน้เปลี่ยนไป ซ่ึงในปจจบุันคนไทยกําลังเผชิญ

ปญหาโภชนาการทั้งการขาดสารอาหารและปญหาดานโภชนาการเกนิ การปรับพฤติกรรมดาน
โภชนาการโดยผานกระบวนการโภชนศกึษาจึงเปนมาตรการที่สําคัญ  เปนมาตรการดานอาหารและ
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โภชนาการเชิงรุกโดยเนนการสรางสุขภาพมากกวาซอมสขุภาพ (สงา, 2543)  เพราะถาเด็กเริ่มตน
ดวยการมีสุขภาพที่ดี เมื่อโตเปนผูใหญกจ็ะมีสุขภาพดี ปญหาดานทุพโภชนาการก็จะลดนอยลง   

 
นอกจากนี้  การปรับพฤติกรรมดานโภชนาการโดยผานกระบวนการโภชนศึกษาจึงเปน

มาตรการที่สําคัญ  ซ่ึงควรทําใน 2 สวนคือ การใหโภชนศึกษาเพื่อการสงเสริม ภาวะโภชนาการและ
การใหโภชนศึกษาเพื่อควบคุมและปองกันภาวะทุพโภชนาการ (ประหยัด, 2544)  

 
อาจกลาวไดวาการใหโภชนศึกษาเปนการใหความรูเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการเพือ่การ

ปฏิบัติตนที่ถูกตอง สามารถชวยลดความรุนแรงของปญหาลงได   
 
จริยา (2549) ไดกลาวเกี่ยวกบัการใหความรูวา การใหความรูมีอยูสองแบบ คือ การให

ความรูแบบทางเดียว (One – way communication) เชน การใหความรูทางวิทยกุระจายเสียง 
โทรทัศน หนงัสือพิมพ การแจกใบปลิวและสิ่งพิมพตางๆ การใหความรูแบบนี้มีขอดี คือ สามารถ
ใหความรูกับคนเปนจํานวนมากพรอมๆกนัได แตผูรับความรูไมมีโอกาสที่จะซักถามและการให
ความรูแบบสองทาง (Two – way communication) เชน การสอนในชัน้เรียน การสอนเปนกลุม การ
สาธิต การเยี่ยมบาน การใหความรูแบบนีผู้เรียนสามารถซักถามไดเมื่อไมเขาใจ แตใหความรูกับคน
จํานวนนอยและเสียเวลามาก  

 
1.  วิธีการและสื่อการสอนที่ใชประกอบการใหโภชนศึกษา 
 

ทิศนา (2547) ไดกลาววา วิธีสอนโดยใชการบรรยาย (Lecture) คือ กระบวนการที่ผูสอนใช
ในการชวยใหผูเรียน เรียนรูตามวัตถุประสงคที่กําหนด โดยเตรียมเนื้อหาสาระ แลวบรรยาย คือพดู 
บอก เลา อธิบาย เนื้อหาสาระหรือส่ิงที่ตองการสอนแกผูเรียนและประเมินผลการเรียนรูของผูเรียน
ดวยวิธีใดวิธีหนึ่ง วิธีการสอนโดยใชการบรรยายเปนวิธีการที่มุงชวยใหผูเรียนจํานวนมากไดเรียนรู
เนื้อหาสาระจาํนวนมากพรอมๆกันไดในเวลาที่จํากัด 

 
การบรรยาย เมื่อเร่ิมบรรยาย ผูบรรยายควรเราความสนใจของผูเรียนและพยายามรักษา

ความสนใจนั้นใหคงอยูตลอดการบรรยายดวยเทคนิคตางๆ เชน 
 
1.1  การใชปญหาเปนสิ่งเรา เชน ใชขาว เหตุการณสําคัญและกรณีตัวอยางตางๆ 
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1.2  การทดสอบกอนเรียนและหลังเรียน เพื่อชวยใหผูเรียนไดเห็นความสามารถของตน 
ในเรื่องนั้น 
 

1.3  การใชการซักถามประกอบกับการบรรยาย 
 
1.4  การใชกิจกรรมประกอบการบรรยาย เชน การเลนเกม การอภิปรายกลุมยอย การสาธิต 

การแสดงบทบาทสมมุติ การทดลองปฏิบัติ เปนตน 
 
1.5  การใชอารมณขัน 
 
1.6  การยกตัวอยางประกอบการอธิบาย 
 
1.7  การเปดโอกาสใหผูฟงซักถามและแสดงความคิดเห็น 
 

 กอนที่จะยุตกิารบรรยาย ผูบรรยายควรสรปุสาระสําคัญของการบรรยาย และควรเปด
โอกาสใหผูฟงซักถามหรือเปดอภิปรายแลกเปลี่ยนความคดิเห็นกัน ตอจากนั้นควรมีการทดสอบ
การเรียนรูของผูเรียนในเรื่องที่จะบรรยายดวยกลวิธีการตางๆ เชน การสุมถามผูเรียน หรือการใหทํา
แบบทดสอบ เปนตน 
 
 วิธีการสอนโดยใชการบรรยายมีขอดี คือเปนวิธีการสอนที่ใชเวลานอย เมื่อเทียบกับวธีิการ
สอนแบบอื่นๆสามารถใชกับผูเรียนจํานวนมากไดเปนวธีิการสอนที่สะดวก ไมยุงยากสามารถ
ถายทอดเนื้อหาสาระไดมากสวนขอจํากดั เปนวิธีสอนที่ผูเรียนมีบทบาทนอยจึงอาจทาํใหผูเรียนขาด
ความสนใจในการบรรยาย เปนวิธีสอนที่อาศัยความสามารถของผูบรรยาย ถาผูบรรยายไมมีศิลปะ
ในการบรรยายที่ดึงดดูใจเรียน ผูเรียนอาจไมเขาใจ และไมสามารถซักถามได 

 
2.  สื่อการสอน 
 
 ชัยยงค (2545) ไดกลาวเกี่ยวกับการใชส่ือในการสอนของเด็กวัยเรียนไวดังนี้ 
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 2.1  ใชธรรมชาติการชอบเลนของเด็กมาเปนประโยชนตอการสอน โดยธรรมชาติเด็กชอบ
เลน ครูจึงควรหาทางใช  การเลน มาเปนสื่อหรือลูทางในการถายทอดความรูใหเหมาะสมกับวยัของ
เด็ก โดยจัดกิจกรรมใหเดก็ไดมีสวนรวมอยูตลอดเวลา 
 
 2.2  ใชส่ือการสอนทุกครั้งที่ครูเห็นวา เด็กอาจไมเขาใจ ถาฟงเพียงอยางเดียว 
 
 2.3  กําหนดวัตถุประสงคการใชส่ือทุกประเภทใหเดนชัด 
 
 2.4  ยึดหลักการใชส่ือประสมที่จัดไวในรูปของชุดการสอน 
 

2.5  ทดสอบประสิทธิภาพของสื่อที่สรางขึ้นใหมแตละอยางดวยการทดลองใช 
 

 การใชส่ือการสอนกับเด็กใหคํานึงถึงธรรมชาติการชอบเลนของเด็ก คํานึงถึงเนื้อหาที่ยาก 
มีการกําหนดวัตถุประสงคที่เดนชัด ยึดหลักการใชส่ือประสมมีการทดสอบประสิทธิภาพสื่อที่
สรางใหมและทดสอบสื่อที่มีผูผลิตขึ้นกอนนําไปใช และใหเด็กวัยเรียนมีสวนรวมในการผลิตและ
การใชส่ือการเรียนใหมากที่สุด  
 

2.5.1  วิธีการทดสอบประสิทธิภาพของสื่อ 
 

อธิพร (2545)และทองสงา (2548)  ไดกลาวเกีย่วกับการทดสอบประสิทธิภาพ
ของสื่อเมื่อผูวิจัยหรือครูผูสอน พัฒนาสื่อการเรียนการสอน หรือวิธีสอน หรือนวตักรรม จําเปน
อยางยิ่งที่จะตองมีการทดลองใช และหาประสิทธิภาพของสิ่งที่พัฒนา เพื่อที่จะมัน่ใจในการที่จะ
นําไปใชตอไป รวมทั้งการเลือกใชสถิติที่เหมาะสมในการวิเคราะหขอมูลเปรียบเทียบคะแนนของ
ผูเรียนเพื่อตรวจสอบดูวาผูเรียนบรรลุวัตถุประสงคการเรียนรูหรือไม ถาทุกคนสอบไดคะแนนเต็มก็
ถือวาการจัดการเรียนการสอนดวยส่ือ หรือวิธีสอน หรือนวัตกรรมนัน้บรรลุวัตถุประสงค ขั้นตอน
การหาประสิทธิภาพ สถิติและวิธีการหาประสิทธิภาพสื่อที่นิยมใชม ีดังนี้ 
 

ก.  ขั้นตอนการหาประสิทธิภาพ เมื่อผลิตชุดการสอนขึ้นเปนตนแบบแลว ตอง
นําชุดการสอนไปหาประสทิธิภาพตามขัน้ตอน ตอไปนี้ 
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1)  แบบเดีย่ว (1:1) คือ ทดลองกับผูเรียน 1 คน โดยใชเด็กออน ปานกลาง
และเดก็เกง คํานวณหาประสทิธิภาพ เสร็จแลวปรับปรุงใหดีขึ้น โดยปกติคะแนนที่ไดจากการ
ทดลองแบบเดีย่วนีจ้ะไดคะแนนต่ํากวาเกณฑมาก แตเมื่อปรับปรุงแลวจะสูงขึ้นกอนนาํไปทดลอง
แบบกลุม ในขัน้นี้ประสิทธิภาพของกระบวนการ/ประสิทธิภาพของผลลัพธ หรือ E1/E2 จะมี
คาประมาณ 60/60   

 
2)  แบบกลุม(1: 10) คือ ทดลองกับผูเรียน 6-10 คน (คละผูเรียนที่เกงกบั 

ออน) คํานวณหาประสิทธิภาพแลวปรับปรุง คะแนนของผูเรียนจะเพิ่มขึ้นอีกเกือบเทาเกณฑ  โดย
เฉลี่ยจะหางจากเกณฑประมาณ 10 ในขัน้นี้ประสิทธิภาพของกระบวนการ/ประสิทธิภาพของ
ผลลัพธ หรือ E1/ E2 จะมีคาประมาณ 70/70 
 

3)  ภาคสนาม (1: 100) คือ ทดลองกับผูเรียนทั้งชั้น 40 – 100 คน คํานวณหา
ประสิทธิภาพแลวทําการปรบัปรุง ผลลัพธที่ไดควรใกลเคียงกับเกณฑที่ตั้งไว หากต่าํกวาเกณฑไม
เกิน 2.5  กใ็หยอมรับได หากแตกตางกันมากผูสอนตองกําหนดเกณฑประสิทธิภาพของชุดการสอน
ใหม โดยยึดสภาพความจริงเปนเกณฑ เชน เมื่อทดสอบหาประสิทธิภาพแลวได 83.5/85.4 ก็แสดง
วา ชุดการสอนนั้นมีประสิทธภิาพ 83.5/85.4 ใกลเคียงกบัเกณฑ 85/85 ที่ตั้งไว แตถาตั้งเกณฑไว 
75/75 ก็อาจเลือ่นเกณฑขึ้นมาเปน 85/85 ได 
 

ข.  สถิติและวธีิการหาประสิทธิภาพของสื่อ 
 

1)  การวิเคราะหหาประสิทธิภาพของสื่อ วิธีสอนหรือนวัตกรรมพิจารณา
จากผลระหวางดําเนินการและผลเมื่อส้ินสุดการดําเนินการ เชน 80/80, 75/75 การตั้งเกณฑขึ้นอยูกับ
ผูวิจัยเอง 

 
2)  การวิเคราะหหาประสทิธผิลของสื่อ วิธีสอนหรือนวัตกรรม เพื่อให 

ทราบวาสื่อการเรียนการสอน หรือวิธีสอน หรือนวตักรรม ที่ครูผูวิจัยพัฒนาขึ้นมีประสิทธิผล 
(Effectiveness) เพียงใด ซ่ึงนิยมวิเคราะหและแปลผลมี 2 วิธี แตโดยท่ัวไปการหาดรรชนี
ประสิทธิผลมักหาโดยใชคะแนนของกลุม 
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3)  การเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยเพื่อขยายผล โดยเปรยีบเทียบระหวาง 
ขอมูล 2 ชุดจากกลุมเดยีวกัน เชน ระหวางคะแนนหลังสอนกับกอนสอน ใชการสอบคา t กรณีกลุม
ตัวอยางไมอิสระ (t-test แบบ Dependent Sample) 
 

4)  การเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยเพื่อขยายผล โดยเปรียบระหวางขอมูล 2 
ชุด จากกลุมตัวอยาง 2 กลุมที่เปนอิสระแกกัน เชน ระหวางกลุมทดลอง กับกลุมควบคมุ ใชการ
ทดสอบคา t-test กรณกีลุมตวัอยางเปนอิสระแกกัน (Independent Samples) 

 
5)  การวิเคราะหและแปลความหมายของกลุมเมื่อใชเครื่องมือแบบมาตรา 

สวนประมาณคา โดยสรางเปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scales) มักใช 5 ระดับ เชน เห็น
ดวยอยางยิ่ง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย ไมเห็นดวยอยางยิ่ง หรือ มากที่สุด มาก ปานกลาง  นอย 
นอยที่สุด หลังจากใหผูเรียนตอบแบบวดัดงักลาว ก็จะนํามาวิเคราะห โดยหารอยละทีม่ีผูตอบในแต
ละระดับ หรือหาคาเฉลี่ย ( x ) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ของแตละขอ รวมรายดานและ
โดยรวมทั้งหมด แลวแปลความหมายคาเฉลี่ยโดยเปรียบเทียบกับเกณฑการแปลความหมาย  
  
3.  ประเภทของสื่อการสอน 
 
 จริยา (2549) ไดกลาว ถึงประเภทของสื่อการสอนซึ่งสามารถจําแนกในหลายลักษณะ
แตกตางกัน ดังนี้ 
 

3.1  ส่ือวัสดุ (Software) ไดแก แผนโปรงใส สไลด ฟลมภาพยนตร ฟลมสตริป  
แผนเสียง มวนเทป แผนขอมูล กระดานผาสําลี เปนตน 
 

3.2  ส่ืออุปกรณ (Hardware) ไดแก เครื่องมือ เชน เครื่องฉายขามศีรษะ เครื่องฉาย- 
สไลด  เครื่องฉายฟลมสตริป  เครื่องฉายภาพยนตร  เครื่องเลนแผนเสียง  เครื่องคอมพิวเตอร  เครือ่ง
ฉายวิดีทัศน  เปนตน 
 

นอกจากนี้จริยา (2549) ยังกลาวอีกวามีนักการศึกษาคนอื่นๆไดแบงวัสดุอุปกรณการศึกษา
ออกไปหลายแบบ  เชน ตามรูปรางลักษณะ ตามคุณสมบัติ ตามความสะดวกในการใช ตาม
ประสบการณ รูปธรรมนามธรรมที่ไดรับจากอุปกรณชนิดนั้นๆ 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 เสกสรร (2548) ไดศึกษาเกี่ยวกับผลกระบวนการโภชนศึกษาเพื่อการรับรูและสราง
ความคิดรวบยอดเรื่องอาหารหลัก 5 หมูของไทยและสารอาหารหลักตอการเรียนรูหลักโภชน-
บัญญัติของเด็กวยัเรียนชัน้ประถมศึกษาปที่ 1 ในเขตชนบทของจังหวดัมุกดาหาร พบวา หลังการให
โภชนศึกษาเดก็วยัเรียนกลุมทดลองมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมูของไทย สารอาหารหลัก 
ทัศนคติและความรูในการปฏิบัติที่ถูกตองในเรื่องหลักโภชนบัญญัติ มากกวากอนการใหโภชน-
ศึกษาและมากกวากลุมควบคุม สวนความรูเร่ืองหลักโภชนบัญญัติหลังการใหโภชนศึกษากลุม
ทดลองมีความรูมากกวากอนการใหโภชนศกึษาแตไมแตกตางกับกลุมควบคุม อยางมีนยัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 
 
 ดวงพร และคณะ (2544) ไดศึกษาการใหโภชนศึกษาเพื่อพัฒนาความสามารถในการดูแล
สุขภาพดานโภชนาการดวยตัวเองในเดก็วยัเรียนในชนบท โดยใชกลวธีิการใหโภชนศึกษาหลาย
วิธีการ มีทั้งบรรยาย การทํากิจกรรมกลุมและบุคคล ศึกษาจากคูมือที่ผูวิจัยสรางขึ้น ศึกษาจาก
วิทยากรและกจิกรรมที่มีการแขงขันชิงรางวัล พบวา การใหความรูโดยจัดกิจกรรมกลุม เด็กใหความ
สนใจมากกวาการบรรยาย และการใหโภชนศึกษาโดยใชหลายวิธีการผสมผสานกันเปนการชวย
กระตุนใหเกิดความสนใจ หลังการใหโภชนศึกษาเด็กมีความสนใจและ พัฒนาความรูความสามารถ
ในการดแูลสุขภาพตนเองไดดีขึ้น 
 

Friel et al. (1999) ไดศึกษาการประเมินผลการใหโภชนศกึษาในโรงเรียนประถมศึกษา 
(NEAPS) ในประเทศไอรแลนด เพื่อใหเดก็วยัเรียนมีความรูและพฤติกรรมการบริโภคที่ดีตอ
สุขภาพ โดยเลอืกกลุมทดลองเปนเดก็ในโรงเรียนประถมศึกษาที่ใหโปรแกรมโภชนศึกษาจากภาค
ตะวนัออกและตะวันตกเฉียงเหนือ จํานวนภาคละ 8 โรง และกลุมควบคุมเปนเด็กทีไ่มไดรับ
โปรแกรมในภาคเดยีวกันจาํนวนภาคละ 3 โรงเรียน เพือ่เปรียบเทียบกันโดยใชแบบสอบถามและ
แบบบันทึกขอมูลการบริโภคอาหารประจําวันเปนเวลา 3 เดือน พบวา พฤติกรรมการบริโภคและ
ระดับความชอบอาหารตางๆ ของกลุมทดลองมีความแตกตางกับกลุมควบคุมหลังจากไดรับ
โปรแกรมโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ทั้ง 2 ภาค เด็กวัยเรียนที่อยูในเขต
ชนบทของแตละภาคมีความเปลี่ยนแปลงในเรื่องพฤติกรรมการบริโภคและความชอบในอาหาร
ตางๆโดย เด็กวัยเรียนกลุมทดลองรับประทานผลไมและผักมากขึ้น รับประทานของวางประเภท
ขนมขบเคี้ยวนอยลง  
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 Heidal et al. (2007) ไดศึกษาเกี่ยวกับการใหโภชนศกึษาเพื่อสงเสริมการบริโภคกรด
ไขมันω 3ในผูปวยโรคหวัใจทีอ่าศัยในตะวันออกกลาง ทําการศึกษาโดยแบงผูปวยเปนสองกลุม คือ
กลุมควบคุมและกลุมทดลอง ทําการศึกษาในสัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 4 และสัปดาหที่ 8 พบวา การให
โภชนศึกษาทาํใหทั้งสองกลุมมีการบริโภคกรดไขมันω 3 เพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 4 อยางมนีัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .001 และยังคงบริโภคอยูจนถึงสัปดาหที่ 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  
เมื่อทําการศึกษาทั้งหมด 8 สัปดาห พบวา การบริโภคกรดไขมันω 3 เพิ่มขึ้นทั้งสองกลุมและไมมี
ความแตกตางกันระหวางกลุม  

 
 Qian et al. (2007) ไดศึกษาการลดปจจัยเส่ียงการเกดิโรคหัวใจและหลอดเลือดของคนผิว
ดําที่อาศัยอยูในสหรัฐอเมริกา ดวยการใหโภชนศึกษาเปนเวลา 12 สัปดาห พบวา หลังการใหโภชน-
ศึกษาน้ําหนักตัวและดัชนีมวลกายลดลงรอยละ 3.1 และ3.2 ตามลําดับ ระดับของHDL เพิ่มขึ้นจาก 
52.4 เปน 57.5 mg/dl และระดับไตรกลีเซอรไรดในเลือดลดลงจาก 89.9 เหลือ 81.0 mg/dl การให
โภชนศึกษาชวยใหคนผวิดําที่อาศัยอยูในสหรัฐอเมริกา ลดปจจยัที่มีความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ
และหลอดเลือดและทําใหวิถีชีวิตเปลี่ยน 
 
 McAleese and Rankin (2007) ไดศึกษาการใหโภชนศึกษาโดยใชพืน้ที่แปลงเกษตรมีผลตอ
การบริโภคผักและผลไมในเด็กชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ทําการศึกษาโดยมีกลุมควบคุม 1 กลุมและ
กลุมทดลอง 2 กลุมโดยที่ กลุมทดลองกลุมที่ 1 ใหโภชนศึกษา 12 สัปดาหโดยเรยีนในหองเรียน
เพียงอยางเดยีวและกลุมทดลองที่ 2 ใหโภชนศึกษา 12 สัปดาหและมีกจิกรรมในแปลงเกษตรรวม
ดวย เชน การกําจัดวัชพืช การรดน้ํา และการเก็บเกีย่ว โดยท้ัง 3 กลุม ทาํการบันทึกการบริโภค
อาหารใน 24 ชั่วโมง เปนเวลา 3 วัน ทั้งกอนและหลังการใหโภชนศกึษา จากการศึกษาพบวา กลุม
ทดลองที่ 2 ที่มีการทํากิจกรรมในแปลงเกษตร มีการบริโภคผักและผลไม วิตามินเอ วิตามินซีและ
ใยอาหารเพิ่มขึ้นมากกวากลุมทดลองที่ 1 และกลุมควบคุม การใหโภชนศึกษารวมกับการทํา
กิจกรรมในแปลงปลูกผักทาํใหมีการบริโภคผักและผลไมเพิ่มมากขึ้น 

 
สมมุติฐานในการวิจัย 

 
1.  สมมุติฐานดานความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
 

1.1  กลุมทดลอง และกลุมควบคุมมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกันกอนการให 
โภชนศึกษา 
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1.2  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยสูงกวาเดก็วยัเรียนกลุมควบคุม 
หลังการใหโภชนศึกษาโดยใชคะแนนความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาเปนตัวแปร
รวม(Covariate) 
 

1.3  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษาและหลัง 
การใหโภชนศกึษาแตกตางกนั  
 

1.4  กลุมควบคุมมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาและหลังการให 
โภชนศึกษาไมแตกตางกัน 

 
1.5  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรงุเทพมหานครและ 

โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกีย่วกับอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชนศกึษา 
 

1.6  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกีย่วกับอาหารไทยไมแตกตางกันหลังใหโภชน-
ศึกษาโดยใชคะแนนความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาของกลุมทดลองเปนตัวแปร
รวม(Covariate) 
  
2.  สมมุติฐานดานพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 

 
2.1  กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมแตกตางกัน 

กอนการใหโภชนศึกษา 
 

2.2  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวาเด็กวยัเรียนกลุม 
ควบคุมหลังการใหโภชนศกึษาโดยใชคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชน
ศึกษาเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
 

2.3  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาและ
หลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน 
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2.4  เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษา
และหลังการใหโภชนศกึษาไมแตกตางกัน 
 

2.5  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชน-
ศึกษา 
 

2.6  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมแตกตางกันหลังการให
โภชนศึกษาโดยใชคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาของกลุม
ทดลองเปนตัวแปรรวม(Covariate) 

 
3  สมมุติฐานดานพลงังานและสารอาหารเฉลี่ยท่ีไดรับจากอาหารไทย  
 

3.1  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมควบคุมและ 
กลุมทดลองไมแตกตางกันกอนการใหโภชนศึกษา 
 

3.2  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองสูงกวา
เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมหลังใหโภชนศึกษาโดยใชคาพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย
กอนการใหโภชนศึกษาเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
 

3.3  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองกอน
การใหโภชนศกึษาและหลังการใหโภชนศกึษาแตกตางกัน 

 
3.4  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมควบคุมกอน

การใหโภชนศกึษาและหลังการใหโภชนศกึษาไมแตกตางกัน 
 

3.5  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองของ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนแตกตาง
กันกอนการใหโภชนศกึษา 
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3.6  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทย ของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองของ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนไม
แตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา โดยใชคาพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยกอน
การใหโภชนศกึษาของกลุมทดลองเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 

 
1.  แบบสัมภาษณ   
2.  แบบทดสอบความรู 
3.  ส่ือที่ใชในการใหโภชนศกึษา 

 

วิธีการ 
 
รูปแบบงานวจัิย   
 

รูปแบบงานวจิยัเปนงานวิจยักึ่งทดลอง(Quasi Experiment) วางแผนการวิจัยแบบ 
Nonequivalent Control Group Design (Pretest - Posttest Nonrandomized Design) โดยศึกษากลุม
ตัวอยาง 2 กลุม เปนกลุมควบคุมและกลุมทดลอง 

 
1.  ทําการศึกษาเปรียบเทียบความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศกึษา   

 
2.  ทําการศึกษาเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชน-

ศึกษา 
 

3.  ทําการศึกษาเปรียบเทียบพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยและอาหาร
ทั่วไปที่บริโภคตอวัน กอนและหลังใหโภชนศึกษา 
 

4.  ทําการศึกษาเปรียบเทียบความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
และพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยกบัอาหารทั่วไปที่บริโภคตอวนั ระหวาง
กลุมควบคุมและกลุมทดลอง 
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5.  ทําการศึกษาเปรียบเทียบผลของสังกัดของโรงเรียนตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย และพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยกับอาหารทั่วไปที่
บริโภคใน 1 วนั ทั้งกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 

 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 
ประชากร 
 

ประชากรที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ คือ เด็กวัยเรียนระดับชัน้ประถมศึกษาปที่ 3 – 6 ของ
โรงเรียน สังกดัสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร และสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน ประจําป
การศึกษา 2550  
 
กลุมตัวอยางและการสุมตัวอยาง 
 

กลุมตัวอยาง คือ เด็กวยัเรียนระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 3 – 6 ของโรงเรียนวดัลาดปลาเคา 
และโรงเรียนเซนตจอหน จํานวน 386 คน ซ่ึงไดจากการสุมแบบหลายขั้นตอนโดยมวีิธีการดังนี ้
 
 ขั้นแรก  สุมเขตการศึกษาของกรุงเทพมหานคร  ที่มีเด็กวยัเรียนชัน้ประถมศึกษาปที่ 3-6 
โดยวิธีการสุมอยางงายทั้งเขตการศึกษาสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและสังกัดการศึกษา
เอกชน โดยจบัฉลากเขตสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร 1 กลุมจากทัง้หมด 6 กลุมเขตการศึกษา 
ไดเขต บูรพา และสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน 1 เขตจากเขตพื้นทีก่ารศึกษาทั้งหมด 3 เขต ไดเขต
พื้นที่การศึกษาเขต 2 

 
ขั้นที่ 2  สุมเขตโรงเรียนในสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครจากเขตบูรพาได เขต 

ลาดพราวและเขตโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน เขตพื้นที่การศึกษาเขต 2 ได เขตจตุจักร 
โดยวิธีการสุมอยางงาย 

 
ขั้นที่ 3  สุมโรงเรียนจากแตละเขต เขตละ 1 โรงเรียนโดยวิธีการสุมอยางงายโดยทีใ่นเขต 

ลาดพราว ไดโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและเขตจตุจักรไดโรงเรียนเซนตจอหน 
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ขั้นที่ 4  สุมหองเรียน ในระดับชั้นประถมปที่ 3 - 6 ของแตละโรงเรียนโดยการสุมแบบ 
กลุม(Cluster sampling)ระดบัชั้นละ 2 หอง รวมทั้งสิ้น 16 หอง และทําการศึกษาเด็กวัยเรียนที่อยูใน
หองนั้นๆทั้งหมด  
 
ขนาดของกลุมตัวอยาง 
 

กลุมตัวอยาง คือ เด็กวยัเรียนระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 3 – 6 ของโรงเรียนวดัลาดปลาเคา 
และโรงเรียนเซนตจอหน ประชากรมีจํานวนทั้งหมด 960 คน  จากโรงเรียนเซนตจอหนจํานวน174 
คนและโรงเรยีนวดัลาดปลาเคา จํานวน 786 คน  จํานวนกลุมตัวอยางทีค่ํานวณไดโดยใชสูตรของ 
Krejcie and Morgan (สุรินทร, 2541) จํานวน 274 คน แตกลุมตัวอยางทีท่ําการวิจยัในครั้งนี้มี
จํานวนทั้งสิ้น 386 คนซึ่งมากพอที่จะเปนกลุมตัวอยางในการวจิัย 

 
เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 

 
1.  เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล 
 

1.1  แบบสัมภาษณ  แบงออกเปน 3 ตอน คือ 
 ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของเดก็วยัเรียน  
 ตอนที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็กวยัเรียน  

 ตอนที่ 3  แบบสัมภาษณการบริโภคอาหารใน 24 ช่ัวโมง เปนเวลา 3 วัน 
 
1.2  แบบทดสอบความรูเกี่ยวกับอาหารไทยและประเภทของอาหารไทย แบงเปน 3 ตอน 
 ตอนที่ 1  แบบทดสอบแบบถูก ผิด จํานวน 20 ขอ 

       ตอนที่ 2  แบบทดสอบจําแนกรายการอาหารหรือขนม และสารอาหารหลักในอาหาร
ชนิดนั้น จํานวน 20 ขอ  

ตอนที่ 3  แบบทดสอบแบบปรนัยเลือก 1 คําตอบจาก 3 คําตอบ จํานวน 20 ขอ  
 
1.3  ส่ือที่ใชในการใหโภชนศึกษา 
 
       1.3.1  ภาพโปสเตอรเพื่อการศึกษา เร่ือง อาหารหลัก 5 หมู  
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1.3.2  รูปภาพตัวอยางอาหารไทยแตละประเภท ประเภทละ 3 – 5 ตัวอยาง แตละภาพมี
ขนาด 7.5 × 10 เซนติเมตร จาํนวน 75 ภาพ 

 
2.  การสรางเครื่องมือ   
   

2.1  ศึกษาคนควาจากเอกสาร ตําราวิชาการและงานวจิัยตางๆนํามาเปนแนวทางในการ
สรางแบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรู 

 
2.2  รางแบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรู นําเสนอตอคณะกรรมการที่ปรึกษา

วิทยานิพนธ เพื่อพิจารณาและตรวจสอบ 
 

2.3  ปรับปรุงแกไขแบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรูตามคําแนะนําของ
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธและสงใหตรวจพิจารณาอีกครั้ง 

 
2.4  ทําการทดลอง(Try out)แบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรูโดยใชเด็กวยัเรียนที่มี

ลักษณะคลายคลึงกับกลุมตัวอยาง จํานวน 40 คน คือ นกัเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 3-6 โรงเรียน
สาธิตแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เพื่อนํามาวิเคราะหขอมูลและปรับปรุงคุณภาพของเครื่องมือ
และคัดเลือกแบบทดสอบความรูเปนรายขอกอนนําไปใชจริง 

 
2.4.1  วิเคราะหคาความยากงาย (Difficulty Level) ของแบบทดสอบความรูแตละตอน

และหาคาความเชื่อมั่นตามวธีิของ Kuder- Richardson โดยใชสูตร K-R 20 ดังนี้  
 

ตอนที่ 1 แบบทดสอบแบบถูกผิดโดยเลือกขอที่มีคาระหวาง 0.4 – 0.8 คาความ
เชื่อมั่นของแบบทดสอบเทากับ 0.86 

 
ตอนที่ 2 แบบทดสอบการจําแนกรายการอาหารหรือขนม และสารอาหารหลัก

โดยเลือกขอทีม่คีาระหวาง 0.4 – 0.8 คาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบเทากับ 0.89 
 
ตอนที่ 3 แบบทดสอบปรนัยแบบเลือกตอบโดยเลือกขอที่มีคาระหวาง 0.3 – 0.8 

คาความเชื่อมัน่ของแบบทดสอบเทากับ 0.84 
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2.4.2  วิเคราะหคาอํานาจจําแนก (Discrimination Power)ของแบบทดสอบความรูแต
ละตอน ดังนี้  

 
ตอนที่ 1 แบบทดสอบแบบถูกผิดโดยเลือกขอที่มีคา 0.2 ขึ้นไป  
 
ตอนที่ 2 แบบทดสอบการจําแนกรายการอาหารหรือขนม และสารอาหารหลัก

โดยเลือกขอทีม่ีคา 0.1 ขึ้นไป 
 
ตอนที่ 3 แบบทดสอบปรนัยแบบเลือกตอบโดยเลือกขอที่มีคา 0.2 ขึ้นไป 

 
2.5  สรางภาพโปสเตอร เร่ือง อาหารหลัก 5 หมู รายละเอยีดประกอบดวย รูปภาพอาหาร

หลัก 5 หมู แบบปอปอัพ และเนื้อหาเกีย่วกบัประโยชนของอาหารหลัก 5 หมู 
 
2.6  สรางรูปภาพตัวอยางอาหารไทยแตละประเภท ประเภทละ 3 – 5 ตัวอยาง แตละภาพมี

ขนาด 7.5 × 10 เซนติเมตร จาํนวน 75 ภาพ 
 
3.  วิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.1 สัปดาหที่ 1  ช้ีแจงวตัถุประสงคและขั้นตอนการดําเนินการวิจัยแกเด็กกลุมตัวอยางและ
ดําเนินการเก็บขอมูลทั่วไป พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย และวัดความรูเกี่ยวกับประเภทของ
อาหารไทย กอนทดลอง(Pretest) ในเดก็วยัเรียนกลุมควบคุมและกลุมทดลองโดยวิธีการสมัภาษณ  
 

3.2  สัปดาหที่ 3  ใหโภชนศกึษาครั้งที่ 1 แกเด็กวยัเรียนกลุมทดลองโดยใชวิธีการสอนแบบ
เดียวกันและใชเวลาเทากนัคือ 50 นาที ทุกระดับชั้นในเรือ่ง อาหารหลัก 5 หมู โดยใชภาพโปสเตอร
เกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู การทดลองแบงเด็กวัยเรียนเปน 5 กลุม โดยผูวิจัยเปนคนแบงใหเอง 
เพื่อใหเด็กวัยเรียนไดทํากิจกรรมกับเพื่อนๆในหอง นําเขาสูบทเรียนโดยใหเดก็วยัเรียนตอบคําถามที่
ผูสอนถามแตละกลุม เชน อาหารที่เด็กวัยเรียนรับประทานในมื้อเย็นใหสารอาหารครบ 5 หมู
หรือไม,อาหารแตละหมูใหประโยชนแกรางกายอยางไรบาง เปนตน อธิบายประกอบสื่อพรอม
ยกตวัอยางรายการอาหารที่มีสารอาหารครบ 5 หมู ใหเดก็วยัเรียนฟงเพือ่ทําใหเกดิความเขาใจมาก
ขึ้นและรูจักเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน  หลังจากนั้นใหเด็กวัยเรียนทําแบบฝกหัดและให
แตละกลุมแขงขันกันตอบคําถามเพื่อเปนการทบทวนและสรุปความรูใหเด็กวยัเรียน ในการแขงขนั
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ตอบคําถามมีการใหรางวัล ของรางวัลมีดินสอ และยางลบ มีการจํากดัสิทธิ์คนที่ไดของรางวัลไป
แลว  

 
3.3  สัปดาหที่ 4  ใหโภชนศกึษาครั้งที่ 2 แกเด็กวยัเรียนกลุมทดลอง โดยใชวิธีการสอน

แบบเดยีวกัน ในเรื่องของประเภทอาหารไทย ใชเวลาเทากันคือ 50 นาที ทุกระดับชัน้  โดยทบทวน
ความรูเดิมและอธิบายความรูเร่ืองประเภทอาหารไทยหลังจากนั้นใหเดก็วยัเรียนเลนเกมตกปลาหา
อาหาร (ดัดแปลงจาก เตือนใจ, 2545) แบงกลุมเด็กวัยเรียน เปน 5 กลุมใหตวัแทนกลุมละ 1 คนจับ
ฉลากชุดรูปภาพอาหาร รูปภาพอาหาร 1 ชุดมี 10 รูป หลังจากนั้นใหเดก็วยัเรียนแตละกลุมชวยกนั
แยกประเภทอาหารไทย ใหสงตัวแทนกลุมติดรูปภาพบนกระดานตามหัวขอประเภทอาหาร เมื่อ
เสร็จเรียบรอยแลวเฉลยส่ิงทีถู่กตองและสรุปโดยการแขงขันมีการตอบคําถามเพื่อทบทวนความรู 

 
3.4  สัปดาหที่ 5  ใหโภชนศกึษาครั้งที่ 3 แกเด็กวยัเรียนกลุมทดลอง โดยใชวิธีการสอน

แบบเดยีวกัน ในเรื่องของประโยชนของอาหารไทย ใชเวลาเทากันคือ 50 นาที ทุกระดับชั้น 
รายละเอียดในการเรียนการสอน คือ เร่ิมตนใหเดก็วยัเรียน ยกตวัอยางอาหารไทยที่เด็กวัยเรียนได
เรียนไปพรอมบอกประเภทของอาหารไทย และประโยชนของอาหารไทยชนิดนั้นตอสุขภาพ 
อธิบายถึงเอกลักษณของอาหารไทยหลังจากนั้นแบงนักเรียนกลุมทดลองออกเปน 5 กลุมใหเด็กวัย
เรียนแตละกลุมเลือกรูปภาพอาหารตามรายการที่แจกให มีทั้งรูปที่เปนอาหารไทยและอาหาร
ตางประเทศ กลุมละ 15 รูป หลังจากนัน้ใหแตละกลุมชวยกันตอบคําถามที่ผูสอนถามเกี่ยวกับการ
เลือกรับประทานอาหารไทย  ประโยชนของอาหารไทยตอสุขภาพ  ยกตัวอยางอาหารตางประเทศที่
เคยไดรับประทาน เปนตนโดยหยิบคําถามจากกลองคําถามมี 10 คําถาม แลวสุมถามเด็กแตละกลุม
ใหชวยกนัตอบ แขงขันกันแตละกลุม กลุมที่ชนะไดคะแนนตามที่ตอบคําถามไดเมื่อเสร็จเรียบรอย
แลวอธิบายคําตอบเพิ่มเติมใหสมบูรณ  
 
 3.5  สัปดาหที่ 8 ทําการเก็บขอมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารและทดสอบความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยดวยแบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรูชุดเดียวกนัอีกครั้งหลังการทดลอง(Posttest) 
 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
  

1.  ผูวิจัยดําเนนิการเก็บรวบรวมขอมูลและทดลองดวยตนเองในระหวางเดือนตุลาคม ถึง 
เดือนธันวาคม 2550   
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2.  ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย รวบรวมขอมลูโดยพิจารณาจากความบอยคร้ัง
ในการบริโภคอาหารไทยใน 1 สัปดาห ซ่ึงกําหนดคะแนนคําตอบมาตราสวนประมาณคา (Rating 
Scale) ไวดังนี ้
 

บริโภคทุกวัน    4 คะแนน 
  บริโภค 4 – 5 วันตอสัปดาห  3 คะแนน 
  บริโภค 2 – 3 วันตอสัปดาห  2 คะแนน 
  บริโภค 1 วันตอสัปดาห   1 คะแนน 
  ไมบริโภค    0 คะแนน 
 

แบงระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเปน 3 กลุม โดยใชเกณฑในการแบงกลุม ดังนี ้
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยมาก  หมายถึง         คะแนนพฤติกรรมการบริโภค 

         มากกวา X + SD 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยปานกลาง หมายถึง         คะแนนพฤตกิรรมการบริโภค 

                  อยูระหวาง X ± SD 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยนอย หมายถึง         คะแนนพฤติกรรมการบริโภค 
            นอยกวา X - SD 
 
3.  ขอมูลปริมาณสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยและอาหารทั่วไปทีบ่ริโภคใน 1 วนั 

เพื่อเปรียบเทยีบเปนคารอยละของพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยและอาหาร
ทั่วไปที่บริโภคใน 1 วนั  โดยใชวิธีการสัมภาษณอาหารที่บริโภคใน 1 วันเปนเวลา 3 วัน คํานวณ
โดยใชโปรแกรม Nutri Survey 2007 แลวนําขอมูลมาวิเคราะห ดังนี้ 
 

3.1  คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนไดรับจากอาหารที่บริโภคทั้ง 
3 วัน หาคาเฉลี่ยเปนปรมิาณพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับตอวันจากอาหารที่บริโภคใน 1 วัน 
สารอาหารที่คํานวณไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน  

 
3.2  คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนไดรับจากอาหารไทยที่

บริโภคทั้ง 3 วนั หาคาเฉลี่ยเปนปริมาณพลงังานและสารอาหารเฉลี่ยทีไ่ดรับตอวันจากอาหารไทย
ใน 1 วนั สารอาหารที่คํานวณไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีนและไขมนั  
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3.3  เปรียบเทยีบพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับตอวันจากอาหารไทยกับอาหารที่
บริโภคใน 1 วัน กับคาพลังงานและสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทย 
 

4.  ความรูเกี่ยวกับอาหารไทยและประเภทของอาหารไทย เก็บรวบรวมขอมูลมีรายละเอียด
ดังตอไปนี ้

 
4.1  ตอนที่ 1 แบบทดสอบความรูแบบ ถูก ผิด จํานวน 20 ขอ ตอบไดถูกตองให  

ขอละ 1 คะแนน ตอบผิดหรอืไมตอบให 0 คะแนน คะแนนรวม 20 คะแนน 
 

4.2  ตอนที่ 2 แบบทดสอบการจําแนกสารอาหารหลักในอาหารหรือขนม 
ชนิดนั้น จํานวน 20 ขอ แตละขอมี 6 คําตอบ แตละคําตอบให 1 คะแนน ดังนั้นแตละขอมีคะแนน
เต็ม 6 คะแนน คะแนนรวม 120 คะแนน 
 

4.3  ตอนที่ 3 แบบทดสอบความรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย เปนแบบ- 
ทดสอบแบบปรนัย 3 ตัวเลือก จํานวน 20 ขอ คะแนนรวม 20 คะแนน 
 

4.4  จัดกลุมระดับความรูเกีย่วกับอาหารไทยโดยนําคะแนนที่ไดจากแบบทดสอบ 
ความรูทุกตอนรวมกนัทั้งหมด 160 คะแนน แลวนํามาแบงระดับคะแนนโดยใชตําแหนงเปอรเซ็น-
ไทลในการแบง คือ ตําแหนงเปอรเซ็นไทลที่ 50 และ 75 (บุญเรียง , 2545และพิชิต, 2548) ดังนี ้

 
X  > P75 (มากกวา120 คะแนน) หมายถึง   มีความรูในระดับสูง 
P50 ≤  X≤  P75 (80-120 คะแนน)  หมายถึง   มีความรูในระดับปานกลาง 
 X < P50 (นอยกวา 80 คะแนน) หมายถึง   มีความรูในระดับต่ํา 

 
การวิเคราะหขอมูล 

 
วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป คาสถิติที่จะนํามาวิเคราะหขอมูล ไดแก 

 
1.  ขอมูลพื้นฐานของเด็กวัยเรียน ใชการหาคาความถี่และคารอยละ  
 
2.  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางสองกลุมที่ไมเปนอิสระตอกันโดยใชMatch paired t - test 
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3.  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางสองกลุมที่เปนอิสระตอกนัโดยใชTwo independent 
samples  t - test 

 
4.  วิเคราะหความแปรปรวนรวมโดยวิธี ANCOVA ระหวางกลุมทดลองกับกลุมควบคุม  

และกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานัก
การศึกษาเอกชน หลังการใหโภชนศกึษาเพื่อเปนการควบคุมตัวแปรแทรกซอน 
 

5.  ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนไดรับใน 1 วัน ใชการหาคาเฉลี่ย



 

ผลและวิจารณ 
 

ผลการวิจัยเร่ืองการใหโภชนศึกษาเพื่อสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็ก 
วัยเรียน เปนการวิจัยกึ่งทดลอง (Quasi Experimental) วางแผนการวจิยัแบบ Nonequivalent Control 
Group Design โดยศึกษากลุมตัวอยาง 2 กลุม เปนกลุมควบคุมและกลุมทดลอง กลุมตัวอยางทีใ่ช ใน
การวิจยัในครัง้นี้ คือ เด็กวัยเรียนชั้นประถมศึกษาปที ่3 – 6 สังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
และสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนที่ไดจากการสุมแบบหลายขั้นตอนไดเดก็วยัเรียนระดับชั้นละ 2 
หอง รวมทั้งสิน้ 16 หอง จัดอยูในกลุมควบคุม จํานวน 190 คน และกลุมทดลองจํานวน 196 คน 
ระยะเวลาในการวิจัย 8 สัปดาห  เก็บขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยและประเภทของอาหารไทยแกเด็กวัยเรียนทั้งกอนและหลังการใหโภชน-ศึกษาเพื่อศกึษา
พฤติกรรมการบริโภคอาหารและความรูเกี่ยวกับอาหารไทย  ผลการศึกษามีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
คือ 
 
สวนท่ี 1 ขอมูลพื้นฐานของเด็กวัยเรียน 
 

กลุมตัวอยางทีเ่ก็บขอมูลไดมจีํานวน 386 คน โดยเก็บขอมูลจากวัดลาดปลาเคาได 248 คน 
แบงเปนกลุมทดลอง จํานวน 123 คน กลุมควบคุม 125 คน และจากโรงเรียนเซนตจอหนไดจํานวน 
138 คน แบงเปนกลุมทดลอง จํานวน 73 คน กลุมควบคมุ 65 คน ทั้งสองโรงเรียนแบงเปนกลุม
ทดลองจํานวน 196 คนและกลุมควบคุม 190 คน ลักษณะพื้นฐานของกลุมตัวอยางปรากฏในตาราง
ที่ 1 มีดังนี้ เดก็วัยเรียนทั้งเพศชายและเพศหญิงมีจํานวนเทากัน สวนใหญอายุ 10 ป มีจํานวน 111 
คน และอายุ 9  ป มีจํานวน110 คน ในสัดสวนที่ใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 28.8 และ 28.5 
ตามลําดับ และเดก็วยัเรียน อายุ 12 ป มีนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 16.8   ของจํานวนตวัอยางทั้งหมด  
จํานวนเงินที่เด็กวยัเรียนไดรับไปโรงเรียนในแตละวัน สวนใหญรอยละ 71.0 ไดรับเงินมากกวา 25 
บาทตอวัน รองลงมา 21-25 บาท คิดเปนรอยละ 15.0 และมีเพยีงรอยละ 4.9 ที่ไดรับเงินนอยกวา 16 
บาทตอวัน สําหรับผูที่ทําอาหารที่รับประทานในบาน กลุมตัวอยางสวนใหญ รอยละ 66.8 คุณแม
เปนคนทําใหรับประทาน รองลงมา รอยละ 14.8 ซ้ือมาจากนอกบาน และมีเพยีงรอยละ 4.4 คุณพอ
เปนคนทําใหรับประทาน   
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ตารางที่ 1  ขอมูลพื้นฐานของเด็กวัยเรียน 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

ขอมูล
พื้นฐาน 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
 (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

เพศ            
ชาย 63 32 95  63 35 98  126 67 193 

 (50.4) (49.2) (50.0)  (51.2) (47.9) (50.0)  (50.8) (48.6) (50.0) 
หญิง 62 33 95  60 38 98  122 71 193 

 (49.6) (50.8) (50.0)  (48.8) (52.1) (50.0)  (49.2) (51.4) (50.0) 
อายุ(ป)            

9 40 16 56  38 16 54  78 32 110 
 (32.0) (24.6) (29.5)  (30.9) (21.9) (27.6)  (31.5) (23.2) (28.5) 

10 35 20 55  33 23 56  68 43 111 
 (28.0) (30.8) (28.9)  (26.8) (31.5) (28.6)  (27.4) (31.2) (28.8) 

11 35 13 48  35 17 52  70 30 100 
 (28.0) (20.0) (25.3)  (28.5) (23.3) (26.5)  (28.2) (21.7) (25.9) 

12 15 16 31  17 17 34  32 33 65 
 (12.0) (24.6) (16.3)  (13.8) (23.3) (17.3)  (12.9) (23.9) (16.8) 

จํานวนเงิน (บาท)           
< 16 7 1 8  10 1 11  17 2 19 

 (5.6) (1.5) (4.2)  (8.2) (1.4) (5.6)  (6.8) (1.4) (4.9) 
16-20  10 3 13  21 1 22  31 4 35 

 (8.0) (4.6) (6.8)  (17.1) (1.4) (11.2)  (12.5) (2.9) (9.1) 
21-25  26 1 27  27 4 31  53 5 58 

 (20.8) (1.5) (14.2)  (22.0) (5.5) (15.8)  (21.4) (3.6) (15.0) 
> 25 82 60 142  65 67 132  147 127 274 

 (65.6) (92.3) (74.7)  (52.8) (91.8) (67.3)  (59.3) (92.0) (71.0) 
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ตารางที่ 1 (ตอ)  
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

ขอมูล
พื้นฐาน 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
 (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

          
คุณแมทํา 100 40 140  77 41 118  177 81 258 
 (80.0) (61.5) (73.7)  (62.6) (56.2) (60.2)  (71.4) (58.7) (66.8) 
คุณพอทํา 6 2 8  6 3 9  12 5 17 
 (4.8) (3.1) (4.2)  (4.9) (4.1) (4.6)  (4.8) (3.6) (4.4) 
พี่เลี้ยง
หรือ 

2 13 15  6 13 19  8 26 34 

คนทํางาน
ในบาน 

(1.6) (20.0) (7.9)  (4.9) (17.8) (9.7)  (3.2) (18.8) (8.8) 

คุณยายทํา 4 3 7  10 3 13  14 6 20 
  (3.2) (4.6) (3.7)  (8.1) (4.1) (6.6)  (5.6) (4.3) (5.2) 
ซื้อมาจาก 13 7 20  24 13 37  37 20 57 
นอกบาน (10.4) (10.7) (10.6)  (19.5) (17.8) (18.9)  (14.9) (14.4) (14.8) 

 
จากการศึกษาในตารางที่ 2 พบวา เดก็วยัเรียนกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาอายุ 9 ป

เพศชายมีน้ําหนักโดยเฉลี่ย 32.5± 9.8  ซ่ึงมากกวาคาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเพศหญิง 27.1± 5.9 และ
มากกวาเด็กวยัเรียนโรงเรียนเซนตจอหนเพศชายที่มีน้ําหนักโดยเฉลี่ย 27.4± 5.1 ในขณะที่เดก็วยั
เรียนเพศชายและเพศหญิงโรงเรียนเซนตจอหนมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยใกลเคียงกัน สวนในกลุมทดลอง
โรงเรียนวัดลาดปลาเคาเพศชายมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยมากกวาเดก็วยัเรียนเพศชายของโรงเรียนเซนต-
จอหน  สวนน้าํหนักโดยเฉลีย่ของเพศหญิงกลุมทดลองทั้งสองโรงเรียนมีคาเฉลี่ยใกลเคียงกัน  และ
เมื่อดูในภาพรวมของกลุมควบคุมและกลุมทดลองมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยของเพศชายมากกวาเพศหญงิ  
และในโรงเรยีนวัดลาดปลาเคาเด็กวยัเรียนเพศชายมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยมากกวาเด็กวยัเรียนเพศชาย
โรงเรียนเซนตจอหน  ในขณะเดยีวกันเด็กวยัเรียนเพศหญงิของโรงเรียนวัดลาดปลาเคามีน้ําหนกั
โดยเฉลี่ยนอยกวาเด็กวัยเรียนเพศหญิงโรงเรียนเซนตจอหน 
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น้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียน อายุ 10 ป พบวา เดก็วยัเรียนกลุมควบคุมทั้งสองโรงเรียน
ที่เปนเพศชายมีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยใกลเคียงกัน เชนเดียวกนักับน้ําหนักโดยเฉลี่ยของเพศหญิงทั้งสอง
โรงเรียนมีคาเฉลี่ยใกลเคียงกัน  ในขณะเดยีวกันเพศชายของทั้งสองโรงเรียนมีน้ําหนกัโดยเฉลี่ย
มากกวาเพศหญิง   สวนในกลุมทดลองโรงเรียนวดัลาดปลาเคาเพศชายมีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยมากกวา
เพศหญิง   เชนเดียวกนักับโรงเรียนเซนตจอหนที่เดก็วยัเรียนเพศชายมนี้ําหนกัโดยเฉลี่ยมากกวาเพศ
หญิง   เด็กวัยเรียนที่เปนกลุมตัวอยางทั้งหมด ในกลุมทดลองทั้งสองโรงเรียนเพศชายจะมีน้ําหนกั
โดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง และเดก็วยัเรียนวัดลาดปลาเคาเพศชายจะมีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยใกลเคียงกัน
กับเด็กวยัเรียนเพศชายโรงเรยีนเซนตจอหน   ในขณะทีน่้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเพศหญิงโรงเรียน     
วัดลาดปลาเคามีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยนอยกวาเพศหญิงของโรงเรียนเซนตจอหน 

 
น้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียน อายุ 11 ป พบวา เดก็วยัเรียนกลุมควบคุมเพศชายโรงเรียน

วัดลาดปลาเคามีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยนอยกวาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียนเพศชายโรงเรียนเซนต-
จอหน   ในขณะที่เด็กวัยเรียนกลุมควบคมุเพศหญิงโรงเรียนวดัลาดปลาเคามีน้ําหนกัโดยเฉลี่ย 
มากกวาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเพศหญิงโรงเรียนเซนตจอหน   สวนโรงเรยีนวดัลาดปลาเคากลุม
ทดลองเพศชายมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยมากกวาเพศชายกลุมควบคุมและมีคาเฉลี่ยของน้ําหนักมากกวา
เพศชายกลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหน  เชนเดยีวกนักับคาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียน
โรงเรียนวัดลาดปลาเคาเพศหญิงกลุมทดลองมีน้ําหนกัโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิงกลุมควบคุม และ
มากกวาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเพศหญิงกลุมทดลองโรงเรียนเซนตจอหน   เมื่อดูในภาพรวมทั้งกลุม
ควบคุมและกลุมทดลองเพศชายมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง  และทั้งสองโรงเรียนมีคา
น้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเพศชายมากกวาเพศหญิง 

 
ในเดก็วยัเรียนอายุ 12 ป พบวา  น้ําหนักโดยเฉลี่ยของกลุมควบคุมเพศชายโรงเรียนเซนต-

จอหนมีคาเฉลีย่มากกวาเพศชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคา  ในขณะที่เดก็วยัเรียนเพศหญงิทั้งสอง
โรงเรียนมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยใกลเคียงกัน  สวนกลุมทดลองเพศชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคามีคา
น้ําหนกัโดยเฉลี่ยใกลเคียงกนักับกลุมทดลองเพศหญิงโรงเรียนเซนตจอหน และในกลุมควบคุมเพศ
ชายมีคาน้ําหนกัโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง เชนเดยีวกันกบักลุมทดลอง   
 
 น้ําหนกัโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียนกลุมตัวอยางในชวงอาย ุ9-12 ป พบวา กลุมควบคุมและ
กลุมทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนเพศชายจะมีคาน้ําหนกัโดยเฉลี่ย
มากกวาเพศหญิง 
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เมื่อดูคาสวนสงูโดยเฉลี่ยตามอายุกับเพศ ผลปรากฏดังตารางที่ 3 พบวา เด็กวัยเรียนอายุ 9 ป
กลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ย 131.2± 8.5 ซ่ึงมากกวาสวนสูงโดย
เฉลี่ยของเพศหญิง 127.3± 7.4  ในขณะที่โรงเรียนเซนตจอหนกลุมควบคมุเพศหญิงมีสวนสูงโดย
เฉลี่ย 134.9± 7.4  ซ่ึงมากกวาสวนสูงโดยเฉลี่ยของเพศชาย 132.8± 5.3  ในขณะที่เพศชายกลุม
ทดลองทั้งสองโรงเรียนมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง  และเมื่อดูในภาพรวมกลุมควบคุมและ
กลุมทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนเพศชายจะมีสวนสูงโดยเฉลี่ย
มากกวาเพศหญิง 

 
สวนสูงโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียนอายุ 10 ป  พบวา  เดก็วยัเรียนกลุมควบคุมโรงเรียน 

วัดลาดปลาเคาเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยนอยกวาเพศหญงิ ในขณะที่กลุมควบคุมเพศชายโรงเรียน
เซนตจอหนมสีวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง สวนกลุมทดลองเพศชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคามี
สวนสงูโดยเฉลี่ยนอยกวาเพศหญิงเชนเดยีวกันกับกลุมทดลองโรงเรียนเซนตจอหน เมื่อดูใน
ภาพรวมกลุมควบคุมเพศชายและเพศหญิงมีสวนสูงโดยเฉลี่ยใกลเคียงกัน ในขณะทีก่ลุมทดลองเพศ
หญิงมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศชาย และเด็กวัยเรียนเพศชายโรงเรยีนเซนตจอหนมีสวนสูงโดย
เฉลี่ยสูงกวาเพศชายโรงเรียนวัดลาดปลาเคา ในขณะที่เพศหญิงทั้งสองโรงเรียนมีสวนสูงโดยเฉลี่ย
ใกลเคียงกัน 

 
เด็กวัยเรียนอายุ 11 ป กลุมควบคุมโรงเรียนวัดลาดปลาเคาเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยนอย

กวาเพศหญิง  ในขณะที่กลุมควบคุมโรงเรียนเซนตจอหนเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศ
หญิง  และในโรงเรียนวัดลาดปลาเคากลุมทดลองเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยนอยกวาเพศหญิงและ
นอยกวาเพศชายกลุมควบคมุ  ในขณะที่โรงเรียนเซนตจอหนกลุมทดลองทั้งเพศชายและเพศหญิงมี
สวนสูงโดยเฉลี่ยใกลเคียงกนั  เด็กวัยเรียนอายุ 11 ปของกลุมตัวอยางทัง้หมด มีสวนสูงโดยเฉลี่ยของ
เพศหญิงสูงกวาเพศชาย แตในโรงเรียนเซนตจอหนเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง 

 
และสวนสูงโดยเฉลี่ยของเดก็วยัเรียนอายุ 12 ป พบวา เดก็วยัเรียนเพศหญิงของกลุมควบคุม

และกลุมทดลองโรงเรียนวัดลาดปลาเคากับกลุมทดลองโรงเรียนเซนตจอหนมีสวนสูงโดยเฉลี่ย
มากกวาเพศชาย ในขณะที่โรงเรียนเซนตจอหนกลุมควบคุมเพศชายมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศ
หญิง  สวนสูงโดยเฉลี่ยของกลุมตัวอยางทัง้หมด พบวา เพศหญิงมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศชาย 
แตในโรงเรยีนเซนตจอหนสวนสูงโดยเฉลี่ยของเพศชายสูงกวาเพศหญิง 
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สวนสูงโดยเฉลี่ยของเด็กวัยเรียนอายุ 9 ป เพศชายจะมีสวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศหญิง 
สวยเดก็วยัเรียนอายุ 10-12 ป เพศหญิงจะมสีวนสูงโดยเฉลี่ยมากกวาเพศชาย  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวา
ชวงอายุ 10-12 ป เปนชวงทีจ่ะเริ่มเขาสูวยัรุนโดยปกติแลวการเจริญเติบโตในชวงนี้เดก็ผูหญิงจะมี
การเจริญเติบโตเร็วกวาเดก็ผูชาย  เมื่อเขาสูวัยรุนแลวเพศชายจะมกีารเจริญเติบโตเร็วกวาเพศหญิง 
(อบเชย, 2542) 

 
และจากการประเมินภาวะทางโภชนาการตามเกณฑอางอิงของกองโภชนาการ (กรม

อนามัย, 2546) ดวยเกณฑสวนสูงตามเกณฑอายุ เปนการบงชี้ภาวะโภชนาการระยะยาว ดังปรากฏ
ในตารางที่ 4 พบวา เดก็วยัเรียนสวนใหญมีสวนสูงในเกณฑปกติ คดิเปนรอยละ 72.0 สูงกวาเกณฑ
คิดเปนรอยละ 18.9 และต่ํากวาเกณฑรอยละ 9.1   เมื่อดูในภาพรวมของกลุมทดลองมีภาวะ
โภชนาการประเมินโดยใชสวนสูงตามอายอุยูในเกณฑปกติ รอยละ  70.9 ในขณะที่กลุมควบคุมมี
ภาวะโภชนาการปกติ รอยละ 73.2 กลุมทดลองมีสวนสูง สูงกวาเกณฑ รอยละ 20.9 ซ่ึงมากกวากลุม
ควบคุมที่มีสวนสูง สูงกวาเกณฑ  รอยละ 16.8   และเมื่อประเมินภาวะทางโภชนาการดวยน้ําหนกั
ตามเกณฑสวนสูง ดังปรากฏในตารางที่ 5 พบวา เดก็วยัเรียนสวนใหญมีน้ําหนกัตามอายุอยูในเกณฑ
ปกติ คิดเปนรอยละ 74.4 รองลงมา คือสูงกวาเกณฑ รอยละ 18.1 และ มีเพียงรอยละ 7.5 ที่ต่ํากวา
เกณฑ ในกลุมทดลองและกลุมควบคุม มีน้ําหนกัตามอายุในเกณฑปกติในสดัสวนที่ใกลเคียงกันคือ 
รอยละ 74.0 และ 74.7 ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 7.7 ในกลุมทดลองและรอยละ 7.4 ในกลุมควบคุม 
มีน้ําหนกัตามอายุต่ํากวาเกณฑ   จากตารางที่ 6 ประเมนิภาวะโภชนาการดวยน้ําหนกัตามสวนสูง 
พบวา เดก็วยัเรียนสวนใหญอยูในเกณฑสมสวน รอยละ 69.9 รองลงมาอยูในเกณฑผอม รอยละ 
15.0 และมีเพยีงรอยละ 5.4 อยูในเกณฑอวน ในเดก็วยัเรียนกลุมทดลองอยูในเกณฑสมสวนรอยละ 
69.9 รองลงมาอยูในเกณฑผอม รอยละ 15.3 และมีเพยีงรอยละ 6.1 ที่อยูในเกณฑอวน สวนกลุม
ควบคุมอยูในเกณฑสมสวน รอยละ 70.0 รองลงมาอยูในเกณฑผอม รอยละ 14.7 และมีเพียงรอยละ 
4.7 ที่อยูในเกณฑอวน  
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ตารางที่ 2  น้ําหนักโดยเฉลี่ยตามอายุกับเพศ 
 

 น้ําหนัก (กิโลกรัม) โดยเฉลี่ย 

อายุ(ป) กลุมควบคุม  (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 
 วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม  วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม  วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม 
 x ± SD x ± SD x ± SD  x ± SD x ± SD x ± SD  x ± SD x ± SD x ± SD 

9 ป              
ชาย 32.5± 9.8 27.4± 5.1 30.8± 8.8  30.6± 9.0 28.8± 5.6 30.0± 8.0  31.5± 9.3 28.1± 5.3 30.4± 8.3 
หญิง 27.1 ± 5.9 27.7± 3.0 27.2± 5.3  24.5± 4.8 24.5± 4.3 24.5± 4.8  25.9± 5.6 26.2± 3.9 26.0± 5.2 
10 ป              
ชาย 36.7± 10.1 36.0± 4.7 36.4± 8.4  34.4± 9.7 35.0± 7.9 34.4± 9.7  35.4± 10.5 35.5± 6.4 35.4± 9.0 
หญิง 33.1± 8.1 33.0± 7.1 33.1± 7.6  32.0± 7.7 33.6± 6.5 32.0± 7.7  32.0± 7.7 33.3± 6.6 32.5± 7.6 
11 ป              
ชาย 34.8± 9.9 45.1± 6.3 37.8± 10.1  43.4± 13.8 41.0± 8.0 42.6± 12.2  39.1± 12.6 42.9± 7.3 40.3± 11.3 
หญิง 35.3± 7.4 33.2± 3.5 34.8± 6.6  39.7± 6.9 36.7± 6.4 38.7± 6.8  37.5± 7.4 35.3± 5.6 36.8± 6.9 
12 ป              
ชาย 38.1± 8.2 48.8± 15.4 42.1± 12.2  41.8± 15.7 44.3± 6.1 42.8± 12.5  39.8± 12.1 46.6± 11.4 42.5± 12.1 
หญิง 40.2± 8.9 40.0± 12.2 40.1± 10.8  37.8± 6.3 41.6± 4.9 40.0± 5.7  38.8± 7.1 40.9± 8.9 40.1± 8.2 



 

 

38 

ตารางที่ 3  สวนสูงโดยเฉลี่ยตามอายุกับเพศ 
 

  สวนสูง (เซนติเมตร) โดยเฉลี่ย 

อายุ(ป) กลุมควบคุม  (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 
 วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม  วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม  วัดลาดปลาเคา เซนตจอหน รวม 
 x ± SD x ± SD x ± SD  x ± SD x ± SD x ± SD  x ± SD x ± SD x ± SD 

9 ป              
ชาย 131.2± 8.5 132.8± 5.3 131.7± 7.5  131.5± 10.1 135.5± 13.4 132.8± 11.2  131.4± 9..2 132.3± 9.6 132.3± 9.6 
หญิง 127.3± 7.4 134.9± 7.4 129.2± 8.2  126.7± 9.4 128.8± 7.5 127.2± 8.8  127.0± 8.4 132.1± 7.8 128.3± 8.5 
10 ป              
ชาย 137.9± 8.6 139.3± 9.2 138.4± 8.7  135.9± 9.2 137.4± 7.9 136.5± 8.5  136.9± 8.8 138.3± 8.4 137.4± 8.6 
หญิง 139.4± 9.6 136.2± 8.9 138.3± 9.3  136.4± 6.4 139.5± 6.9 137.7± 6.7  138.0± 8.2 138.0± 7.8 138.0± 8.0 
11 ป              
ชาย 136.8± 8.9 148.4± 5.9 140.2± 9.7  144.4± 8.2 142.4± 7.8 143.8± 8.0  140.6± 9.3 145.2± 7.4 142.0± 8.9 
หญิง 142.8± 8.1 137.3± 7.0 141.5± 8.1  146.7± 7.8 142.2± 7.1 145.2± 7.8  144.8± 8.1 140.3± 7.3 143.5± 8.0 
12 ป              
ชาย 149.6± 7.0 154.8± 6.9 151.6± 7.2  148.2± 14.2 146.0± 3.7 147.3± 11.0  149.0± 10.7 150.4± 7.0 149.5± 9.4 
หญิง 155.0± 4.0 148.7± 9.3 150.8± 8.4  153.4± 6.2 148.3± 9.2 150.4± 8.3  154.0± 5.4 148.5± 9.0 150.6± 8.2 
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ตารางที่ 4  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับภาวะโภชนาการประเมินโดยใช
เกณฑสวนสูงตามอาย ุ

 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

เกณฑ
สวนสูง 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

ตาม จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
อายุ (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ตํ่ากวา 14 5 19  11 5 16  25 10 35 
เกณฑ (11.2) (7.7) (10.0)  (8.9) (6.8) (8.2)  (10.1) (7.2) (9.1) 
ปกติ 94 45 139  84 55 139  178 100 278 

 (75.2) (69.2) (73.2)  (68.3) (75.3) (70.9)  (71.8) (72.5) (72.0) 
สูงกวา 17 15 32  28 13 41  45 28 73 
เกณฑ (13.6) (23.1) (16.8)  (22.8) (17.8) (20.9)  (18.1) (20.3) (18.9) 

 
ตารางที่ 5  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับภาวะโภชนาการประเมินโดยใช 

เกณฑน้ําหนักตามอาย ุ
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

เกณฑ
น้ําหนัก 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

ตาม จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
อายุ (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ตํ่ากวา 13 1 14  12 3 15  25 4 29 
เกณฑ (10.4) (1.5) (7.4)  (9.8) (4.1) (7.7)  (10.1) (2.9) (7.5) 
ปกติ 88 54 142  87 58 145  175 112 287 

 (70.4) (83.1) (74.7)  (70.7) (79.5) (74.0)  (70.6) (81.2) (74.4) 
สูงกวา 24 10 34  24 12 36  48 22 70 
เกณฑ (19.2) (15.4) (17.9)  (19.5) (16.4) (18.4)  (19.4) (15.9) (18.1) 
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ตารางที่ 6  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับภาวะโภชนาการประเมินโดยใช 
เกณฑน้ําหนักตามสวนสูง 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

เกณฑ
น้ําหนัก 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

ตาม จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
สวนสูง (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ผอม 17 11 28  20 10 30  37 21 58 
. (13.6) (16.9) (14.7)  (16.3) (13.7) (15.3)  (14.9) (15.2) (15.0) 

สมสวน 90 43 133  81 56 137  171 99 270 
 (72.0) (66.2) (70.0)  (65.9) (76.7) (69.9)  (69.0) (71.7) (69.9) 

เริ่มอวน 11 9 20  12 5 17  23 14 37 
 (8.8) (13.8) (10.5)  (9.8) (6.8) (8.7)  (9.3) (10.1) (9.6) 
อวน 7 2 9  10 2 12  17 4 21 

 (5.6) (3.1) (4.7)  (8.1) (2.7) (6.1)  (6.9) (2.9) (5.4) 

 
สวนท่ี 2  การสรางสื่อการสอนโภชนศึกษาเพื่อสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
  
 ส่ือที่ใชในการโภชนศึกษาแกเด็กวยัเรียนกลุมตัวอยาง ผูวจิัยไดสรางขึ้นโดยประกอบดวย 
 

1.  ภาพโปสเตอรเพื่อการศึกษา เร่ือง อาหารหลัก 5 หมู รายละเอียดประกอบดวย รูป
โปสเตอรอาหารหลัก 5 หมู แบบปอปอัพ และเนื้อหาเกีย่วกับประโยชนของอาหารหลัก 5 หมู  โดย
มีวัตถุประสงค ดังนี ้
 

1.1 เด็กวัยเรียนมีความรูเกีย่วกับความสําคัญของอาหารหลัก 5 หมู 
 

1.2  เด็กวัยเรียนสามารถนําความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมูมาใชในชวีิตประจําวนัได 
 

1.3  เด็กวัยเรียนสามารถสรุปเรื่องอาหารหลัก 5 หมูได  
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1.4  เด็กวัยเรียนเลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชนและครบ 5 หมูในแตละวัน 
 

2.  รูปภาพตัวอยางอาหารไทยแตละประเภท ประเภทละ 3 – 5 ตัวอยาง แตละภาพมขีนาด 
7.5 × 10 เซนติเมตร จํานวน 75 ภาพ โดยมวีัตถุประสงค ดังนี ้

 
2.1  เด็กวัยเรียนมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยประเภทตางๆ  เอกลักษณ 

ของอาหารไทยและประโยชนของอาหารไทยตอสุขภาพ 
 

2.2  เด็กวัยเรียนสามารถยกตวัอยางอาหารไทยประเภทตางๆได 
 

2.3  เด็กวัยเรียนสามารถบอกลักษณะที่เปนเอกลักษณของอาหารไทยและ 
ประโยชนของอาหารไทยตอสุขภาพได  
 

2.4  เด็กวัยเรียนรูจักเลือกบรโิภคอาหารไทยประเภทตางๆ 
 

การทดสอบหาประสิทธิภาพของสื่อ 
 

ทดสอบหาประสิทธิภาพของสื่อที่ใชในการใหโภชนศกึษากับเดก็วยัเรียนที่ไมใชกลุม
ตัวอยาง จํานวนทั้งสิ้น 47 คนโดยใชเกณฑมาตรฐาน 80/80 กอนนําไปใชจริง โดยทําการทดสอบ 5 
คร้ัง ดังตอไปนี้ 

 
ทดสอบแบบเดี่ยว  ใชเดก็วยัเรียนที่มีผลการเรียน ในระดบัดี ปานกลาง และออน อยาง

ละ 1 คน จํานวนรวมทั้งสิ้น 3 คน ทดสอบครั้งละ 1 คน จํานวน 3 คร้ัง  
 
ทดสอบแบบกลุม  ใชเด็กวัยเรียนที่มีผลการเรียน ในระดับดี ปานกลาง และออน อยาง

ละ 2 คน จํานวนรวมทั้งสิ้น 6 คน ทดสอบครั้งละ 6 คน จํานวน 1 คร้ัง  
 
ทดสอบภาคสนาม  ใชเดก็วยัเรียนในหองเรียนปกติที่มีระดับผลการเรยีนการคละกัน

จํานวนทั้งสิ้น 38 คน ทดสอบจํานวน 1 คร้ัง 
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สื่อการสอนเรื่องอาหารหลัก 5 หมู 
 

ในการทดสอบหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนเรื่อง อาหารหลัก 5 หมู แบบเดีย่ว พบวา 
เด็กวัยเรียนไดคะแนนแบบฝกหัดเฉลีย่รอยละ 77.0  และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ย  
รอยละ 61.7 (ตารางที่ 7) ดังนั้นสื่อการสอนเรื่องอาหารหลัก 5 หมูมีประสิทธิภาพ 77.0/61.7 (ตาราง
ผนวกที่ 4) การทดลองขั้นนี้พบวา นกัเรียนไมคอยเขาใจในเนื้อหาเพราะภาษาทีใ่ชในการอธิบาย
ประกอบสื่อและการทํากิจกรรมไมคอยดึงดูดความสนใจของเด็กวยัเรียน จึงทาํการปรับภาษา และ
การจัดกจิกรรมเพื่อนําไปใชในการทดลองกลุมตอไป  
 
ตารางที่ 7  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพสื่อเรื่องอาหารหลัก 5 หมู แบบเดีย่ว 

n = 3 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 7.7 77.0 
แบบทดสอบ 120 74.0 61.7 

 
 จากการนําสื่อการสอนเรื่อง อาหารหลัก 5 หมูไปปรับปรุงภาษาและวิธีการจัดกจิกรรมแลว
นํา ไปทดสอบแบบกลุมโดยใชกับเดก็วยัเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 4 โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 
จํานวน 6 คน  ผลการทดสอบปรากฏดังนีค้ือ เด็กวยัเรียนไดคะแนนแบบฝกหัดคือ การเขียนคําตอบ
ลงในกระดาษจากคําถามที่ผูสอนถามเฉลี่ยรอยละ 81.7 และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ย
รอยละ 70.3 (ตารางที่ 8) ดังนั้น ส่ือการสอนเรื่องอาหารหลัก 5 หมูมีประสิทธิภาพ 81.7/70.3 (ตาราง
ผนวกที่ 5) การทดลองในขั้นนี้พบวา เดก็วัยเรียนมีความเขาใจเนื้อหาและภาษาในการอธิบาย
ประกอบสื่อมากขึ้น เด็กวยัเรียนมีความสนใจสื่อมากขึน้ เมื่อปรับปรุงแลวนําไปทดสอบภาคสนาม 
 
ตารางที่ 8  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพสื่อเรื่องอาหารหลัก 5 หมู แบบกลุม 

n = 6 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 8.2 81.7 
แบบทดสอบ 120 84.3 70.3 

 
นําสื่อการสอนเรื่อง อาหารหลัก 5 หมูและวิธีการจดักจิกรรมที่ปรับปรุงหลังจากการ

ทดสอบแบบกลุมแลว ไปทดสอบใชภาคสนามกับเดก็วยัเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 4 โรงเรียนวดั
ลาดปลาเคา จํานวน 38 คน ผลการทดลองปรากฏดังนี้คอื เด็กวัยเรียนไดคะแนนแบบฝกหัดเฉลี่ย
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รอยละ 84.0 และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ยรอยละ 81.5 (ตารางที่ 9) ดังนั้น ส่ือการสอน
เร่ืองอาหารหลัก 5 หมูที่ผูวจิัยสรางขึ้นมีประสิทธิภาพ 84.0/81.5 (ตารางผนวกที่ 6) ซ่ึงสูงกวาเกณฑ
มาตรฐาน 80/80 ที่กําหนดไว จึงสามารถนาํไปใชประกอบในการใหโภชนศึกษาได 

 
ตารางที่ 9  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพสื่อเรื่องอาหารหลัก 5 หมู ภาคสนาม 

n = 38 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 8.4 84.0 
แบบทดสอบ 120 97.7 81.5 

 
สื่อการสอนเรื่องประเภทอาหารไทย 
 

ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนเรื่อง ประเภทอาหารไทย แบบเดี่ยว พบวา 
เด็กวัยเรียนไดคะแนนแบบฝกหัดเฉลีย่รอยละ 66.7 และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ยรอย
ละ 65.0 (ตารางที่ 10) ดังนั้นสื่อการสอนเรื่องประเภทอาหารไทยมีประสิทธิภาพ 66.7/65.0 (ตาราง
ผนวกที่ 4) การทดสอบขั้นนี้พบวา รูปภาพที่ใชบางภาพไมชัดเจน จึงทําการปรับเปลี่ยนรูปภาพใหมี
ความชัดเจนขึน้เพื่อนําไปใชในการทดลองแบบกลุมตอไป  
 
ตารางที่ 10  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพส่ือเรื่องประเภทอาหารไทย แบบเดี่ยว 

n = 3 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 6.7 66.7 
แบบทดสอบ 20 15.0 65.0 

 
นําสื่อการสอนเรื่อง ประเภทอาหารไทยทีป่รับปรุงหลังจากการทดสอบแบบเดีย่วแลว ไป

ทดสอบใชแบบกลุมกับเดก็วยัเรียนชัน้ประถมศึกษาปที่ 4 โรงเรียนวัดลาดปลาเคา จํานวน 6 คน  ผล
การทดสอบปรากฏดังนี้คือ เด็กวยัเรียนไดคะแนนแบบฝกหัดคือ การเขยีนคําตอบลงในกระดาษจาก
คําถามที่ผูสอนถามเฉลี่ยรอยละ 76.7 และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ยรอยละ 73.3 
(ตารางที่ 11) ดังนั้น ส่ือการสอนเรื่องประเภทอาหารไทยมีประสิทธิภาพ 76.7/73.3 (ตารางผนวกที ่
5) การทดสอบในขั้นนีพ้บวา เด็กวัยเรียนมีความเขาใจเนื้อหาและรูปภาพมีความชดัเจนมากขึ้น แตก็
มีเพียงบางภาพยังไมชัดเจน จึงเปลี่ยนภาพ พรอมเขียนชือ่ของอาหารกํากับดวย เมื่อปรับปรุงแลว
นําไปทดสอบภาคสนาม 
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ตารางที่ 11  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพส่ือเรื่องประเภทอาหารไทย แบบกลุม 
n = 6 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 7.7 76.7 
แบบทดสอบ 20 16.8 73.3 

 
นําสื่อการสอนเรื่อง ประเภทอาหารไทยทีป่รับปรุงแลว ไปทดสอบใชกับเด็กวยัเรียนชั้น

ประถมศึกษาปที่ 4 โรงเรียนวัดลาดปลาเคา จํานวน 38 คน  ผลการทดสอบปรากฏดังนี้คือ เด็กวยั-
เรียนไดคะแนนแบบฝกหดัเฉลี่ยรอยละ 84.5 และไดคะแนนแบบทดสอบหลังเรียนเฉลี่ยรอยละ 
85.9 (ตารางที่ 12) ดังนั้น ส่ือการสอนเรื่องประเภทของอาหารไทยที่ผูวจิัยสรางขึ้นมีประสิทธิภาพ 
84.5/85.9 (ตารางผนวกที่ 6) ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน 80/80 ที่กําหนดไว จึงสามารถนําไปใช
ประกอบการใหโภชนศกึษาได 

 
ตารางที่ 12  ผลการทดสอบหาประสิทธิภาพส่ือเรื่องประเภทอาหารไทย ภาคสนาม 

n = 38 

การหาประสิทธิภาพ คะแนนเต็ม คะแนนเฉลี่ย รอยละของคะแนนเฉลี่ย 
แบบฝกหัด 10 8.45 84.5 
แบบทดสอบ 20 17.2 85.9 

 
สวนท่ี 3  ความรูเก่ียวกับอาหารไทยและประเภทของอาหารไทย 
  

จากการวิเคราะหการทําแบบทดสอบความรูเกี่ยวกับอาหารทั่วไปและอาหารไทยกอนและ
หลังการใหโภชนศึกษาโดยใชคารอยละของแตละขอของคําตอบที่ถูกตอง โดยแบงแบบทดสอบ
เปน 3 ตอน ดงันี้ 

 
แบบทดสอบตอนที่ 1 มีทั้งหมด 20 ขอ พบวา กอนการใหโภชนศกึษาขอคําถามที่เด็กวยั

เรียนกลุมควบคุมมีความรูถูกตองมากที่สุดคือ แกงเขียวหวานและแกงเผ็ดเปนแกงที่ใสกะทิหาก
บริโภคมากๆแลวทําใหอวน และการดื่มน้ําผลไมสดมีประโยชนมากกวาการดื่มน้ําอัดลม คิดเปน
รอยละ 93.7  สวนขอคําถามที่กลุมทดลองมีความรูถูกตองมากที่สุด คือ ผักและผลไมมีใยอาหาร
ชวยใหรางกายขับถายไดสะดวก คดิเปนรอยละ 88.3 และขอที่มีความรูนอยที่สุดเปนขอเดียวกันทั้ง
กลุมควบคุมและกลุมทดลอง คือ แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงทีไ่มใสกะทิ คิดเปนรอยละ 45.3 และ 
40.8  ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ ก7  และ ภาคผนวก ข) 
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หลังการใหโภชนศึกษา พบวา ขอคําถามที่กลุมควบคุมมคีวามรูมากที่สุด คือ การดื่มนม
ชวยทําใหกระดูกและฟนแข็งแรง, การดื่มน้ําผลไมสดมีประโยชนมากกวาการดื่มน้ําอัดลม คิดเปน
รอยละ 96.3  สวนขอคําถามที่กลุมทดลองมีความรูมากทีสุ่ด คือ ผักและผลไมมีใยอาหารชวยให
รางกายขับถายไดสะดวก คิดเปนรอยละ 96.4  สวนขอที่มีความรูนอยทีสุ่ดทั้งกลุมควบคุมและกลุม
ทดลอง คือ ขนมลูกชุบเปนขนมหวานของไทยประเภทกวน คดิเปนรอยละ 53.7 และ 61.2 
ตามลําดับ  สวนขอคําถาม แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงที่ไมใสกะทิ ทัง้กลุมควบคุมและกลุม
ทดลองมีความรูเพิ่มขึ้น โดยตอบถูกคิดเปนรอยละ 78.9 และ 74.5 ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ ก7  
และ ภาคผนวก ข) 

 
แบบทดสอบตอนที่ 2 มีทั้งหมด 20 ขอ ในแตละขอมี 6 คําตอบ แตละคาํตอบให 1 คะแนน 

ดังนั้นแตละขอมีคะแนนเตม็ 6 คะแนน โดยใชคารอยละของเด็กวยัเรียนที่ตอบถูกไดมากกวา 3 
คะแนนในแตละขอเปนเกณฑ  พบวา กอนการใหโภชนศกึษาขอคําถามที่กลุมควบคุมตอบไดถูก
มากที่สุด คือ สารอาหารที่มีในกลวยน้ําวาเชื่อม คิดเปนรอยละ 85.3 ในขณะที่กลุมทดลองมีความรู
ในขอคําถาม สารอาหารที่มีในน้ําพรกิปลารา รวมผักลวก มากที่สุด คดิเปนรอยละ 71.4  สวนขอ
คําถามที่กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูนอยที่สุด ตรงกันคือ สารอาหารที่มีในขนมถั่วแปบ 
คิดเปนรอยละ 37.9 และ 34.7 ตามลําดับ (ตารางผนวกที ่ก8 และ ภาคผนวก ข) 

 
หลังการใหโภชนศึกษา ขอคําถามที่กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูมากที่สุด คือ 

สารอาหารที่มีในกลวยน้ําวาเชื่อม คิดเปนรอยละ 90.0 และ 87.8 ตามลําดับ ซ่ึงทั้งกลุมควบคุมและ
กลุมทดลองมีจํานวนผูที่ตอบถูกมากกวากอนการใหโภชนศึกษา สวนขอคําถามที่กลุมควบคุมและ
กลุมทดลองมีความรูนอยทีสุ่ด คือ สารอาหารที่มีในขนมถั่วแปบ คิดเปนรอยละ 39.5 และ 43.9 
ตามลําดับ ซ่ึงจํานวนคนที่ตอบถูกเพิ่มมากขึ้นกอนการใหโภชนศกึษา (ตารางผนวกที่ ก8 และ 
ภาคผนวก ข) 

 
แบบทดสอบตอนที่ 3 มีทั้งหมด 20 ขอ เปนแบบทดสอบแบบปรนัย พบวา กอนการให

โภชนศึกษาขอคําถามที่เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมตอบถูกมากที่สุด คือ น้ําพริกปลาทจูัดเปนอาหาร
ไทยประเภทเครื่องจิ้ม คิดเปนรอยละ 78.4 สวนขอคําถามที่เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมตอบถูกนอย
ที่สุด คือ อาหารไทยประเภทคาวสามารถแบงไดเปน 6 ประเภท คิดเปนรอยละ 33.7  ในขณะที่ขอ
คําถามที่กลุมทดลองตอบถูกมากที่สุด คือ น้ําพริกปลารารวมผักลวก มีอาหารหลักหมูผัก ประกอบ
มากที่สุด คิดเปนรอยละ 76.0 สวนขอคําถามที่เด็กวัยเรียนตอบถูกนอยที่สุด คือ การรับประทาน
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กวยเตี๋ยวผัดไทยกุงสด สับปะรดลอยแกว ไดรับสารอาหารครบ 5 หมู คิดเปนรอยละ 31.1(ตาราง
ผนวกที่ ก9 และ ภาคผนวก ข) 

 
หลังการใหโภชนศึกษากลุมควบคุมและกลุมทดลองมีจํานวนผูที่ตอบถกูมากที่สุด คือ ขอ

คําถามที่วา ขาวตังหนาตั้งเปนอาหารวางของไทย มีจํานวนใกลเคียงกนั คิดเปนรอยละ 88.9 และ 
88.8 ตามลําดับ สวนขอคําถามที่กลุมควบคุมตอบถูกนอยที่สุด คือ อาหารประเภทเครื่องเคียงของ
ไทยคือ หมหูวาน ทอดมันปลา และหอหมกปลา คิดเปนรอยละ 36.3  สวนขอคําถามที่กลุมทดลอง
ตอบถูกนอยทีสุ่ดเปนขอเดิมเหมือนกับกอนการใหโภชนศึกษา คิดเปนรอยละ 44.4 ซ่ึงมีจํานวนผูที่
ตอบถูกเพิ่มมากกวากอนการใหโภชนศึกษา (ตารางผนวกที่ ก9 และ ภาคผนวก ข) 

  
ผลการทดสอบความรูเร่ืองอาหารไทยและประเภทอาหารไทย โดยแบงเปนสองสวนคือ

สวนแรกความรูเกี่ยวกับอาหารทั่วไปและอาหารไทย โดยนําคะแนนของแบบทดสอบตอนที่ 1 และ
แบบทดสอบตอนที่ 3 รวมกนั แลวใชตําแหนงเปอรเซ็นตไทลที่ 50 และตําแหนงเปอรเซ็นตไทลที่ 
75 ในการแบงกลุมระดับความรู โดยแบงเปน 3 กลุม คือ กลุมความรูระดับต่ํา กลุมความรูระดับปาน
กลางและกลุมความรูระดับสงู ผลปรากฏดังตารางผนวกที่ ก10 พบวา กอนการใหโภชนศึกษากลุม
ควบคุมมีความรูเกี่ยวกับอาหารทั่วไปและอาหารไทยสวนใหญอยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 
54.2 รองลงมาคือ มีความรูในระดับสูง คิดเปนรอยละ31.6 และมีความรูในระดบัต่ํา รอยละ14.2 
หลังการใหโภชนศึกษาพบวา เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมมีความรูในระดับปานกลางมากที่สุดรอยละ 
50.5 และมีเพยีงรอยละ 0.5 มีความรูระดับสูง สวนกลุมทดลองกอนการใหโภชนศึกษาสวนใหญมี
ความรูเกี่ยวกบัอาหารทั่วไปและอาหารไทยในระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 50.5 รองลงมาคือ 
  
รอยละ 41.8 มีความรูในระดบัสูง และรอยละ 7.7  มีความรูในระดับต่ํา หลังการใหโภชนศึกษา
พบวา สวนใหญมีความรูในระดับสูง คิดเปนรอยละ 89.3 รองลงมา คือความรูระดับปานกลาง    
รอยละ 10.7  

 
หลังการใหโภชนศึกษากลุมทดลองมีความรูเร่ืองเกี่ยวกับความรูทั่วไปและอาหารไทยอยู

ในระดบัสูง(รอยละ 89.3) ซ่ึงมากกวากลุมควบคุม(รอยละ 0.5) อาจเปนเพราะวาเดก็วัยเรียนกลุม
ทดลองทั้งสองโรงเรียนไดรับความรูจากการใหโภชนศกึษาเพิ่มเติมจากการเรียนในชัน้เรียน จึงทํา
คะแนนไดมากกวากลุมควบคุม 
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สวนที่สองคือความรูเกี่ยวกบัอาหารหลัก 5 หมู ใชคะแนนจากแบบทดสอบตอนที่ 2 โดยใช
เกณฑการแบงกลุมเชนเดยีวกับที่กลาวมาแลว ผลปรากฏในตารางผนวกที่ ก11 พบวา กอนการให
โภชนศึกษากลุมควบคุมสวนใหญมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 
86.8 รองลงมา รอยละ 12.6 มีความรูระดับต่ํา และรอยละ 0.5 มีความรูในระดับสูง หลังการให
โภชนศึกษา พบวา เดก็วยัเรียนกลุมควบคุมมีความรูระดบัปานกลางจํานวนคงเดิม รอยละ 86.8 
ในขณะที่จํานวนกลุมตวัอยางที่มีความรูระดับสูง เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 10.5และลดจํานวนลงในกลุม
ความรูระดับต่าํ คือ เหลือเพียงรอยละ 2.6  การที่จํานวนกลุมควบคุมมีระดับความรูในระดับสูง
เพิ่มขึ้นมากกวากอนการใหโภชนศึกษา อาจเปนเพราะ ในการทดสอบชวงหลังการใหโภชนศกึษา
ตรงกับชวงใกลสอบของเด็กวัยเรียน ตองอานหนังสือทบทวนความรู จงึทําแบบทดสอบไดคะแนน
ดีกวากอนการใหโภชนศึกษา สวนในเด็กวยัเรียนกลุมทดลองพบวา กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวัย
เรียนสวนใหญมีความรูในระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 79.1 และมีความรูในระดับต่ํา รอยละ 20.9  
หลังการใหโภชนศึกษา เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีความรูระดับปานกลาง รอยละ 83.7 ซ่ึงมีจํานวน
มากกวากอนการใหโภชนศกึษา และมีความรูในระดับสูงรอยละ 11.7 ซ่ึงกอนการใหโภชนศึกษาไม
มีเด็กวัยเรียนในกลุมทดลองมีความรูระดับสูงเลย 

  
จากการทดสอบความรูเกี่ยวกับอาหารทั่วไปและอาหารไทย กับเรื่องอาหารหลัก 5 หมู โดย

การนําคะแนนของแบบทดสอบมารวมกันทั้ง 3 ตอน คะแนนเตม็ 160 คะแนน และแบงระดับ
ความรูเปน 3 กลุมโดยใชเกณฑเดยีวกับการแบงกลุมดังที่กลาวขางตนแลว ผลปรากฏดังตารางที่ 13 
กอนการใหโภชนศึกษา กลุมควบคุมรอยละ 90.5 มีความรูระดับปานกลาง รองลงมา รอยละ 7.9 มี
ความรูระดับต่าํ และมีความรูระดับสูงรอยละ 1.6 สวนกลุมทดลอง รอยละ 88.3 มีความรูระดับปาน
กลาง รองลงมา รอยละ 10.7 มีความรูระดับต่ํา และมีความรูระดับสูงรอยละ 1.0  หลังจากดําเนินการ
ใหโภชนศึกษาแลวทําการทดสอบหลังการใหโภชนศกึษา พบวา กลุมควบคุมรอยละ 91.0 มีความรู
ระดับปานกลางซึ่งใกลเคียงกบักอนใหโภชนศึกษา สวนกลุมที่มีความรูระดับต่ําลดจํานวนลงจาก
รอยละ 7.9 เปนรอยละ 5.3 ในขณะทีจ่ํานวนกลุมควบคุมที่มีความรูระดบัสูงมีจํานวนเพิ่มขึ้นจาก
รอยละ 1.6 เปนรอยละ 3.7   สวนกลุมทดลองที่มีความรูระดับปานกลางซึ่งมีจํานวนลดลงจากกอน
การใหโภชนศกึษาจากรอยละ 88.3 เปนรอยละ 68.9 ในขณะทีจ่ํานวนกลุมตัวอยางที่มรีะดับความรู
ในกลุมระดับสูงมีจํานวนเพิม่ขึ้นจากรอยละ 1.0 เปนรอยละ 30.1 สวนกลุมที่มีความรูระดับต่ําลด
จํานวนลงจากรอยละ10.7 เหลือเพียงรอยละ 1.0  
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ตารางที่ 13  จาํนวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับความรูเกี่ยวกับอาหารไทยและ 
ประเภทของอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศกึษา 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 

ระดับ
ความรู 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 
 (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

กอนใหโภชนศึกษา          
ตํ่า 12 3 15  20 1 21  32 4 36 
 (9.6) (4.6) (7.9)  (16.3) (1.4) (10.7)  (12.9) (2.9) (9.3) 
ปาน 112 60 172  102 71 173  214 131 345 
กลาง (89.6) (92.3) (90.5)  (82.9) (97.3) (88.3)  (86.3) (94.9) (89.4) 
สูง 1 2 3  1 1 2  2 3 5 
  (0.8) (3.1) (1.6)  (0.8) (1.4) (1.0)  (0.8) (2.2) (1.3) 
หลังใหโภชนศึกษา          
ตํ่า 8 2 10  2 - 2  10 2 12 
 (6.4) (3.1) (5.3)  (1.6) ( - ) (1.0)  (4.0) (1.4) (3.1) 
ปาน 114 59 173  92 43 135  206 102 308 
กลาง (91.2) (90.8) (91.0)  (74.8) (58.9) (68.9)  (83.1) (73.9) (79.8) 
สูง 3 4 7  29 30 59  32 34 66 
 (2.4) (6.2) (3.7)  (23.6) (41.1) (30.1)  (12.9) (24.6) (17.1) 

 
การทดสอบสมมุติฐานดานความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
 

1.  กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกันกอนการให 
โภชนศึกษา 
 

ผลการศึกษาในตารางที่ 14 พบวา กลุมควบคุมและกลุมทดลอง มีความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยไมแตกตางกันกอนใหโภชนศึกษาอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เมื่อเปรียบเทียบ
ระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลองในแตละโรงเรียน พบวา กลุมควบคุมและกลุมทดลองของ
โรงเรียนวัดลาด-ปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกัน อยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ทั้งนี้อาจเนื่องจากคณุสมบัติของประชากรดานอายุ  ระดับการศึกษา  
พื้นที่ทําการ ศกึษา  ตลอดจนสภาพแวดลอมดานตางๆ ทําใหมีผลการเรียนรู และระดับคะแนนที่
คลายคลึงกัน 
 
ตารางที่ 14  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกีย่วกับอาหารไทยระหวางกลุม 
ตารางที่ 14  ควบคุมและกลุมทดลอง กอนการใหโภชนศกึษา 
 
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
กอนการใหโภชนศึกษา 

n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด     
กลุมควบคุม 190 97.11 11.45 1.25 .213 
กลุมทดลอง 196 95.65 11.51   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      
กลุมควบคุม 125 94.19 11.14 1.26 .210 
กลุมทดลอง 123 92.37 11.63   
โรงเรียนเซนตจอหน      
กลุมควบคุม 65 102.72 9.91 0.96 .338 
กลุมทดลอง 73 101.18 8.96     

 
2.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยสงูกวาเด็กวัยเรียนกลุมควบคมุ 

หลังการใหโภชนศึกษาโดยใชคะแนนความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาเปนตัวแปร
รวม(Covariate) 
 

ในการเปรยีบเทียบคะแนนหลังการใหโภชนศึกษาระหวางกลุมทดลองและกลุม
ควบคุมนั้น เพือ่เปนการควบคุมตัวแปรแทรกซอนอันเนือ่งมาจากการจดักลุมที่ไมไดมาจากการสุม
นักเรียนเขากลุม ซ่ึงจะทําใหเกิดความคลาดเคลื่อนในการสรุปงานวิจัยได ดังนั้นผูวิจยัจึงนําคะแนน
จากแบบทดสอบกอนใหโภชนศึกษา ของนักเรียนกลุมทดลองและกลุมควบคุมมาเปนตัวแปรรวม
(Covariate) โดยการวิเคราะหความแปรปรวนรวม(Analysis of Covariance) ซ่ึงจากกระบวนการ
วิเคราะหความแปรปรวนรวมนี้จะทําใหคะแนนหลังการใหโภชนศกึษาไดรับการปรับ โดยแยก
ความแตกตางอันเนื่องมาจากตัวแปรเกิน  ผลการวิเคราะหปรากฏดังตารางที่ 15  พบวา กลุมทดลอง 
มีความรูเกีย่วกับอาหารไทยสูงกวากลุมควบคุมหลังใหโภชนศึกษา  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .001  เมื่อเปรียบเทียบระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลองในแตละโรงเรียน พบวา กลุม
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ทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยสูงกวา
กลุมควบคุมหลังการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 อาจเปนเพราะวากลุม
ทดลองไดรับกระตุนโดยการใหโภชนศกึษา ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ เสกสรร (2548) ที่ได
ศึกษาผลของกระบวนการโภชนศึกษาเพื่อการรับรูและสรางความคิดรวบยอดเรื่องอาหารหลัก 5 หมู
ของไทยและสารอาหารหลักตอการเรียนรูหลักโภชนบญัญัติของเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1 
ในเขตชนบทของจังหวดัมุกดาหาร พบวาเด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมู
ของไทยและสารอาหารหลัก ทัศนคติและความรูในการปฏิบัติที่ถูกตองในเรื่อง หลักโภชนบัญญัติ
มากกวากอนการใหโภชนศกึษาและมากกวากลุมควบคุม อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05  
 
ตารางที่ 15  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนเฉลี่ยความรูเกี่ยวกับอาหารไทยหลัง 

  การใหโภชนศึกษาระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลอง 
 

แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด     
ระหวางกลุม 15715.443 1 15715.443 147.37 .000 
ภายในกลุม 40844.273 383 106.643   

ทั้งหมด 56559.716 384    

โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      

ระหวางกลุม 11082.354 1 11082.354 91.26 .000 

ภายในกลุม 29752.210 245 121.438   

ทั้งหมด 40834.564 246    

โรงเรียนเซนตจอหน      

ระหวางกลุม 4332.798 1 4332.798 56.82 .000 

ภายในกลุม 10294.048 135 76.252   

ทั้งหมด 14626.846 136    

 
3.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีความรูเกี่ยวกบัอาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษาและหลัง 

การใหโภชนศกึษาแตกตางกนั 
 

ผลการศึกษาในตารางที่ 16 พบวา กลุมทดลอง มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนและ
หลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 เมื่อเปรียบเทียบระหวาง
กลุมทดลองในแตละโรงเรยีน พบวา กลุมทดลองของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนต
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จอหนมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกันทั้งสองโรงเรียน  ซ่ึง
เปนไปตามสมมุติฐานอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
เสกสรร (2548) วากลุมทดลองมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมูของไทยและสารอาหารหลักมากกวา
กอนการใหโภชนศึกษา สอดคลองกับดวงพรและคณะ (2544) ไดศึกษาการใหโภชนศึกษาเพื่อ
พัฒนาความสามารถในการดูแลสุขภาพดานโภชนาการดวยตัวเองในเด็กวยัเรียนในชนบท โดยใช
รูปแบบการใหโภชนศกึษาหลายวิธีการ มทีั้งบรรยาย การทํากิจกรรมกลุมและบุคคล ศึกษาจากคูมือ
ที่ผูวิจัยสรางขึน้และ วิทยากร พบวา  หลังการใหโภชนศกึษาเดก็มีความสนใจและ พฒันาความรู
ความสามารถในการดแูลสุขภาพตนเองไดดีขึ้น 
 
ตารางที่ 16  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกีย่วกับอาหารไทยของกลุมทดลอง 
         กอน และหลังการใหโภชนศึกษา 
 
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย 

ของกลุมทดลอง 
n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด     
กอนใหโภชนศึกษา 196 95.65 11.51 -18.45 .000 
หลังใหโภชนศึกษา 196 112.46 11.73   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา     
กอนใหโภชนศึกษา 123 92.37 11.63 -14.16 .000 
หลังใหโภชนศึกษา 123 110.43 12.27   
โรงเรียนเซนตจอหน     
กอนใหโภชนศึกษา 73 101.18 8.96 -12.92 .000 
หลังใหโภชนศึกษา 73 115.89 9.93   

 
4.  กลุมควบคุมมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษาและหลังการให 

โภชนศึกษาไมแตกตางกัน 
 

ผลการศึกษาจากตารางที่ 17 พบวา กลุมควบคุม มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนและ
หลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 เมื่อเปรียบเทียบระหวาง
กลุมควบคุมในแตละโรงเรยีน พบเชนเดยีวกันวา กลุมควบคุมของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและกลุม
ควบคุมโรงเรียนเซนตจอหนมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยกอนและหลงัการใหโภชนศึกษาแตกตาง
กัน  ซ่ึงไมเปนไปตามสมมุติฐาน ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาในแตละโรงเรยีนมีการสอนเรื่องอาหารหลัก 
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5 หมูและความรูเกี่ยวกับอาหารไทยดวย ในโรงเรียนเซนตจอหนจะมกีารจัดบอรดใหความรู
เกี่ยวกับอาหารไทยประเภทตางๆ ติดตามอาคารเรียนและสถานที่ตางๆ สวนโรงเรียนวัดลาดปลาเคา
มีการจัดบอรดใหความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมูและอาหารไทยเหมือนกนัแตมีนอย และในการเรียน
วิชาการงานพืน้ฐานอาชีพและเทคโนโลยีก็มีการสอนเนือ้หาเกีย่วกับอาหารหลัก 5 หมูและอาหาร
ไทยดวย ซ่ึงในระหวางการเก็บขอมูลหลังการใหโภชนศกึษากําลังอยูในชวงหลังสอบเสร็จ นักเรียน
อาจไดทบทวนความรูในเรื่องตางๆ จึงทําใหมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นกอนการใหโภชนศึกษา แตไมได
ถูกกระตุนดวยการใหโภชนศึกษา จึงไดคะแนนนอยกวากลุมทดลอง 

 
ตารางที่ 17  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกีย่วกับอาหารไทยของกลุมควบคุม 

  กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 

ความรูเก่ียวกับอาหารไทย 
ของกลุมควบคุม 

n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด       
กอนใหโภชนศึกษา 190 97.11 11.45 -4.00 .000 
หลังใหโภชนศึกษา 190 100.35 11.48   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา       
กอนใหโภชนศึกษา 125 94.19 11.14 -3.41 .001 
หลังใหโภชนศึกษา 125 97.74 11.53   
โรงเรียนเซนตจอหน      
กอนใหโภชนศึกษา 65 102.72 9.91 -2.08 .042 
หลังใหโภชนศึกษา 65 105.37 9.67   

 
5.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 

โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกีย่วกับอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชนศกึษา 
 

โรงเรียนวัดลาดปลาเคาเปนโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร สวน
โรงเรียนเซนตจอหน เปนโรงเรียนสังกัดสาํนักการศึกษาเอกชน  ผลดังแสดงในตารางที่ 18 แสดง
ใหเห็นวาเดก็วยัเรียนกลุมทดลองในสังกัดของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครคือ
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา กับเด็กวยัเรียนกลุมทดลองในสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนคอืโรงเรียน
เซนตจอหนมคีวามรูเกี่ยวกบัอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชนศึกษา อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .001 โดยที่โรงเรียนเซนตจอหนมีคะแนนเฉลี่ยสูงกวาโรงเรียนวัดลาดปลาเคาทั้งนี้อาจเปน
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เพราะ ในโรงเรียนเซนตจอหนมีการจัดบอรดใหความรูเกี่ยวกับอาหารไทยและประเภทของอาหาร
ไทยติดอยูตามอาคารเรียน ในหองเรียนตางๆ แตในโรงเรียนวดัลาดปลาเคามีเฉพาะทีโ่รงอาหารและ
เด็กวัยเรียนกลุมทดลองในโรงเรียนเซนตจอหนจะมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยมากกวาเดก็วยัเรียน
กลุมทดลองโรงเรียนวดัลาดปลาเคา(ตารางผนวกที่ ก10) 
 
ตารางที่ 18  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยความรูเกีย่วกับอาหารไทยของกลุมทดลอง 
ตารางที่ 18  ระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานัก 
ตารางที่ 18  การศึกษาเอกชนกอนการใหโภชนศึกษา 
 
ความรูเก่ียวกับอาหารไทย 

ของกลุมทดลอง 
n x  SD t P 

กอนใหโภชนศึกษา      
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 92.37 11.63 -5.56 .000 
โรงเรียนเซนตจอหน 73 101.18 8.96   

 
6.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 

โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกีย่วกับอาหารไทยไมแตกตางกันหลังใหโภชน-
ศึกษาโดยใชคะแนนความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาของกลุมทดลองเปนตัวแปร
รวม(Covariate) 
 
ตารางที่ 19  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนเฉลี่ยของกลุมทดลองหลังการให 

      โภชนศึกษาระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียน    
      สังกัดสํานักการศึกษาเอกชน 

 

แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

ระหวางกลุม 190.367 1 190.367 1.64 .202 

ภายในกลุม 22399.087 193 116.057   

ทั้งหมด 22589.454 194    

 
จากตารางที่ 19 ผลการทดสอบสมมุติฐานหลังการปรับเอาอิทธิพลของตัวแปรรวมคอื 

คะแนนความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาของกลุมทดลองออกแลว พบวา ผลของ
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สังกัดของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครคือโรงเรียนวดัลาดปลาเคา สวนโรงเรียน
สังกัดสํานักการศึกษาเอกชนคือโรงเรียนเซนตจอหน พบวา กลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานัก
การศึกษากรุงเทพมหานคร กับโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนมคีวามรูเกี่ยวกบัอาหารไทยไม
แตกตางกันหลังใหโภชนศกึษา อาจเปนเพราะวาการใหโภชนศกึษาชวยใหกลุมทดลองของทั้งสอง
สังกัดมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกันในขณะที่กอนการใหโภชนศึกษาเดก็วัยเรียนกลุม
ทดลองทั้งสองสังกัดมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยแตกตางกัน 
 
สวนท่ี 4  พฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็กวัยเรียน 

 
จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยประเภทตางๆใน 1 สัปดาห โดยพจิารณา

จากความบอยคร้ังของการบริโภคอาหารไทยประเภทตางๆในดานชนดิและความบอยครั้ง คาของ
จํานวนรอยละของการไมบริโภคนอยกวารอยละ 50 อยางนอย 2 กลุมจากทั้งหมด 4 กลุม ถือวาเด็ก
วัยเรียนนยิมรับประทานอาหารไทยชนดินั้นๆ ผลดังแสดงในตารางที่ 20 

 
กอนการใหโภชนศึกษา เด็กวัยเรียนในกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียน

เซนตจอหนนยิมบริโภค อาหารไทยประเภทตางๆโดยบริโภค 1 วัน/สัปดาห เชน อาหารไทย
ประเภทตมหรอืแกงทั้งที่ใสกะทิและไมใสกะทิ คือ แกงเขียวหวาน และตมจืด กับแกงสม ประเภท
เครื่องเคียง ไดแก หมหูวาน และทอดมันปลากราย   ประเภทอาหารจานเดียว ไดแก ขาวผัดหมู, ไก  
และกวยเตี๋ยวผัดไทย ขนมประเภทนึ่ง ไดแก ขนมชั้น ขนมตาล และขนมกลวย  ขนมประเภทเชื่อม 
คือ กลวยเชื่อม   ขนมประเภทปงและยาง ไดแก ขนมครก  ขนมเบื้อง และ ขนมทองมวน  ขนม
ประเภทแกงบวด คือ กลวยบวดชี กับ บวัลอยไขหวาน  และ ขนมประเภทกวน คือ ขนมลูกชุบ และ
ตะโก  

 
เด็กวัยเรียนกลุมทดลองโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนนิยมบริโภค 

อาหารประเภทตมหรือแกงทั้งที่ใสกะทแิละไมใสกะทิ คือ แกงเขียวหวาน และ ตมจดื ประเภท
เครื่องเคียง คือ หมูหวาน  หอหมก และทอดมันปลากราย  ประเภทอาหารจานเดยีว คือ กวยเตี๋ยวผัด
ไทย  ขนมประเภทนึ่ง คือ ขนมชั้น ขนมประเภทเชื่อม คอื กลวยเชื่อม  ขนมประเภทปงและยาง คือ 
ขนมครก  ขนมเบื้อง และขนมทองมวน  ขนมประเภทแกงบวด คือ กลวยบวดชี และบัวลอยไข
หวาน  ขนมประเภทกวน คือ ขนมลูกชุบ   
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อาหารไทยที่เด็กวยัเรียนทั้งสองโรงเรียน ทั้งกลุมควบคมุและกลุมทดลองไมนิยมบริโภคมี
หลายประเภท เชน ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ ไดแก ตมโคลง  ตมยําน้ําใส และไขพะโล  
ประเภทตมหรอืแกงที่ใสกะทิ ไดแก ตมยําน้ําขน และตมขาไก  ประเภทผัด ไดแก ผัดพริกขิง  ผัด
พริกแกง ผัดผักและ ผัดกะเพรา  ประเภทยําและพลา เชน  ยํารวมมติร  ยําถ่ัวพู  พลาเนื้อ และสมตํา
ไทยปู  ประเภทเครื่องจิ้ม  เชน  น้ําพริกนรก  น้ําพริกผัดกุง และ หลนปูเค็ม  ประเภทเครื่องเคียง คือ 
ปลาดุกฟู  ประเภทอาหารจานเดียว ไดแก  ขาวผัดทะเล  ขนมจีนน้ํายาปา  ขนมจีนน้าํพริก  และ
ขนมจีนซาวน้าํ  สวนขนมประเภทตม ไดแก ขนมตม  ขนมครองแครง  และขนมถั่วแปบ  ขนม
ประเภทนึ่ง ไดแก ขาวเหนยีวมูล ขนมถวยฟู และขนมถวย  ขนมประเภทอบและผิง ไดแก ขนม
บาบิ่น  และกลีบลําดวน   ขนมประเภททอด ไดแก  ขนมดอกจอก  ขนมปนสิบทอด  และกลวยทอด   
ขนมประเภทเชื่อม ไดแก  มะยมเชื่อม   ขนมประเภทฉาบ ไดแก เผือกฉาบ  และกรอบเค็ม   ขนม
ประเภทแชอ่ิม ไดแก  ฝร่ังแชอ่ิม  มะละกอแชอ่ิม  และกระทอนแชอ่ิม  ขนมประเภทลอยแกว ไดแก 
ลูกตาลลอยแกว  และสับปะรดลอยแกว  ขนมประเภทแกงบวด เชน  ถ่ัวดําแกงบวด ขนมประเภท
กวน คือ มะมวงกวน  (ตารางผนวกที่ ก12)  

 
หลังดําเนินการใหโภชนศกึษาเสร็จสิ้นแลว ทําการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ประเภทตางๆใน 1 สัปดาห พบวา อาหารไทยที่เดก็วยัเรียนบริโภคประเภทตางๆ ทั้งในดานชนดิ
และความบอยคร้ัง ปรากฏในตารางที่ 21 ดังตอไปนี ้

 
เด็กวัยเรียนในกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคา และโรงเรียนเซนตจอหนนยิมบริโภค 

อาหารไทยประเภทตางๆ คือ อาหารไทยประเภทอาหารจานเดยีว ไดแก  ขนมจีนน้ํายา  มีการ
บริโภคเพิ่มขึ้นจากกอนการใหโภชนศึกษา   สวนประเภทของอาหารไทยที่ไมนยิมบริโภคหลังการ
ใหโภชนศึกษา  ไดแก อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว คือ ขาวผัดหมู,ไก  ขนมประเภทเชื่อม 
คือ กลวยเชื่อม  และขนมประเภทกวน คือ ลูกชุบและตะโก   ในขณะทีอ่าหารไทยประเภทตมหรือ
แกงทั้งที่ใสกะทิและไมใสกะทิ คือ แกงเขยีวหวาน และตมจืด กับแกงสม  ประเภทเครื่องเคียง 
ไดแก หมูหวาน และทอดมนัปลากราย  ประเภทอาหารจานเดยีว คือ กวยเตี๋ยวผัดไทย  ขนมประเภท
นึ่ง ไดแก ขนมชั้น และขนมตาล  ขนมประเภทปงและยาง ไดแก ขนมครก ขนมเบือ้ง  ขนมประเภท
แกงบวด คือ กลวยบวดชี  ยังบริโภคเหมือนกอนการใหโภชนศึกษา 

 
เด็กวัยเรียนกลุมทดลองโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนนิยมบริโภค 

อาหารไทยประเภทตางๆโดยบริโภคแตกตางจากกอนการใหโภชนศกึษา ไดแก  อาหารไทย
ประเภทตมหรอืแกงที่ใสกะทิและไมใสกะทิ ไดแก แกงเผ็ด และแกงสม  อาหารไทยประเภทอาหาร
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จานเดยีว  คือ ขนมจีนน้ํายา  ขนมประเภทนึ่ง คือ ขนมตาล  หลังการใหโภชนศกึษามีการบริโภค
เพิ่มมากขึ้นจากกอนการใหโภชนศึกษา  สวนอาหารประเภทเครื่องเคียง คือ หอหมก  และขนม
ประเภทปงและยาง คือ ทองมวน หลังใหโภชนศึกษาสวนใหญไมนิยมบริโภค  ในขณะที่อาหาร
ไทยประเภทตมหรือแกงทั้งที่ใสกะทแิละไมใสกะทิ คือ แกงเขยีวหวาน และ ตมจืด  ประเภทเครื่อง
เคียง คือ หมูหวาน  และทอดมันปลากราย  ประเภทอาหารจานเดยีว คือ กวยเตี๋ยวผัดไทย  ขนม
ประเภทนึ่ง คือ ขนมชั้น  ขนมประเภทเชือ่ม ไดแก กลวยเชื่อม  ขนมประเภทปงและยาง คือ ขนม
ครก และขนมเบื้อง   ขนมประเภทแกงบวด คือ กลวยบวดชี และบวัลอยไขหวาน  ขนมประเภท
กวน คือ ขนมลูกชุบ  ยังคงมกีารบริโภคไมแตกตางจากกอนการใหโภชนศึกษา 

 
หลังการใหโภชนศึกษามีชนดิของอาหารไทยที่มีการบริโภคเพิ่มขึ้น ดังนี้ ประเภทตมหรือ

แกงที่ใสกะทิ คือ แกงไกหนอไม ประเภทยําและพลา คือ ยํามะมวง  ประเภทอาหารจานเดยีว คือ 
ขาวผัดกะเพรา และ ขนมจนีแกงเขยีวหวาน ขนมประเภทแชอ่ิม คือ มะขามแชอ่ิม  ประเภทแกงบวด 
คือ ลอดชองน้ํากะทิ แตสวนใหญเดก็วยัเรียนไมนยิมบริโภค  (ตารางผนวกที่ ก13)  สวนอาหารไทย
ประเภทตางๆที่เด็กวัยเรียนทั้งสองโรงเรียน ทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองไมนิยมบริโภค ไม
แตกตางจากกอนการใหโภชนศึกษา 
 

สถานที่ที่เด็กวยัเรียนรับประทานอาหารไทยประเภทตางๆ จากผลการศึกษาพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของเดก็วยัเรียนกอนการใหโภชนศกึษา พบวา  

 
สถานที่ที่เด็กวยัเรียนโรงเรยีนวัดลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนทั้งกลุมควบคมุและ

กลุมทดลอง  บริโภคอาหารไทยชนดิและประเภทตางๆ โดยสวนใหญแลวบริโภคอาหารไทยที่บาน 
รองลงมาคือ ทั้งที่บานและที่โรงเรียน และบริโภคที่โรงเรียนเปนสวนนอย (ตารางที่ 22) 

 
สวนผลหลังการใหโภชนศกึษาพบวา สถานที่ที่เด็กวัยเรียนบริโภคอาหารไทยชนดิและ

ประเภทตางๆไมแตกตางจากกอนการใหโภชนศึกษา คือ สวนใหญบริโภคอาหารไทยที่บาน 
รองลงมาคือ ทั้งที่บานและที่โรงเรียน และบริโภคที่โรงเรียนเปนสวนนอย (ตารางที่ 23) 

 
จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยที่เดก็วยัเรียนบริโภคประเภทตางๆ ทั้งใน

ดานชนิดและความบอยครั้ง  แลวทําการแบงระดับพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยออกเปน 3 กลุม   
โดยดูจากความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทย ในแตละประเภทโดยใช คาเฉลี่ย( X )และสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน(SD) โดยแบงกลุมไดดังนี้ 1.พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยมาก  หมายถึง 
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พฤติกรรมที่บริโภคอาหารไทยหลายชนิดและมีความบอยครั้งมากๆ 2. พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ไทยปานกลาง หมายถึง พฤตกิรรมที่บริโภคอาหารไทยหลายชนิดและมคีวามบอยครั้งปานกลาง
หรือ บริโภคอาหารไทยนอยชนิดแตบอยคร้ัง 3. พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยนอย หมายถึง 
พฤติกรรมที่บริโภคอาหารไทยนอยชนิดและมีความบอยคร้ังนอยหรือไมบริโภคเลยเปนสวนใหญ  

 
กอนการใหโภชนศึกษา แสดงผลในตารางที่ 24 พบวา พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ของเด็กวยัเรียนกลุมตัวอยางสวนใหญรอยละ 75.1  มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับปาน
กลาง รองลงมาคือ พฤติกรรมการบรโิภคอาหารระดับมากและระดับนอย คิดเปนรอยละ 13.2 และ 
11.7 ตามลําดับ ของกลุมตัวอยางทั้งหมด  สวนกลุมควบคุมรอยละ 78.9  มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยระดับปานกลาง สวนพฤติกรรมการบริโภคอาหารระดับมากและระดับนอย คิดเปนรอย
ละ 12.1 และ 8.9 ตามลําดับ และในกลุมทดลอง รอยละ 71.4 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ระดับปานกลาง  สวนพฤติกรรมการบริโภคอาหารระดับมาก และ พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร
ไทยระดับนอยมีจํานวนเทากันคือ รอยละ 14.3   

 
หลังจากนัน้ดําเนนิการใหโภชนศึกษาแลวพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการให

โภชนศึกษา พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญรอยละ 76.9 มพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับ
ปานกลาง รองลงมา รอยละ 15.3 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับมาก และมพีฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยระดับนอย รอยละ 7.8 ของกลุมตัวอยางทั้งหมด ในกลุมควบคุมรอยละ 70.0 มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับปานกลาง  สวนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับนอย 
และมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับมาก มีจํานวนใกลเคียงกนั คิดเปนรอยละ 15.8 และ 
14.2  ตามลําดับ  ในขณะที่กลุมทดลอง รอยละ 83.7 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับปาน
กลาง ไมมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระดับนอยเลย  
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ตารางที่ 20  ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เดก็วยัเรียนนิยมบริโภคกอนการใหโภชนศกึษา 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                     

แกงสม - 12 29 41 43  1 3 5 28 28  - 17 36 39 31  3 2 7 22 39 

 ( - ) (9.6) (23.2) (32.8) (34.4)  (1.5) (4.6) (7.7) (43.1) (43.1)  ( - ) (13.8) (29.3) (31.7) (25.2)  (4.1) (2.7) (9.6) (30.1) (53.4) 

ตมจืด 15 19 50 40 1  4 16 22 22 1  11 24 37 46 5  9 11 25 20 8 

 (12.0) (15.2) (40.0) (32.0) (0.8)  (6.2) (24.6) (33.8) (33.8) (1.5)  (8.9) (19.5) (30.1) (37.4) (4.1)  (12.3) (15.1) (34.2) (27.4) (11.0) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                     

แกง 7 28 41 43 6  8 3 17 17 26  2 32 31 48 4  - 5 8 25 35 

เขียวหวาน (5.6) (22.4) (32.8) (34.4) (4.8)  (6.5) (4.6) (26.2) (26.2) (40.0)  (3.1) (26.0) (25.2) (39.0) (3.3)  ( - ) (6.8) (11.0) (34.2) (47.9) 

ประเภทเครื่องเคียง                      

หมู 11 14 35 42 23  1 12 11 31 10  17 22 25 32 27  5 2 15 29 22 

หวาน (8.8) (11.2) (28.0) (33.6) (18.4)  (1.5) (18.5) (16.9) (47.7) (15.4)  (13.8) (17.9) (20.3) (26.0) (22.0)  (6.8) (2.7) (20.5) (39.7) (30.1) 
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ตารางที่ 20  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง (ตอ)                     

หอ 6 9 22 45 43  - 6 7 15 37  6 15 21 27 54  - 7 10 22 34 

หมก (4.8) (7.2) (17.6) (36.0) (34.4)  ( - ) (9.2) (10.8) (23.1) (56.9)  (4.9) (12.2) (17.1) (22.0) (43.9)  ( - ) (9.6) (13.7) (30.1) (46.6) 

ทอดมัน 7 16 24 37 41  1 4 12 31 17  10 9 9 49 46  3 8 16 25 21 

  ปลากราย (5.6) (12.8) (19.2) (29.6) (32.8)  (1.5) (6.2) (18.5) (47.7) (26.2)  (8.1) (7.3) (7.3) (39.8) (37.4)  (4.1) (11.0) (21.9) (34.2) (28.8) 

ประเภทอาหารจานเดียว                      

ขาวผัด 23 12 20 31 39  - 8 11 18 28  21 16 10 33 43  3 2 14 16 38 

หมู,ไก (18.4) (9.6) (16.0) (24.8) (31.2)  ( - ) (12.3) (16.9) (27.7) (43.1)  (17.1) (13.0) (8.1) (26.8) (35.0)  (4.1) (2.7) (19.2) (21.9) (52.1) 

กวยเตี๋ยว 11 21 14 28 51  2 5 9 25 24  13 12 10 31 57  1 4 9 32 27 

ผัดไทย (8.8) (16.8) (11.2) (22.4) (40.8)  (3.1) (7.7) (13.8) (38.5) (36.9)  (10.6) (9.8) (8.1) (25.2) (46.3)  (1.4) (5.5) (12.3) (43.8) (37.0) 
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ตารางที่ 20  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง                     

ขนม 4 22 22 48 29  2 7 9 28 19  11 31 16 36 29  1 3 12 19 38 

ตาล (3.2) (17.6) (17.6) (38.4) (23.2)  (3.1) (10.8) (13.8) (43.1) (29.2)  (8.9) (25.2) (13.0) (29.3) (23.6)  (1.4) (4.1) (16.4) (26.0) (52.1) 

ขนม 11 4 24 61 25  3 5 6 42 9  16 12 21 61 13  1 7 9 41 15 

ชั้น (8.8) (3.2) (19.2) (48.8) (20.0)  (4.6) (7.7) (9.2) (64.6) (13.8)  (13.0) (9.8) (17.1) (49.6) (10.6)  (1.4) (9.6) (12.3) (56.2) (20.5) 

ขนม 8 17 15 35 50  1 3 7 22 32  17 8 6 58 34  1 12 9 14 37 

กลวย (6.4) (13.6) (12.0) (28.0) (40.0)  (1.5) (4.6) (10.8) (33.8) (49.2)  (13.8) (6.5) (4.9) (47.2) (27.6)  (1.4) (16.4) (12.3) (19.2) (50.7) 

ขนมประเภทเชื่อม                      

กลวย 7 8 30 22 58  2 5 4 25 29  13 8 21 36 45  2 7 10 24 30 

เชื่อม (5.6) (6.4) (24.0) (17.6) (46.4)  (3.1) (7.7) (6.2) (38.5) (44.6)  (10.6) (6.5) (17.1) (29.3) (36.6)  (2.7) (9.6) (13.7) (32.9) (41.1) 
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ตารางที่ 20  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทปงและยาง                     

ขนม 20 16 19 50 20  2 9 12 32 10  25 17 18 40 23  3 5 24 29 12 

ครก (16.0) (12.8) (15.2) (40.0) (16.0)  (3.1) (13.8) (18.5) (49.2) (15.4)  (20.3) (13.8) (14.6) (32.5) (18.7)  (4.1) (6.8) (32.9) (39.7) (16.4) 

ขนม 9 7 25 40 44  1 2 17 28 17  15 14 14 39 41  - 4 19 25 25 

เบื้อง (7.2) (5.6) (20.0) (32.0) (35.2)  (1.5) (3.1) (26.2) (43.1) (26.2)  (12.2) (11.4) (11.4) (31.7) (33.3)  ( - ) (5.5) (26.0) (34.2) (34.2) 

ขนม 8 12 10 47 48  1 3 9 33 19  15 16 14 30 48  1 9 6 31 26 

ทองมวน (6.4) (9.6) (8.0) (37.6) (38.4)  (1.5) (4.6) (13.8) (50.8) (29.2)  (12.2) (13.0) (11.4) (24.4) (39.0)  (1.4) (12.3) (8.2) (42.5) (35.6) 

ขนมประเภทแกงบวด                      

กลวย 8 9 19 55 34  2 7 9 27 20  12 25 14 44 28  3 12 13 31 14 

บวดชี (6.4) (7.2) (15.2) (44.0) (27.2)  (3.1) (10.8) (13.8) (41.5) (30.8)  (9.8) (20.3) (11.4) (35.8) (22.8)  (4.1) (16.4) (17.8) (42.5) (19.2) 

บัวลอย 5 10 29 43 38  1 5 4 27 28  9 16 30 32 36  1 4 14 33 21 

ไขหวาน (4.0) (8.0) (23.2) (34.4) (30.4)  (1.5) (7.7) (6.2) (41.5) (43.1)  (7.3) (13.0) (24.4) (26.0) (29.3)  (1.4) (5.5) (19.2) (45.2) (28.8) 
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ตารางที่ 20  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทกวน                     

ขนม 16 13 26 37 33  1 7 9 33 15  11 21 14 48 29  1 13 15 20 24 

ลูกชุบ (12.8) (10.4) (20.8) (29.6) (26.4)  (1.5) (10.8) (13.8) (50.8) (23.1)  (8.9) (17.1) (11.4) (39.0) (23.6)  (1.4) (17.8) (20.5) (27.4) (32.9) 

ขนม 12 7 18 32 56  - 2 5 36 22  9 11 11 33 59  - 2 12 20 39 
ตะโก (9.6) (5.6) (14.4) (25.6) (44.8)  ( - ) (3.1) (7.7) (55.4) (33.8)  (7.3) (8.9) (8.9) (26.8) (48.0)  ( - ) (2.7) (16.4) (27.4) (53.4) 
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ตารางที่ 21  ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เดก็วยัเรียนนิยมบริโภคหลังใหโภชนศกึษา 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                     

แกงสม 6 16 16 31 56  2 2 3 34 24  - 16 30 45 32  - 8 18 26 21 

 (4.8) (12.8) (12.8) (24.8) (44.8)  (3.1) (3.1) (4.6) (52.3) (36.9)  ( - ) (13.0) (24.4) (36.6) (26.0)  ( - ) (11.0) (24.7) (35.6) (28.8) 

ตมจืด 6 18 38 50 13  3 9 14 32 7  12 32 27 46 6  8 19 14 27 5 
 (4.8) (14.4) (30.4) (40.0) (10.4)  (4.6) (13.8) (21.5) (49.2) (10.8)  (9.8) (26.0) (22.0) (37.4) (4.9)  (11.0) (26.0) (19.2) (37.0) (6.8) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                     

แกง 28 13 13 22 49  - 7 6 25 27  6 33 33 34 17  4 18 21 19 11 

เขียวหวาน (22.4) (10.4) (10.4) (17.6) (39.2)  ( - ) (10.8) (9.2) (38.5) (41.5)  (4.9) (26.8) (26.8) (27.6) (13.8)  (5.5) (24.7) (28.8) (26.0) (15.1) 

แกงเผ็ด - 7 12 22 84  - 5 8 21 31  10 6 16 31 60  7 4 10 16 36 

 ( - ) (5.6) (9.6) (17.6) (67.2)  ( - ) (7.7) (12.3) (32.3) (47.7)  (8.1) (4.9) (13.0) (25.2) (48.8)  (9.6) (5.5) (13.7) (21.9) (49.3) 
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ตารางที่ 21  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง                     

หมู 4 18 18 51 34  - 8 11 26 20  27 6 20 38 32  20 4 10 21 18 

หวาน ( 3.2 ) (14.4) (14.4) (40.8) (27.2)  ( - ) (12.3) (16.9) (40.0) (30.8)  (22.0) (4.9) (16.3) (30.9) (26.0)  (27.4) (5.5) 1(3.7) (28.8) (24.7) 

ทอดมัน 5 10 15 50 45  - 7 7 28 23  11 13 13 40 46  6 8 8 20 31 

ปลา
กราย 

(4.0) (8.0) (12.0) (40.0) (36.0) 
 

( - ) (10.8) (10.8) (43.1) (35.4) 
 

(8.9) (10.6) (10.6) (32.5) (37.4) 
 

(8.2) (11.0) (11.0) (27.4) (42.5) 

ประเภทอาหารจานเดียว                     

กวยเตี๋ยว 3 4 14 65 39  1 2 7 33 22  3 7 18 49 46  2 4 10 30 27 

ผัดไทย (2.4) (3.2) (11.2) (52.0) (31.2)  (1.5) (3.1) (10.8) (50.8) (33.8)  (2.4) (5.7) (14.6) (39.8) (37.4)  (2.7) (5.5) (13.7) (41.1) (37.0) 

ขนมจีน 20 8 9 40 48  - 4 8 21 32  6 24 22 52 19  5 14 12 30 12 

น้ํายา (16.0) (6.4) (7.2) (32.0) (38.4)  ( - ) (6.2) (12.3) (32.3) (49.2)  (4.9) (19.5) (17.9) (42.3) (15.4)  (6.8) (19.2) (16.4) (41.1) (16.4) 
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ตารางที่ 21  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง                       

ขนม 2 10 11 55 47  - 5 10 29 21  15 10 18 29 51  11 6 10 16 30 

ตาล (1.6) (8.0) (8.8) (44.0) (37.6)  ( - ) (7.7) (15.4) (44.6) (32.3)  (12.2) (8.1) (14.6) (23.6) (41.5)  (15.1) (8.2) (13.7) (21.9) (41.1) 

ขนม 24 8 2 60 31  - 4 3 39 19  14 17 25 40 27  9 10 14 22 18 

ชั้น (19.2) (6.4) (1.6) (48.0) (24.8)  ( - ) (6.2) (4.6) (60.0) (29.2)  (11.4) (13.8) (20.3) (32.5) (22.0)  (12.3) (13.7) 19.2) (30.1) (24.7) 

ขนมประเภทเชื่อม                     

กลวย 25 7 12 25 56  1 3 4 23 34  9 19 19 27 49  6 12 10 18 27 

เชื่อม (20.0) (5.6) (9.6) (20.0) (44.8)  (1.5) (4.6) (6.2) (35.4) (52.3)  (7.3) (15.4) (15.4) (22.0) (39.8)  (8.2) (16.4) (13.7) (24.7) (37.0) 

ขนมประเภทปงและยาง                     

ขนม 1 11 17 75 21  - 9 13 30 13  14 22 29 38 20  8 12 16 23 14 

ครก (0.8) (8.8) (13.6) (60.0) (16.8)  ( - ) (13.8) (20.0) (46.2) (20.0)  (11.4) (17.9) (23.6) (30.9) (16.3)  (11.0) (16.4) (21.9) (31.5) (19.2) 
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ตารางที่ 21  (ตอ) 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทปงและยาง (ตอ)                     

ขนม 26 6 13 25 55  - 2 9 29 25  12 6 10 47 48  6 4 6 26 31 

เบื้อง (20.8) (4.8) (10.4) (20.0) (44.0)  ( - ) (3.1) (13.8) (44.6) (38.5)  (9.8) (4.9) (8.1) (38.2) (39.0)  (8.2) (5.5) (8.2) (35.6) (42.5) 

ขนมประเภทแกงบวด                     

กลวย 3 7 13 57 45  2 5 12 22 24  6 21 34 20 42  4 13 20 10 26 

บวดชี (2.4) (5.6) (10.4) (45.6) (36.0)  (3.1) (7.7) (18.5) (33.8) (36.9)  (4.9) (17.1) (27.6) (16.3) (34.1)  (5.5) (17.8) (27.4) (13.7) (35.6) 

บัวลอย 1 6 12 39 67  - 4 7 25 29  11 20 13 37 42  6 12 8 21 26 

  ไข
หวาน 

(0.8) (4.8) (9.6) (31.2) (53.6) 
 

( - ) (6.2) (10.8) (38.5) (44.6) 
 

(8.9) (16.3) (10.6) (30.1) (34.1) 
 

(8.2) (16.4) (11.0) (28.8) (35.6) 

ขนมประเภทกวน                     

ขนม 1 9 8 44 63  - 4 6 38 17  16 19 12 29 47  10 10 9 14 30 

ลูกชุบ (0.8) (7.2) (6.4) (35.2) (50.4)  ( - ) (6.2) (9.2) (58.5) (26.2)  (13.0) (15.4) (9.8) (23.6) (38.2)  (13.7) (13.7) (12.3) (19.2) (41.1) 
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ตารางที่ 22  สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยทีเ่ด็กวัยเรียนนยิมบริโภคกอนการใหโภชนศกึษา 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหารไทย 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                 

แกงสม 50 17 15 43  37 - - 28  59 22 11 31  31 - 3 39 

 (40.0) (13.6) (12.0) (34.4)  (56.9) ( - ) ( - ) (43.1)  (48.0) (17.9) (8.9) (25.2)  (42.5) ( - ) (4.1) (53.4) 

ตมจืด 59 12 53 1  39 6 19 1  63 20 35 5  40 12 13 8 

 (47.2) (9.6) (42.4) (0.8)  (60.0) (9.2) (29.2) (1.5)  (51.2) (16.3) (28.5) (4.1)  (54.8) (16.4) (17.8) (11.0) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                 

แกง 45 32 42 6  28 2 9 26  54 35 30 4  29 2 7 35 

เขียวหวาน (36.0) (25.6) (33.6) (4.8)  (43.1) (3.1) (13.8) (40.0)  (43.9) (28.5) (24.4) (3.3)  (39.7) (2.7) (9.6) (47.9) 

ประเภทเครื่องเคียง                 

หมู 92 4 6 23  42 9 4 10  92 - 4 27  48 2 1 22 

หวาน (73.6) (3.2) (4.8) (18.4)  (64.6) (13.8) (6.2) (15.4)  (74.8) ( - ) (3.3) (22.0)  (65.8) (2.7) (1.4) (30.1) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย บาน โรงเรียน 

บาน
และ

โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บาน
และ

โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บาน
และ

โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บาน
และ

โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง                 

หอหมก 82 - 0 43  27 - 1 37  69 - - 54  39 - - 34 

 (65.6) ( - ) (0.0) (34.4)  (41.5) ( - ) (1.5) (56.9)  (56.1) ( - ) ( - ) (43.9)  (53.4) ( - ) ( - ) (46.6) 

ทอดมัน 80 1 3 41  42 3 3 17  69 4 4 46  51 1 - 21 
ปลา
กราย 

(64.0) (0.8) (2.4) (32.8) 
 

(64.6) (4.6) (4.6) (26.2) 
 

(56.1) (3.3) (3.3) (37.4) 
 

(69.9) (1.4) ( - ) (28.8) 

ประเภทอาหารจานเดียว                 

ขาวผัด 60 10 16 39  22 6 9 28  61 10 9 43  27 5 3 38 
หมู,ไก (48.0) (8.0) (12.8) (31.2)  (33.8) (9.2) (13.8) (43.1)  (49.6) (8.1) (7.3) (35.0)  (37.0) (6.8) (4.1) (52.1) 
กวยเตี๋ยว 70 - 4 51  31 8 2 24  55 5 6 57  42 2 2 27 
ผัดไทย (56.0) ( - ) (3.2) (40.8)  (47.7) (12.3) (3.1) (36.9)  (44.7) (4.1) (4.9) (46.3)  (57.5) (2.7) (2.7) (37.0) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง                 

ขนมตาล 83 6 7 29  44 - 2 19  84 2 8 29  35 - - 38 

 (66.4) (4.8) (5.6) (23.2)  (67.7) ( - ) (3.1) (29.2)  (68.3) (1.6) (6.5) (23.6)  (47.9) ( - ) ( - ) (52.1) 

ขนม 91 5 4 25  52 - 4 9  108 - 2 13  57 - 1 15 

ชั้น (72.8) (4.0) (3.2) (20.0)  (80.0) ( - ) (6.2) (13.8)  (87.8) ( - ) (1.6) (10.6)  (78.1) ( - ) (1.4) (20.5) 

ขนม 68 4 3 50  31 - 2 32  84 2 3 34  36 - - 37 

กลวย (54.4) (3.2) (2.4) (40.0)  (47.7) ( - ) (3.1) (49.2)  (68.3) (1.6) (2.4) (27.6)  (49.3) ( - ) ( - ) (50.7) 

ประเภทเชื่อม                 

กลวย 65 2 - 58  34 2 - 29  74 2 2 45  40 1 2 30 
เชื่อม (52.0) (1.6) ( - ) (46.4)  (52.3) (3.1) ( - ) (44.6)  (60.2) (1.6) (1.6) (36.6)  (54.8) (1.4) (2.7) (41.1) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทปงและยาง                 

ขนมครก 98 2 5 20  54 - 1 10  93 2 5 23  61 - - 12 

 (78.4) (1.6) (4.0) (16.0)  (83.1) ( - ) (1.5) (15.4)  (75.6) (1.6) (4.1) (18.7)  (83.6) ( - ) ( - ) (16.4) 

ขนมเบื้อง 78 1 2 44  39 9 - 17  77 2 3 41  38 5 5 25 

 (62.4) (0.8) (1.6) (35.2)  (60.0) (13.8) ( - ) (26.2)  (62.6) (1.6) (2.4) (33.3)  (52.1) (6.8) (6.8) (34.2) 

ขนม 72 - 5 48  46 - - 19  73 - 2 48  46 1 - 26 
ทองมวน (57.6) ( - ) (4.0) (38.4)  (70.8) ( - ) ( - ) (29.2)  (59.3) ( - ) (1.6) (39.0)  (63.0) (1.4) ( - ) (35.6) 
ขนมประเภทแกงบวด                 

กลวย 78 5 8 34  44 - 1 20  91 - 4 28  53 5 1 14 

บวดชี (62.4) (4.0) (6.4) (27.2)  (67.7) ( - ) (1.5) (30.8)  (74.0) ( - ) (3.3) (22.8)  (72.6) (6.8) (1.4) (19.2) 

บัวลอย 81 - 6 38  33 3 1 28  82 - 5 36  47 2 3 21 

ไขหวาน (64.8) ( - ) (4.8) (30.4)  (50.8) (4.6) (1.5) (43.1)  (66.7) ( - ) (4.1) (29.3)  (64.4) (2.7) (4.1) (28.8) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทกวน                 

ขนม 71 14 7 33  47 2 1 15  80 9 5 29  48 1 - 24 

ลูกชุบ (56.8) (11.2) (5.6) (26.4)  (72.3) (3.1) (1.5) (23.1)  (65.0) (7.3) (4.1) (23.6)  (65.8) (1.4) ( - ) (32.9) 

ขนม 67 2 - 56  43 - - 22  62 2 - 59  34 - - 39 

ตะโก (53.6) (1.6) ( - ) (44.8)  (66.2) ( - ) ( - ) (33.8)  (50.4) (1.6) ( - ) (48.0)  (46.6) ( - ) ( - ) (53.4) 
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ตารางที่ 23  สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยทีเ่ด็กวัยเรียนนยิมบริโภคหลังการใหโภชนศกึษา 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                 

แกงสม 55 2 12 56  39 - 2 24  63 4 24 32  38 2 12 21 
 (44.0) (1.6) (9.6) (44.8)  (60.0) ( - ) (3.1) (36.9)  (51.2) (3.3) (19.5) (26.0)  (52.1) (2.7) (16.4) (28.8) 
ตมจืด 96 7 9 13  50 3 5 7  56 27 34 6  32 18 18 5 
 (76.8) (5.6) (7.2) (10.4)  (76.9) (4.6) (7.7) (10.8)  (45.5) (22.0) (27.6) (4.9)  (43.8) (24.7) (24.7) (6.8) 
ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                 

แกง 71 2 3 49  36 1 1 27  57 13 36 17  33 9 20 11 
เขียวหวาน (56.8) (1.6) (2.4) (39.2)  (55.4) (1.5) (1.5) (41.5)  (46.3) (10.6) (29.3) (13.8)  (45.2) (12.3) (27.4) (15.1) 
แกงเผ็ด 37 1 3 84  32 2 - 31  60 3 - 60  35 2 - 36 
 (29.6) (0.8) (2.4) (67.2)  (49.2) (3.1) ( - ) (47.7)  (48.8) (2.4) ( - ) (48.8)  (47.9) (2.7) ( - ) (49.3) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง                 

หมู 86 2 3 34  45 - - 20  75 6 10 32  44 5 6 18 
หวาน (68.8) (1.6 ) (2.4) (27.2)  (69.2) ( - ) ( - ) (30.8)  (61.0) (4.9) (8.1) (26.0)  (60.3) (6.8) (8.2) (24.7) 
ทอดมัน 75 2 3 45  40 - 2 23  70 7 - 46  38 4 - 31 
ปลา
กราย 

(60.0) (1.6) (2.4) (36.0) 
 

(61.5) ( - ) (3.1) (35.4) 
 

(56.9) (5.7) ( - ) (37.4) 
 

(52.1) (5.5) ( - ) (42.5) 

ประเภทอาหารจานเดียว                 

กวยเตี๋ยว 57 23 6 39  37 3 3 22  68 - 9 46  39 - 7 27 
ผัดไทย (45.6) (18.4) (4.8) (31.2)  (56.9) (4.6) (4.6) (33.8)  (55.3) ( - ) (7.3) (37.4)  (53.4) ( - ) (9.6) (37.0) 
ขนมจีน 66 5 6 48  33 - - 32  59 13 32 19  34 8 19 12 
น้ํายา (52.8) ( 4.0 ) (4.8) (38.4)  (50.8) ( - ) ( - ) (49.2)  (48.0) (10.6) (26.0) (15.4)  (46.6) (11.0) (26.0) (16.4) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง                 

ขนมตาล 77 - - 47  44 - - 21  66 - 6 51  39 - 4 30 

 (61.6) ( - ) ( - ) (37.6)  (67.7) ( - ) ( - ) (32.3)  (53.7) ( - ) (4.9) (41.5)  (53.4) ( - ) (5.5) (41.1) 

ขนมชั้น 85 4 5 31  44 - 2 19  90 - 6 27  51 - 4 18 

 (68.0) (3.2) (4.0) (24.8)  (67.7) ( - ) (3.1) (29.2)  (73.2) ( - ) (4.9) (22.0)  (69.9) ( - ) (5.5) (24.7) 

ขนมกลวย 60 - 4 61  39 - 2 24  48 - 9 66  29 - 6 38 

 (48.0) ( - ) (3.2) (48.8)  (60.0) ( - ) (3.1) (36.9)  (39.0) ( - ) (7.3) (53.7)  (39.7) ( - ) (8.2) (52.1) 

ขนมประเภทเชื่อม                 

กลวย 40 18 11 56  28 - 3 34  66 4 4 49  42 2 2 27 

เชื่อม (32.0) (14.4) (8.8) (44.8)  (43.1) ( - ) (4.6) (52.3)  (53.7) (3.3) (3.3) (39.8)  (57.5) (2.7) (2.7) (37.0) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทปงและยาง                  

ขนมครก 100 - 4 21  50 - 2 13  103 - - 20  59 - - 14 

 (80.0) ( - ) (3.2) (16.8)  (76.9) ( - ) (3.1) (20.0)  (83.7) ( - ) ( - ) (16.3)  (80.8) ( - ) ( - ) (19.2) 

ขนม 60 5 5 55  35 5 - 25  68 3 4 48  38 2 2 31 

เบื้อง (48.0) (4.0) (4.0) (44.0)  (53.8) (7.7) ( - ) (38.5)  (55.3) (2.4) (3.3) (39.0)  (52.1) (2.7) (2.7) (42.5) 

ขนมประเภทแกงบวด                 

กลวย 73 - 7 45  39 - 2 24  67 - 14 42  39 - 8 26 

บวดชี (58.4) ( - ) (5.6) (36.0)  (60.0) ( - ) (3.1) (36.9)  (54.5) ( - ) (11.4) (34.1)  (53.4) ( - ) (11.0) (35.6) 

บัวลอย 53 2 3 67  34 2 - 29  74 - 7 42  43 - 4 26 

ไขหวาน (42.4) (1.6) (2.4) (53.6)  (52.3) (3.1) ( - ) (44.6)  (60.2) ( - ) (5.7) (34.1)  (58.9) ( - ) (5.5) (35.6) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทกวน                 

ขนม 50 4 8 63  42 4 2 17  62 7 7 47  35 4 4 30 

ลูกชุบ (40.0) (3.2) (6.4) (50.4)  (64.6) (3.2) (3.1) (26.2)  (50.4) (5.7) (5.7) (38.2)  (47.9) (5.5) (5.5) (41.1) 
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ตารางที่ 24  จาํนวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
กอนและหลังการใหโภชนศกึษา 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  รวม (n=386) 
ระดับ 
ความรู 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

กอนใหโภชนศึกษา          
นอย 5 12 17  16 12 28  21 24 45 
 (4.0) (18.5) (8.9)  (13.0) (16.4) (14.3)  (8.5) (17.4) (11.7) 
ปาน 102 48 150  82 58 140  184 106 290 
กลาง (81.6) (73.8) (78.9)  (66.7) (79.5) (71.4)  (74.2) (76.8) (75.1) 
มาก 18 5 23  25 3 28  43 8 51 
 (14.4) (7.7) (12.1)  (20.3) (4.1) (14.3)  (17.3) (5.8) (13.2) 
หลังใหโภชนศึกษา          
นอย 18 12 30  - - -  18 12 30 
 (14.4) (18.5) (15.8)  ( - ) ( - ) ( - )  (7.3) (8.7) (7.8) 
ปาน 83 50 133  110 54 164  193 104 297 
กลาง (66.4) (76.9) (70.0)  (89.4) (74.0) (83.7)  (77.8) (75.4) (76.9) 
มาก 24 3 27  13 19 32  37 22 59 
  (19.2) (4.6) (14.2)  (10.6) (26.0) (16.3)  (14.9) (15.9) (15.3) 

 
สมมุติฐานดานพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 

1.  กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมแตกตางกัน 
กอนการใหโภชนศึกษา 
 

ผลการศึกษาในตารางที่ 25  พบวา กลุมควบคุมและกลุมทดลอง มีพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยไมแตกตางกันกอนใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เมื่อ
เปรียบเทียบระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลองในแตละโรงเรียน พบวา กลุมควบคุมและ
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กลุมทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมแตกตาง อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05               
 
ตารางที่ 25  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยระหวาง 

      กลุมควบคุมและกลุมทดลอง กอนการใหโภชนศึกษา 
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
กอนการใหโภชนศึกษา 

n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด      
กลุมควบคุม 190 48.58 27.92 -0.51 .613 
กลุมทดลอง 196 50.05 29.60   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      
กลุมควบคุม 125 52.47 28.73 -1.03 .305 
กลุมทดลอง 123 56.39 31.28   
โรงเรียนเซนตจอหน      
กลุมควบคุม 65 41.09 24.84 0.45 .656 
กลุมทดลอง 73 39.36 20.86   

 
เมื่อมองในภาพรวมทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ไมแตกตางกัน อาจเนื่องมากจากเดก็วยัเรียนทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองอยูในสภาวะแวดลอมที่
คลายๆกัน จากพื้นฐานครอบครัวเกี่ยวกับผูที่ทําอาหารรับประทานที่บาน ลักษณะการไดมาของ
อาหารไมแตกตางกันมากและจํานวนเงนิทีไ่ดมาในโรงเรยีนมีจํานวนทีใ่กลเคียงกัน (ตารางที่ 1) 
และทั้งสองโรงเรียนมสิ่งที่แตกตางกันคือ ในโรงเรียนวัดลาดปลาเคา ทางโรงเรียนจะจัดอาหาร
กลางวันใหเดก็วยัเรียน แตกม็ีการจําหนายอาหารประเภทตางๆเชน ขนมขบเคี้ยว น้าํอัดลม ลูกชิ้น
ทอด เปนตน ซ่ึงจะมีการสับเปลี่ยนอาหารเหลานี้ทุกสัปดาห   สวนโรงเรียนเซนตจอหนทาง
โรงเรียนจะจัดอาหารกลางวนัใหแตเดก็วยัเรียนชั้น ป.3 แตช้ัน ป.4-ป.6 มีอิสระในการเลือกซ้ือ
อาหารรับประทานเอง โดยภายในโรงเรียนมีการจําหนายอาหารหลักและอาหารวาง เชน ขนมขบ
เคี้ยว น้ําอัดลม เบเกอรี่ ลูกชิน้ทอด ไอศกรีม เปนตน 

 
2.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวาเดก็วยัเรียนกลุม 

ควบคุมหลังการใหโภชนศกึษาโดยใชคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชน-
ศึกษาเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
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ตารางที่ 26  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเฉลี่ย 
      หลังการใหโภชนศกึษาระหวางกลุมทดลองกับกลุมควบคุม 

 
แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด      

ระหวางกลุม 18161.504 1 18161.504 13.46 .000 
ภายในกลุม 516903.449 383 1349.617   

ทั้งหมด 535064.953 384    

โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      

ระหวางกลุม 938.615 1 938.615 0.70 .405 
ภายในกลุม 330468.136 245 1348.850   

ทั้งหมด 331406.751 246    

โรงเรียนเซนตจอหน      

ระหวางกลุม 33815.097 1 33815.097 26.99 .000 
ภายในกลุม 169145.401 135 1252.929   

ทั้งหมด 202960.498 136    

 

การเปรียบเทยีบคะแนนพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการใหโภชนศึกษา
ระหวางกลุมทดลองและกลุมควบคุมนั้น เพื่อเปนการควบคุมตัวแปรแทรกซอนอันเนื่องมาจากการ
จัดกลุมที่ไมไดมาจากการสุมเด็กวัยเรียนเขากลุม   ดังนัน้ผูวิจยัจึงนําคะแนนจากพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยกอนใหโภชนศึกษา ของนักเรียนกลุมทดลองและกลุมควบคุมมาเปนตัวแปรรวม
(Covariate) โดยการวิเคราะหความแปรปรวนรวม (Analysis of Covariance) ซ่ึงการวิเคราะหความ
แปรปรวนรวมนี้จะทําใหคะแนนหลังการใหโภชนศกึษาไดรับการปรับ โดยแยกความแตกตางอนั
เนื่องมาจากตวัแปรเกิน   

 
ผลการวิเคราะหปรากฏดังตารางที่ 26  พบวา หลังการใหโภชนศึกษากลุมทดลองมีคะแนน
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวากลุมควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  และ
เมื่อเปรียบเทียบระหวางโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหน พบวา เด็กวยัเรียนกลุม
ทดลองของโรงเรียนเซนตจอหนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวากลุมควบคุม  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 และเปนผลจากการใหโภชนศึกษาทําใหกลุมทดลองมีคะแนน
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวากลุมควบคุม  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Friel et al. 
(1999) ไดศึกษาการประเมนิผลการใหโภชนศึกษาในโรงเรียนประถมศึกษา (NEAPS) ในประเทศ
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ไอรแลนด เพือ่ใหเดก็วยัเรียนมีความรูและพฤติกรรมการบริโภคที่ดีตอสุขภาพ  พบวา พฤติกรรม
การบริโภคและระดับความชอบอาหารตางๆ ของกลุมทดลองมีความแตกตางกับกลุมควบคุม
หลังจากไดรับโปรแกรมโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ทั้ง 2 ภาค เด็กวัยเรียนที่
อยูในเขตชนบทของแตละภาคมีความเปลี่ยนแปลงในเรื่องพฤติกรรมการบริโภคและความชอบใน
อาหารตางๆโดย เดก็วยัเรียนกลุมทดลองรับประทานผลไมและผักมากขึ้น รับประทานของวาง
ประเภทขนมขบเคี้ยวนอยลง   และสอดคลองในทาํนองเดียวกันกับการศึกษาของ McAleese and 
Rankin (2007) ไดศึกษาการใหโภชนศกึษาโดยใชพืน้ที่แปลงเกษตรมีผลตอการบริโภคผักและ
ผลไมในเด็กชัน้ประถมศึกษาปที่ 6 ทําการศึกษาโดยมีกลุมควบคุม 1 กลุมและกลุมทดลอง 2 กลุม
โดยที่ กลุมทดลองกลุมที่ 1 ใหโภชนศกึษา 12 สัปดาหโดยเรียนในหองเรียนเพยีงอยางเดียวและ
กลุมทดลองที่ 2 ใหโภชนศึกษา 12 สัปดาหและมีกิจกรรมในแปลงเกษตรรวมดวย เชน การกําจัด
วัชพืช การรดน้ํา และการเกบ็เกี่ยว โดยทั้ง 3 กลุม ทําการบันทึกการบรโิภคอาหารใน 24 ชั่วโมง 
เปนเวลา 3 วัน ทั้งกอนและหลังการใหโภชนศึกษา จากการศึกษาพบวา กลุมทดลองที่ 2 ที่มีการทํา
กิจกรรมในแปลงเกษตร มกีารบริโภคผักและผลไม วิตามินเอ วิตามนิซีและใยอาหารเพิ่มขึ้น
มากกวากลุมทดลองที่ 1 และกลุมควบคุม การใหโภชนศกึษารวมกับการทํากิจกรรมในแปลงปลูก
ผักทําใหมีการบริโภคผักและผลไมเพิ่มมากขึ้น  
 

เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไมเปนไปตามสมมุตฐิานที่วากลุม
ทดลองควรมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวากลุมควบคุมหลังการใหโภชนศกึษาอาจ
เนื่องมาจาก โรงเรียนมีการจดัอาหารกลางวันใหบริโภคสวนใหญจะเปนอาหารไทยซึ่งบริโภค
เหมือนกนัทั้งในกลุมควบคุมและกลุมทดลอง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารจากพืน้ฐาน
ครอบครัว ลักษณะการไดมาของอาหารไมแตกตางกันมากและจํานวนเงินที่ไดมาในโรงเรียนมี
จํานวนใกลเคียงกัน (ตารางที่ 1) นอกจากนี้การดําเนินชวีิตในสภาวะแวดลอมเดยีวกนัมีการดําเนิน
ชีวิตคลายๆกนัจึงอาจสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารไดซ่ึงสอดคลองกับ จินตนา (2544) 
กลาวไววาพฤติกรรมการบริโภคเปนพฤตกิรรมการเรียนรูทางสังคมไมไดเกดิขึ้นดวยตนเอง 
พฤติกรรมการบริโภคของครอบครัวเปนอยางไรเด็กกม็ีแนวโนมที่จะมพีฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เชนนั้น 
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3.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาและ
หลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน 

 
ตารางที่ 27  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของกลุม 

      ทดลองกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
ของกลุมทดลอง 

n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด      
กอนใหโภชนศึกษา 196 50.05 29.00 2.56 .011 
หลังใหโภชนศึกษา 196 59.02 35.37   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      
กอนใหโภชนศึกษา 123 56.39 31.28 -0.62 .539 
หลังใหโภชนศึกษา 123 53.86 30.92   
โรงเรียนเซนตจอหน      
กอนใหโภชนศึกษา 73 39.36 20.86 4.94 .000 
หลังใหโภชนศึกษา 73 67.70 40.89   

 
จากผลการศึกษาตารางที่ 27 พบวา เด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมนียัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงเปนไปตามสมมุติฐาน และเมื่อเปรยีบเทียบกลุมทดลองในแตละโรงเรียน  
พบวา กลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนและหลังการให
โภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  

 
ในขณะที่กลุมทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคามีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

กอนและหลังการใหโภชนศกึษาไมแตกตางกัน ซ่ึงอาจเปนเพราะพฤตกิรรมการบริโภคอาหารเปน
พฤติกรรมที่เปล่ียนแปลงไดยากและก็มีปจจยัอ่ืนๆรวมดวย เชน อิทธิพลจากครอบครัว สังคม ฐานะ
เศรษฐกิจ เปนตน (พัชราภรณและคณะ, 2542) 

 
4.  เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมมพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาและ

หลังการใหโภชนศึกษาไมแตกตางกัน 
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ตารางที่ 28  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของกลุม 
      ควบคุมกอนและหลังการใหโภชนศึกษา  

 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
ของกลุมควบคุม 

n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด      
กอนใหโภชนศึกษา 190 45.17 38.13 -1.16 .249 
หลังใหโภชนศึกษา 190 48.58 27.92   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      
กอนใหโภชนศึกษา 125 52.47 28.73 -0.69 .494 
หลังใหโภชนศึกษา 125 49.64 41.67   
โรงเรียนเซนตจอหน      
กอนใหโภชนศึกษา 65 36.58 28.56 -1.35 .183 
หลังใหโภชนศึกษา 65 41.09 24.84   

 
ผลการศึกษาในตารางที่ 28 พบวา กลุมควบคุมมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอน

การใหโภชนศกึษาและหลังการใหโภชนศกึษาไมแตกตางกัน อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ซ่ึงเปนไปตามสมมุติฐาน และเมื่อเปรียบเทยีบกลุมควบคมุในแตละโรงเรียน พบวา กลุมควบคุม
ของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและโรงเรียนเซนตจอหนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนและ
หลังไมแตกตางกัน เชนเดียวกันกับการศึกษาของ McAleese and Rankin (2007) ไดศกึษาการให
โภชน-ศึกษาโดยใชพื้นที่แปลงเกษตรมีผลตอการบริโภคผักและผลไมในเด็กชัน้ประถมศึกษาปที่ 6 
ทําการศึกษาโดยมีกลุมควบคุม 1 กลุมและกลุมทดลอง 2 กลุมโดยที่ กลุมทดลองกลุมที่ 1 ใหโภชน-
ศึกษา 12 สัปดาหโดยเรยีนในหองเรียนเพยีงอยางเดียวและกลุมทดลองที่ 2 ใหโภชนศึกษา 12 
สัปดาหและมกีิจกรรมในแปลงเกษตรรวมดวย เชน การกําจัดวัชพืช การรดน้ํา และการเก็บเกีย่ว 
พบวา  กลุมควบคุมมีการบริโภคผักและผลไมกอนและหลังการใหโภชนศึกษาไมแตกตางกัน 
 

5.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชน-
ศึกษา 
 

ผลการศึกษาดงัตารางที่ 29 แสดงใหเห็นวา เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัด
สํานักการศึกษากรุงเทพมหานครคือโรงเรียนวดัลาดปลาเคา กับเดก็วยัเรียนโรงเรียนสังกัดสํานัก
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การศึกษาเอกชนคือโรงเรียนเซนตจอหนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตกตางกันกอนให
โภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  โดยทีโ่รงเรียนวัดลาดปลาเคามีคะแนนเฉลี่ยสูง
กวาโรงเรียนเซนตจอหน อาจเปนเพราะวาการจัดอาหารในโรงเรียนของโรงเรียนวัดลาดปลาเคามี
การจัดอาหารกลางวันใหเดก็โดยเนนอาหารไทยเพราะทาํงาย มีราคาถูก  มีอาหารวางไทย ประเภท
ทอด ประเภทฉาบวางขาย เชน ขนมปนสบิ ขนมไขนกกระทา มันฉาบ กลวยฉาบ เปนตน  สวนใน
โรงเรียนเซนตจอหน เด็กมีอิสระในการเลอืกซื้ออาหารรับประทานเอง และอาหารที่จาํหนายใน
โรงเรียนมีอาหารจําหนายหลากหลายประเภท  สวนอาหารวางสวนใหญเปนขนมขบเคี้ยว ขนมปง 
ขนมเคก ซูชิ เฟรนทฟราย เปนตน สวนอาหารและเครื่องดื่มที่ทั้งสองโรงเรียนมีจําหนายเหมือนกัน 
ไดแก บะหมี่กึง่สําเร็จรูป ไอศกรีม ลูกชิ้นทอด ไกชุบแปงทอด ขนมขบเคี้ยว และน้ําอดัลม 
 
ตารางที่  29  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของกลุม 

       ทดลองระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกดั 
สํานักการศึกษาเอกชนกอนการใหโภชนศกึษา 

 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
ของกลุมทดลอง 

n x  SD t P 

กอนใหโภชนศึกษา      
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 56.39 31.28 4.57    .000 
โรงเรียนเซนตจอหน 73 39.36 20.86   

 
6.  เด็กวัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ 

โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชน มพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยไมแตกตางกันหลังการให
โภชนศึกษาโดยใชคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของกลุมทดลองกอนการใหโภชน-
ศึกษาเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
 

การเปรียบเทยีบคะแนนพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการใหโภชนศึกษาของ
กลุมทดลองระหวางโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานัก
การศึกษาเอกชน  เพื่อเปนการควบคุมตัวแปรแทรกซอน โดยนําคะแนนจากพฤตกิรรมการบริโภค
อาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษา ของนกัเรียนกลุมทดลองแตละสังกดัมาเปนตวัแปรรวม
(Covariate) โดยการวิเคราะหความแปรปรวนรวม(Analysis of Covariance) ซ่ึงการวเิคราะหความ
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แปรปรวนรวมนี้จะทําใหคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการใหโภชนศึกษาไดรับการ
ปรับ โดยแยกความแตกตางอันเนื่องมาจากตัวแปรเกิน 

 
ผลการวิเคราะหปรากฏดังตารางที่ 30  พบวา คะแนนพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย

หลังการใหโภชนศึกษาของกลุมทดลองโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชนมีคะแนนพฤตกิรรมการบริโภคอาหารแตกตางกัน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  หลังการใหโภชนศกึษา  ซ่ึงไมเปนไปตามสมมุติฐาน อาจ
เนื่องมาจากการใหความรูแตสภาพแวดลอมของทั้งสองโรงเรียนมีสภาพแวดลอมที่ตางกัน จึงทําให
เด็กวัยเรียนไดมีโอกาสบริโภคอาหารไทยตางกัน และพฤติกรรมการบริโภคเปนพฤตกิรรมการ
เรียนรูทางสังคมไมไดเกดิขึน้ดวยตนเอง ดังนั้น พฤติกรรมการบริโภคของครอบครัวเปนอยางไร
เด็กก็มแีนวโนมที่จะมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเชนนัน้  (จินตนา, 2544)   นอกจากนี้ พัชราภรณ 
และ คณะ (2542) ไดกลาวถึง พฤติกรรมการบริโภคอาหาร วาเปนพฤตกิรรมของบุคคลที่กระทํา
ดวยความชอบ ความเคยชนิ และเต็มใจในการเลือกบริโภคอาหาร ตลอดจนการใชประโยชนจาก
อาหารที่ไดมานั้นเพื่อสนองความตองการของตนเอง สังคม และวัฒนธรรม และเปนพฤติกรรมที่
กระทํามาเปนระยะเวลานานโดยรับอิทธิพลจากครอบครัว สังคม ฐานะเศรษฐกิจ สภาพภูมิศาสตร 
เชื้อชาติ และศาสนา ซ่ึงเปนพฤติกรรมที่เปล่ียนแปลงไดยาก 

 
ตารางที่ 30  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเฉลี่ย 

      หลังการใหโภชนศกึษาระหวางโรงเรยีนสังกัดสํานกัการศึกษากรงุเทพมหานครและ   
      โรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน 

   
แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

ระหวางกลุม 5648.045 1 5648.045 4.69 .032 
ภายในกลุม 232609.377 193 1205.230   
ทั้งหมด 238257.422 194    
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สวนท่ี 5  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 

จากการสํารวจรายการอาหารที่บริโภคในชวงเวลา 24 ช่ัวโมง (24 - hour dietary recall) ของ
เด็กวัยเรียนชัน้ประถมปที่ 3-6 โรงเรียนวดัลาดปลาเคา และโรงเรียนเซนตจอหน เปนเวลา 3 วัน โดย
นํามาวิเคราะหปริมาณสารอาหารดวยโปรแกรม Nutri Survey 2007 แลวนํามาหาคาเฉลี่ยตอวัน  ผล
แสดงดังตอไปนี้ 

 
พลังงาน 
 

กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนหญิงกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไดรับพลังงาน
รอยละ 65.8 (1,052.4 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,600 กิโลแคลอรีตอวัน) 
เปนพลังงานทีไ่ดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิดเปนรอยละ 48.6 และ 17.2 ตามลําดับ สวนเดก็
วัยเรียนหญิงกลุมทดลอง ไดรับพลังงานรอยละ 72.7 (1,162.6 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กอง
โภชนาการแนะนํา (1,600 กโิลแคลอรีตอวัน) เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิด
เปนรอยละ 49.5 และ 23.2 ตามลําดับ จะเหน็ไดวาเดก็วยัเรียนหญิงกลุมทดลองไดรับพลังงานมากกวา
กลุมควบคุม  ในกลุมทดลองไดรับพลังงานจากอาหารไทยนอยกวาประมาณ 2 เทา ของพลังงานที่
ไดรับจากอาหารทั่วไป สวนกลุมควบคุมไดรับพลังงานจากอาหารไทยนอยกวา ประมาณ 3 เทาของ
พลังงานที่ไดรับจากอาหารทัว่ไป(ตารางที่ 31)  

 
ในเดก็วยัเรียนชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคา กอนการใหโภชนศึกษา พบวา กลุมควบคุมไดรับ

พลังงานคิดเปนรอยละ 69.7 (1,185.2 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 
แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยเปนรอยละ 47.7 และ 22.0 
ตามลําดับ สวนเด็กวัยเรียนชายกลุมทดลองไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 70.8 (1,202.8 กิโลแคลอรี) 
ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและ
อาหารไทยเปนรอยละ 50.5 และ 20.3 ตามลําดับ โดยทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากอาหารทั่วไป
มากกวาอาหารไทยประมาณ 2 เทาของพลังงานที่ไดรับจากอาหารทัว่ไป (ตารางที่ 32) 

 
หลังการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนหญิงกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไดรับพลังงาน

รอยละ 65.2 (1,042.8 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,600 กิโลแคลอรีตอวัน) 
เปนพลังงานทีไ่ดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิดเปนรอยละ 31.6 และ 33.6 ตามลําดับ  สวนเดก็
วัยเรียนหญิงกลุมทดลอง ไดรับพลังงานรอยละ 70.5 (1,128.6 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กอง-
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โภชนาการแนะนํา (1,600 กโิลแคลอรีตอวัน) เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิด
เปนรอยละ 33.2 และ 37.3 ตามลําดับ จะเหน็ไดวาเดก็วยัเรียนหญิงกลุมควบคุมไดรับพลังงานนอย
กวากลุมทดลอง และทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากอาหารไทยกับพลังงานที่ไดรับจากอาหารทัว่ไปมี
สัดสวนที่ใกลเคียงกัน (ตารางที่ 31)   

 
สวนเดก็วยัเรียนชายโรงเรียนวัดลาดปลาเคาที่เปนกลุมควบคุมไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 

66.5 (1,130.7 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)   เปน
พลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยเปนรอยละ 33.8 และ 32.7 ตามลําดับ  สําหรับเด็กวัย-
เรียนชายกลุมทดลองไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 69.5 (1,181.6 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กอง
โภชนาการแนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยเปน  
รอยละ 34.0 และ 35.5 ตามลําดับ เด็กวยัเรียนชายทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากอาหารอาหารไทยกบั
อาหารทั่วไปใกลเคียงกัน (ตารางที่ 32) 

 
พลังงานที่เด็กวัยเรียนท้ังหญิงและชายทั้งในกลุมควบคุมและกลุมทดลองของโรงเรียน       

วัดลาดปลาเคากอนการใหโภชนศึกษาไดรับพลังงานต่ํากวาเกณฑและไดรับพลังงานจากอาหารทั่วไป
มากกวาพลังงานจากอาหารไทย หลังการใหโภชนศกึษาเด็กวยัเรียนทั้งหญิงและชายทั้งในกลุม
ควบคุมไดรับพลังงานจากอาหารทั่วไปและจากอาหารไทยมีสัดสวนทีใ่กลเคียงกันสวนกลุมทดลอง
ไดรับพลังงานจากอาหารไทยมากกวาพลังงานที่ไดรับจากอาหารทั่วไป 

 
เด็กวัยเรียนหญิงกลุมควบคุมโรงเรียนเซนตจอหนกอนการใหโภชนศกึษาไดรับพลังงาน  

รอยละ 69.2 (1,106.5 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนาํ (1,600 กิโลแคลอรีตอวัน) 
เปนพลังงานทีไ่ดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิดเปนรอยละ 31.1 และ 38.1 ตามลําดับ  สวนเดก็-
วัยเรียนหญิงกลุมทดลอง ไดรับพลังงานรอยละ 76.2 (1,219.4 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กอง-
โภชนาการแนะนํา (1,600 กโิลแคลอรีตอวัน) เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิด
เปนรอยละ 32.5 และ43.7 ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นไดวาเด็กวยัเรียนหญิงกลุมทดลองไดรับพลังงาน
มากกวากลุมควบคุม และทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากอาหารไทยมากกวาอาหารทัว่ไปเล็กนอย 
(ตารางที่ 33)   

 
สวนของเด็กวยัเรียนชายโรงเรียนเซนตจอหนกลุมควบคมุไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 66.2 

(1,125.9 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ได
จากอาหารทัว่ไปและอาหารไทยเปนรอยละ 36.9 และ 29.3 ตามลําดับ สวนเดก็วยัเรียนชายกลุม
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ทดลองไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 68.6 (1,165.4 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการ
แนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยเปนรอยละ 27.5 
และ 41.1 ตามลําดับ จะเห็นไดวาเด็กวัยเรียนกลุมทดลองไดรับพลังงานจากอาหารไทยมากกวากลุม
ควบคุม (ตารางที่ 34)  

 
หลังการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนหญิงกลุมควบคุมโรงเรียนเซนตจอหนดังแสดงในตารางที่ 

33 พบวา ไดรับพลังงานรอยละ 77.6 (1,241.4 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา 
(1,600 กิโลแคลอรีตอวัน) เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยคิดเปนรอยละ 43.4 และ
34.2 ตามลําดับ   สวนเดก็วยัเรียนหญิงกลุมทดลอง ไดรับพลังงานรอยละ 71.8 (1,148.3 กิโลแคลอรี) 
ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,600 กิโลแคลอรีตอวัน) เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไป
และอาหารไทยคิดเปนรอยละ 29.7 และ 42.1 ตามลําดับ  ซ่ึงจะเหน็ไดวาหลังการใหโภชนศึกษาเดก็
วัยเรียนหญิงกลุมควบคุมไดรับพลังงานมากกวากลุมทดลอง และกลุมควบคุมมีการไดรับพลังงานจาก
อาหารที่บริโภคใน 1 วนัเพิ่มขึ้นแตพลังงานที่ไดรับจากอาหารไทยลดลง  

    
ผลการศึกษาทีแ่สดงในตารางที่ 34 พบวา เด็กวยัเรียนชายกลุมควบคุมโรงเรียนเซนตจอหน

ไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 73.3 (1,245.4 กิโลแคลอรี) ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 
แคลอรีตอวัน)   เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและอาหารไทยเปนรอยละ 37.4 และ 35.9 
ตามลําดับ สวนเด็กวัยเรียนชายกลุมทดลองไดรับพลังงานคิดเปนรอยละ 74.2 (1,261.0 กิโลแคลอรี) 
ของพลังงานที่กองโภชนาการแนะนํา (1,700 แคลอรีตอวัน)  เปนพลังงานที่ไดจากอาหารทั่วไปและ
อาหารไทยเปนรอยละ 27.1  และ 47.1 ตามลําดับ กลุมทดลองไดรับพลังงานจากอาหารไทยมากกวา
ประมาณ 2 เทาของพลังงานที่ไดรับจากอาหารทั่วไปหลังการใหโภชนศึกษา  
 

กลาวโดยรวมไดวากอนการใหโภชนศึกษาพลังงานที่เดก็วยัเรียนทั้งหญิงและชายในกลุม
ควบคุมและกลุมทดลองไดรับพลังงานต่ํากวาเกณฑ  ในเด็กวัยเรียนชายทั้งกลุมควบคุมและกลุม
ทดลองไดรับพลังงานใกลเคียงกัน สวนเด็กวยัเรียนหญิงทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากอาหารไทย
มากกวาพลังงานจากอาหารทั่วไป  หลังการใหโภชนศกึษากลุมทดลองทั้งชายและหญิงไดรับพลังงาน
จากอาหารไทยมากกวาประมาณ 2 เทาของพลังงานที่ไดรับจากอาหารทั่วไป  
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คารโบไฮเดรต 
 

ปริมาณคารโบไฮเดรตที่เดก็วยัเรียนควรไดรับ  คํานวณจากการกระจายพลังงานของ
คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมันโดยมีการกาํหนดสัดสวนเปนรอยละ 55:15:30  ตามลําดับ    

 
กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนหญิงกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไดรับพลังงาน

จากคารโบไฮเดรต 135.4 กรัม/วัน ซ่ึงนอยกวากลุมทดลองไดรับ คือ 152.9 กรัม/วัน จะเห็นไดวาทัง้
สองกลุมไดรับคารโบไฮเดรตในปริมาณที่ต่ํากวาปริมาณที่ควรไดรับใน 1 วนั สวนหลังการให
โภชนศึกษา เด็กวยัเรียนหญิงกลุมควบคุม ไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตนอยกวากลุมทดลอง 
กลุมควบคุมไดรับ 133.5 กรัม/วัน ในขณะที่กลุมควบคุมไดรับ 152.0 กรัม/วัน จะเหน็ไดวาหลังการ
ใหโภชนศึกษาพลังงานที่ไดรับจากคารโบไฮเดรตของกลุมควบคุมและกลุมทดลอง ยังคงแตกตาง
กันเพยีงเล็กนอย แตพลังงานจากคารโบไฮเดรตที่ไดจากอาหารไทยหลังการใหโภชนศึกษามากกวา
กอนการใหโภชนศึกษา (ตารางที่ 31)   

 
ในขณะที่กอนใหโภชนศึกษาเด็กวัยเรียนชายกลุมควบคมุโรงเรียนวัดลาดปลาเคาไดรับ

พลังงานจากคารโบไฮเดรตนอยกวากลุมทดลอง คือ กลุมควบคุมไดรับ 145.5 กรัม/วัน ในขณะที่
กลุมทดลองไดรับ 150.9 กรัม/วัน จะเห็นไดวาทั้งสองกลุมไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตจาก
อาหารไทยนอยกวาประมาณ 2 เทา ของพลังงานจากคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารทั่วไป และ
ไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตต่ํากวาปรมิาณที่แนะนําใน 1 วนั หลังการใหโภชนศกึษากลุม
ควบคุมไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตรอยละ 143.9 กรัม สวนกลุมทดลองไดรับ 145.2 กรัม/วัน 
ซ่ึงมากกวากลุมควบคุมแตนอยกวากอนการใหโภชนศกึษา ทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับ
พลังงานจากคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้นหลังการใหโภชนศกึษามากกวากอนการใหโภชนศึกษา (ตารางที่ 
32) 

 
ในตารางที่ 33 แสดงใหเห็นวากอนการใหโภชนศึกษาเดก็วัยเรียนหญิงกลุมควบคุม

โรงเรียนเซนตจอหนไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตในปริมาณที่ใกลเคียงกับเดก็วยัเรียนหญิง
กลุมทดลอง คือ กลุมควบคุมไดรับ 147.8 กรัม/วัน ในขณะที่กลุมทดลองไดรับ 149.1 กรัม/วัน จะ
เห็นไดวาทั้งสองกลุมไดรับคารโบไฮเดรตในปริมาณต่าํวาปริมาณที่ควรไดรับใน 1 วัน และปริมาณ
การกระจายพลังงานที่มาจากคารโบไฮเดรตของกลุมควบคุมและกลุมทดลองเทากับรอยละ 67.2 
และ 67.8 ของพลังงานที่บริโภคจากอาหารทั้งหมดตามลําดับ หลังใหโภชนศึกษา เด็กวัยเรียนหญิง
กลุมควบคุมไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตมากกวากลุมทดลอง คือ กลุมควบคุมไดรับ 156.9 
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กรัม/วัน ในขณะทีก่ลุมทดลองไดรับ 137.6 กรัม/วัน จะเห็นไดวา หลังการใหโภชนศกึษากลุม
ควบคุมไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้นมากกวากอนการใหโภชศึกษาแตยังไดรับ
คารโบไฮเดรตต่ํากวาปริมาณที่ควรไดรับใน 1 วนั   

 
สวนในตารางที่ 34 พบวา กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวัยเรียนชายโรงเรยีนเซนตจอหนกลุม

ควบคุมไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตในปริมาณที่ใกลเคียงกับกลุมทดลอง คือ กลุมควบคุม
ไดรับ 145.2 กรัม/วัน สวนกลุมทดลองไดรับ 146.3 กรัม/วัน จะเห็นไดวาทั้งสองกลุม ไดรับ
พลังงานจากคารโบไฮเดรตต่ํากวาปริมาณที่ไดรับใน 1 วนั และหลังการใหโภชนศกึษา พบวา กลุม
ควบคุมและกลุมทดลองไดรับพลังงานจากคารโบไฮเดรตในปริมาณใกลเคียงกันทัง้สองกลุม คือ 
กลุมควบคุมไดรับ 152.5 กรัม/วัน และกลุมทดลองไดรับ 151.6 กรัม/วนั  จะเห็นไดวากอนการให
โภชนศึกษาทัง้กลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับปริมาณพลังงานจากคารโบไฮเดรตนอยกวาหลัง
การใหโภชนศกึษา 
 
โปรตีน 

 
เมื่อใชเกณฑการกระจายพลังงานจากโปรตีน รอยละ 15 ของพลังงานที่แนะนํา(DRI)  

พบวา กอนการใหโภชนศกึษาเด็กวยัเรียนหญิงโรงเรียนวัดลาดปลาเคากลุมควบคุมไดรับโปรตีน
จากอาหารในปริมาณที่ใกลเคียงกับกลุมทดลอง คือรอยละ 70.7 ในขณะทีก่ลุมทดลองไดรับรอยละ 
71.0 การกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตนีคิดเปนรอยละ 18.0 ของ
ปริมาณพลังงานที่แนะนํา  สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 26.2 ของปริมาณพลังงานทีแ่นะนํา   หลัง
การใหโภชนศกึษา พบวา กลุมควบคุมไดรับโปรตีน รอยละ 78.8 ในกลุมทดลองไดรับ รอยละ 74.5 
และการกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตนีคิดเปนรอยละ 39.8 สวน
กลุมทดลองไดรับรอยละ 43.7 จะเห็นไดวาหลังการใหโภชนศึกษาเดก็วยัเรียนหญิงทั้งกลุมควบคมุ
และกลุมทดลองไดรับโปรตีนเพิ่มขึ้นจากกอนการใหโภชนศึกษาแตยังคงนอยกวาปริมาณที่แนะนํา
ใน 1 วนั (ตารางที่ 31)   

 
กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคากลุมควบคุมไดรับโปรตีน

จากอาหารในปริมาณที่นอยกวากลุมทดลอง คือรอยละ 72.4 ในขณะทีก่ลุมทดลองไดรับรอยละ 
75.1 การกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตนีคิดเปนรอยละ 23.0 ของ
ปริมาณพลังงานที่แนะนํา  สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 22.4 ของปริมาณพลังงานทีบ่ริโภค สวน
หลังการใหโภชนศึกษา กลุมควบคุมไดรับโปรตีน รอยละ 74.5 ในกลุมทดลองไดรับ รอยละ 77.7
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และการกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตนีคิดเปนรอยละ 40.1 สวน
กลุมทดลองไดรับรอยละ 43.8 จะเห็นไดวาปริมาณโปรตีนที่ไดรับจากอาหารทั้งหมดยังคงนอยกวา
ปริมาณที่แนะนําใน 1 วัน และหลังการใหโภชนศึกษาเดก็วยัเรียนหญิงทั้งกลุมควบคมุและกลุม
ทดลองไดรับโปรตีนจากอาหารไทยเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 32) 
 

ในตารางที่ 33 พบวา กอนการใหโภชนศกึษาเด็กวยัเรียนหญิงโรงเรียนเซนตจอหนกลุม
ควบคุมไดรับโปรตีนจากอาหารในปริมาณที่นอยกวากลุมทดลองคือรอยละ 75.2 ในขณะทีก่ลุม
ทดลองไดรับรอยละ 92.0 การกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตีนคิด
เปนรอยละ 39.8 ของปริมาณพลังงานที่แนะนํา สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 53.5 ของปริมาณ
พลังงานที่แนะนํา   หลังการใหโภชนศึกษา พบวา กลุมควบคุมไดรับโปรตีน รอยละ 84.7 ซ่ึง
มากกวากอนการใหโภชนศกึษา ในกลุมทดลองไดรับ รอยละ 84.5 ซ่ึงนอยกวากอนการใหโภชน-
ศึกษา และการกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากโปรตีนลดลงหลังการให
โภชนศึกษา(รอยละ 36.0)ดวย  สวนกลุมทดลองไดรับโปรตีนรอยละ 50.3 ซ่ึงลดลงเล็กนอยหลัง
การใหโภชนศกึษา จะเหน็ไดวาทั้งกอนและหลังการใหโภชนศึกษาเดก็วัยเรียนหญิงกลุมควบคุม
และกลุมทดลองไดรับโปรตีนนอยกวาปรมิาณที่แนะนําใน 1 วนั  
 

จากตารางที่ 34 แสดงใหเหน็วากอนการใหโภชนศกึษาเด็กวยัเรียนชายโรงเรียนเซนต-
จอหนกลุมควบคุมไดรับโปรตีนจากอาหารในปริมาณทีน่อยกวากลุมทดลอง คือ รอยละ 75.2 
ในขณะที่กลุมทดลองไดรับรอยละ 81.3 การกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มา
จากโปรตีนคิดเปนรอยละ 34.0 ของปริมาณพลังงานที่แนะนํา  สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ49.1 
ของปริมาณพลังงานที่แนะนํา   หลังการใหโภชนศกึษา พบวา กลุมควบคุมไดรับโปรตีน รอยละ 
83.5 สวนกลุมทดลองไดรับ รอยละ 90.8 และการกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุม
ที่มาจากโปรตนีคิดเปนรอยละ 41.1 สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 60.7 จะเห็นไดวาหลังการให
โภชนศึกษาเดก็วยัเรียนชายทั้งกลุมควบคมุและกลุมทดลองไดรับโปรตีนเพิ่มขึ้นจากกอนการให
โภชนศึกษาแตยังคงนอยกวาปริมาณที่แนะนําใน 1 วนั และกลุมทดลองไดรับพลังงานจากโปรตีน
มากกวากลุมควบคุมทั้งกอนและหลังการใหโภชนศกึษา  
 
ไขมัน 

 
ผลการศึกษาในตารางที่ 31 พบวา กอนการใหโภชนศกึษาเด็กวยัเรียนหญิงโรงเรียนวัดลาด-

ปลาเคากลุมควบคุมไดรับปริมาณไขมันนอยกวาปริมาณที่แนะนําคือ รอยละ 74.3 สวนกลุมทดลอง
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ไดรับในปริมาณ รอยละ 81.2 ของปริมาณที่แนะนํา และกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับ
สารอาหารไขมันคิดเปนรอยละ 17.3 และ 23.6 ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวาประมาณ 3 และ 2 เทาของ
พลังงานจากไขมันในอาหารทั่วไป หลังการใหโภชนศกึษาแลวพบวา  กลุมควบคุมไดรับไขมัน รอย
ละ 69.6  ซ่ึงนอยกวากอนการใหโภชนศกึษา(รอยละ 74.3)  สวนกลุมทดลองไดรับไขมันรอยละ 
75.2 ซ่ึงนอยกวากอนการใหโภชนศึกษา (รอยละ 81.2)  จะเห็นไดวาหลังการใหโภชนศึกษาเด็กวัย
เรียนหญิงทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับไขมันในปริมาณลดลง และยังคงนอยกวาปริมาณที่
แนะนําใน 1 วนั และกลุมทดลองไดรับไขมันมากกวากลุมควบคุมทั้งกอนและหลังการใหโภชน
ศึกษา  

 
เด็กวัยเรียนชายโรงเรียนวัดลาดปลาเคากอนการใหโภชนศึกษากลุมควบคุมไดรับไขมัน

จากอาหารในปริมาณที่นอยกวากลุมทดลอง คือรอยละ 80.2 ในขณะทีก่ลุมทดลองไดรับรอยละ 
100.5 ซ่ึงมากกวาปริมาณทีแ่นะนําใน 1 วนัเล็กนอย  สวนปริมาณไขมนัท่ีไดรับจากอาหารไทยของ
กลุมควบคุมคิดเปนรอยละ 24.5 สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 19.0 สวนหลังการใหโภชนศึกษา 
กลุมควบคุมไดรับไขมัน รอยละ 69.7 สวนกลุมทดลองไดรับ รอยละ 91.9  ของปริมาณที่แนะนํา 
สวนปริมาณไขมันที่ไดรับจากอาหารไทยของกลุมควบคุมคิดเปนรอยละ 34.4 สวนกลุมทดลอง
ไดรับรอยละ 35.8  หลังการใหโภชนศึกษาทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับไขมันจากอาหาร
ไทยมีปริมาณเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 32) 

 
กอนการใหโภชนศึกษาเด็กวยัเรียนหญิงโรงเรียนเซนตจอหนกลุมควบคุมไดรับไขมนัจาก

อาหารในปริมาณที่นอยกวากลุมทดลองคือรอยละ 67.9 ในขณะที่กลุมทดลองไดรับรอยละ 77.7 
การกระจายพลังงานในอาหารไทยของกลุมควบคุมที่มาจากไขมันคดิเปนรอยละ 37.7 ของปริมาณ
พลังงานที่บริโภค สวนกลุมทดลองไดรับรอยละ 43.3 ของปริมาณพลังงานที่บริโภค หลังการให
โภชนศึกษา กลุมควบคุมไดรับไขมัน รอยละ 83.9  ซ่ึงมากกวากอนการใหโภชนศกึษา ในกลุม
ทดลองไดรับ รอยละ 78.6 และมากกวากอนการใหโภชนศึกษา  การกระจายพลังงานในอาหารไทย
ของกลุมควบคุมที่มาจากไขมันคิดเปนรอยละ 38.1 เพิ่มขึน้เล็กนอยหลังการใหโภชนศกึษา สวน
กลุมทดลองไดรับรอยละ 47.3 ลดลงหลังการใหโภชนศกึษา จะเหน็ไดวาทั้งกอนและหลังการให
โภชนศึกษาเดก็วยัเรียนหญิงกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับไขมันนอยกวาปริมาณที่แนะนําใน 
1 วัน (ตารางที ่33) 

 
จากตารางที่ 34 พบวา กอนการใหโภชนศกึษาเดก็วยัเรียนชายโรงเรียนเซนตจอหน กลุม

ควบคุมไดรับไขมันจากอาหารในปริมาณที่นอยกวากลุมทดลอง คือ รอยละ 66.7 ในขณะที่กลุม
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ทดลองไดรับรอยละ 69.0  สวนหลังการใหโภชนศึกษา กลุมควบคุมไดรับไขมัน รอยละ 81.7 ซ่ึง
เพิ่มขึ้นหลังการใหโภชนศกึษา สวนกลุมทดลองไดรับ รอยละ 79.5 จะเห็นไดวาหลังการใหโภชน-
ศึกษาเดก็วยัเรียนชายทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับไขมันเพิ่มขึ้นจากกอนการใหโภชน-
ศึกษาแตยังคงนอยกวาปริมาณที่แนะนําใน 1 วัน  
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ตารางที่ 31  ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนหญิง ของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วันกอนและหลัง 
    การใหโภชนศึกษาเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย  
 

  กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

สารอาหาร ปริมาณที่ อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน  อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน 

 แนะนํา ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ 

กลุมควบคุม (n=62)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1600 777.4 48.6  275.0 17.2  1052.4 65.8  504.2 31.6  538.1 33.6  1042.8 65.2 
โปรตีน2(กรัม) 60 31.6 52.7  10.8 18.0  42.4 70.7  23.4 39.0  23.9 39.8  47.3 78.8 
ไขมัน2(กรัม) 53.3 30.4 57.0  9.2 17.3  39.6 74.3  19.4 36.4  17.7 33.2  37.1 69.6 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 220 98.3 44.6  37.1 16.9  135.4 61.5  63.3 28.8  70.2 31.9  133.5 60.7 
กลุมทดลอง (n=60)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1600 791.8 49.5  370.8 23.2  1162.6 72.7  531.3 33.2  597.3 37.3  1128.6 70.5 
โปรตีน2(กรัม) 60 26.9 44.8  15.7 26.2  42.6 71.0  18.5 30.8  26.2 43.7  44.7 74.5 
ไขมัน2(กรัม) 53.3 30.7 57.6  12.6 23.6  43.3 81.2  19.3 36.2  20.8 39.0  40.1 75.2 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 220 95.4 43.4  57.5 26.1  152.9 69.5  70.9 32.2  81.1 36.9  152.0 69.1 

 

1   ปริมาณพลังงานอางอิงที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทย, กรมอนามัย 2546 
2   ปริมาณสารอาหารคิดตามการกระจายพลังงานของสารอาหารตามสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย กําหนดพลังงานจาก   
   คารโบไฮเดรต: โปรตีน:    ไขมัน เทากับ 55: 15: 30 
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ตารางที่ 32  ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนชาย ของโรงเรียนวัดลาดปลาเคาไดรับจากอาหารทัว่ไปและอาหารไทยใน 1 วัน กอนและหลัง 
         การใหโภชนศึกษาเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย 
 

  กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

สารอาหาร ปริมาณที่ อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน  อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน 

 แนะนํา ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ 

กลุมควบคุม (n=63)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1700 811.5 47.7  373.7 22.0  1185.2 69.7  574.2 33.8  556.5 32.7  1130.7 66.5 
โปรตีน2(กรัม) 63.8 31.5 49.4  14.7 23.0  46.2 72.4  21.9 34.4  25.6 40.1  47.5 74.5 
ไขมัน2(กรัม) 56.7 31.6 55.7  13.9 24.5  45.5 80.2  20.0 35.3  19.5 34.4  39.5 69.7 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 233.8 98.8 42.2  46.7 20.0  145.5 62.2  75.8 32.4  68.1 29.1  143.9 61.5 

กลุมทดลอง (n=63)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1700 858.5 50.5  344.3 20.3  1202.8 70.8  577.9 34.0  603.7 35.5  1181.6 69.5 
โปรตีน2(กรัม) 63.8 33.6 52.7  14.3 22.4  47.9 75.1  21.5 33.9  27.7 43.8  49.2 77.7 
ไขมัน2(กรัม) 56.7 46.2 81.5  10.8 19.0  57.0 100.5  31.8 56.1  20.3 35.8  52.1 91.9 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 233.8 103.9 44.4  47.0 20.1  150.9 64.5  68.0 29.1  77.2 33.0  145.2 62.1 

 
1   ปริมาณพลังงานอางอิงที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทย, กรมอนามัย 2546 
2   ปริมาณสารอาหารคิดตามการกระจายพลังงานของสารอาหารตามสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย กําหนดพลังงานจาก  
   คารโบไฮเดรต: โปรตีน: ไขมัน เทากับ 55: 15: 30 
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ตารางที่ 33  ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนหญิง ของโรงเรียนเซนตจอหนไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วันกอนและหลัง 
          การใหโภชนศึกษา เปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย  
 
  กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

สารอาหาร ปริมาณที่แนะนํา อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน  อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน 

  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ 

กลุมควบคุม (n=33)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1600 496.2 31.1  610.3 38.1  1106.5 69.2  694.8 43.4  546.6 34.2  1241.4 77.6 
โปรตีน2(กรัม) 60 21.2 35.4  23.9 39.8  45.1 75.2  29.2 48.7  21.6 36.0  50.8 84.7 
ไขมัน2(กรัม) 53.3 16.1 30.2  20.1 37.7  36.2 67.9  24.4 45.8  20.3 38.1  44.7 83.9 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 220 66.1 30.1  81.7 37.1  147.8 67.2  89.1 40.5  67.8 30.8  156.9 71.3 
กลุมทดลอง (n=38)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1600 519.5 32.5  699.9 43.7  1219.4 76.2  475.2 29.7  673.1 42.1  1148.3 71.8 
โปรตีน2(กรัม) 60 23.1 38.5  32.1 53.5  55.2 92.0  20.5 34.2  30.2 50.3  50.7 84.5 
ไขมัน2(กรัม) 53.3 18.3 34.4  23.1 43.3  41.4 77.7  16.7 31.3  25.2 47.3  41.9 78.6 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 220 63.2 28.8  85.9 39.0  149.1 67.8  58.7 26.6  78.9 35.9  137.6 62.5 

 
1   ปริมาณพลังงานอางอิงที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทย, กรมอนามัย 2546 
2   ปริมาณสารอาหารคิดตามการกระจายพลังงานของสารอาหารตามสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย กําหนดพลังงานจาก  
   คารโบไฮเดรต: โปรตีน: ไขมัน เทากับ 55: 15: 30 
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ตารางที่ 34  ปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่เด็กวยัเรียนชาย ของโรงเรียนเซนตจอหนไดรับจากอาหารและอาหารไทยใน 1 วัน กอนและหลัง 
การใหโภชนศกึษาเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย  

 
  กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

สารอาหาร ปริมาณที่ อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน  อาหารทั่วไป  อาหารไทย  ปริมาณรวม/วัน 

 แนะนํา ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ  ปริมาณ รอยละ 

กลุมควบคุม (n=32)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1700 627.6 36.9  498.3 29.3  1125.9 66.2  635.4 37.4  610.0 35.9  1245.4 73.3 
โปรตีน2(กรัม) 63.8 26.3 41.2  21.7 34.0  48.0 75.2  27.1 42.4  26.2 41.1  53.3 83.5 
ไขมัน2(กรัม) 56.7 22.1 39.0  15.7 27.7  37.8 66.7  22.3 39.4  24.0 42.3  46.3 81.7 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 233.8 79.4 34.0  65.8 28.1  145.2 62.1  81.8 35.0  70.7 30.2  152.5 65.2 
กลุมทดลอง (n=35)                   
พลังงาน1 (แคลอรี) 1700 466 27.5  699.4 41.1  1165.4 68.6  460.8 27.1  800.2 47.1  1261.0 74.2 
โปรตีน2(กรัม) 63.8 2.8 32.2  31.3 49.1  51.9 81.3  19.2 30.1  38.7 60.7  57.9 90.8 
ไขมัน2(กรัม) 56.7 16.8 29.6  22.3 39.4  39.1 69.0  15.3 27.0  29.8 52.6  45.1 79.5 
คารโบไฮเดรต2(กรัม) 233.8 57 24.4  89.3 38.2  146.3 62.6  60.3 25.7  91.3 39.1  151.6 64.8 

 
1   ปริมาณพลังงานอางอิงที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทย, กรมอนามัย 2546 
2   ปริมาณสารอาหารคิดตามการกระจายพลังงานของสารอาหารตามสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย กําหนดพลังงานจาก  
   คารโบไฮเดรต: โปรตีน:    ไขมัน เทากับ 55: 15: 30 
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สมมุติฐานดานพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย 
  

1. พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมควบคุมและ 
กลุมทดลอง ไมแตกตางกันกอนการใหโภชนศึกษา 
 

ตารางที่ 35  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและสารอาหาร 
ที่ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทียบกับคา DRIระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลอง  
กอนการใหโภชนศึกษา 

  

 n x  SD t P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด       
พลังงานจากอาหารไทย กลุมควบคุม 190 24.46 17.40 -1.13 .258 

 กลุมทดลอง 196 26.64 20.29   
โปรตีนจากอาหารไทย กลุมควบคุม 190 26.12 20.45 -1.51 .133 

 กลุมทดลอง 196 29.48 23.33   
ไขมันจากอาหารไทย กลุมควบคุม 190 24.93 20.17 -1.39 .166 

 กลุมทดลอง 196 28.29 27.06   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กลุมควบคุม 190 23.30 17.73 -1.35 .177 

 กลุมทดลอง 196 25.83 19.07   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา       
พลังงานจากอาหารไทย กลุมควบคุม 125 19.60 14.14 -1.15 .251 

 กลุมทดลอง 123 21.68 14.28   
โปรตีนจากอาหารไทย กลุมควบคุม 125 20.48 17.93 -1.61 .109 

 กลุมทดลอง 123 24.18 18.28   
ไขมันจากอาหารไทย กลุมควบคุม 125 20.83 16.79 -0.19 .850 

 กลุมทดลอง 123 21.28 19.90   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กลุมควบคุม 125 18.42 14.46 -2.41 .017 

 กลุมทดลอง 123 23.04 15.73   
โรงเรียนเซนตจอหน       
พลังงานจากอาหารไทย กลุมควบคุม 65 33.80 19.28 -0.31 .757 

 กลุมทดลอง 73 34.99 25.62   
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ตารางที่ 35  (ตอ) 
 
 n x  SD t P 

โรงเรียนเซนตจอหน (ตอ)       
โปรตีนจากอาหารไทย กลุมควบคุม 65 36.95 20.76 -0.35 .729 

 กลุมทดลอง 73 38.40 27.91   
ไขมันจากอาหารไทย กลุมควบคุม 65 32.79 23.66 -1.51 .134 

 กลุมทดลอง 73 40.10 32.96   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กลุมควบคุม 65 32.69 19.67 0.59 .554 

 กลุมทดลอง 73 30.53 23.01   

 
จากตารางที่ 35  พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงานโปรตีน  ไขมัน และ

คารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองสูงกวากลุมควบคมุแตเมื่อทดสอบ
ตามสถิติโดยใช t-test พบวา ทั้งสองกลุมไดรับพลังงานและสารอาหารกอนการใหโภชนศึกษาไม
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

   
เมื่อศึกษาทั้งสองกลุมโดยแยกตามสังกัดของโรงเรียน พบวา  เดก็วยัเรียนโรงเรียน    

วัดลาดปลาเคากลุมควบคุมและกลุมทดลองมีคารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน 
และไขมัน ทีไ่ดรับจากอาหารไทย ไมแตกตางกันกอนใหโภชนศกึษา ยกเวน สารอาหาร
คารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทย แตกตางกันกอนการใหโภชนศกึษา  อยางมนียัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 อาจเปนเพราะวาสารอาหารคารโบไฮเดรตเปนสารอาหารที่ไดจากอาหารจําพวก
ขาว แปง ซ่ึงอาหารไทยตองรับประทานขาวเปนอาหารหลักจึงทําใหสารอาหารคารโบไฮเดรตที่
ไดรับจากอาหารไทยของกลุมควบคุมและกลุมทดลองแตกตางกัน 

 
เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมและกลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหนมีคารอยละโดยเฉลี่ย

ของพลังงาน สารอาหารโปรตีน  ไขมัน และคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทย ระหวางกลุม
ควบคุมและกลุมทดลองไมแตกตางกันกอนการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ซ่ึงแสดงใหเหน็วา กลุมควบคุมและกลุมทดลองไดรับปริมาณและสารอาหารจากอาหารไทยไม
แตกตางกัน 
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2.  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองสูงกวา 
เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมหลังใหโภชนศึกษาโดยใชพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย
กอนการใหโภชนศึกษาเปนตัวแปรรวม(Covariate) 
 
ตารางที่ 36  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับ  
    จากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทยีบกับคา DRI ระหวางกลุมควบคุมและกลุมทดลองหลัง 

 การใหโภชนศึกษา 
 

แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

กลุมตัวอยางทั้งหมด      

พลังงานจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 377.710 1 377.710 0.85 .359 
ภายในกลุม 171271.135 383 447.183   
ทั้งหมด 171648.845 384    

โปรตีนจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 624.947 1 624.947 0.63 .430 
ภายในกลุม 382943.441 383 999.852   

ทั้งหมด 383568.388 384    

ไขมันจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 1459.736 1 1459.736 1.79 .181 
ภายในกลุม 311716.370 383 813.881   
ทั้งหมด 313176.106 384    

คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 202.929 1 202.929 0.56 .454 
ภายในกลุม 138586.719 383 361.845   
ทั้งหมด 138789.648 384    

โรงเรียนวัดลาดปลาเคา      

พลังงานจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 312.426 1 312.426 0.59 .442 
ภายในกลุม 128899.265 245 526.119   
ทั้งหมด 129211.691 246    
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ตารางที่ 36  (ตอ) 
 

แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

โรงเรียนวัดลาดปลาเคา (ตอ)      

โปรตีนจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 324.798 1 324.798 0.29 .589 
ภายในกลุม 271728.851 245 1109.097   
ทั้งหมด 272053.649 246    

ไขมันจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 710.483 1 710.483 0.79 .374 
ภายในกลุม 219529.512 245 896.039   
ทั้งหมด 220239.995 246    

คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 308.615 1 308.615 0.69 .407 
ภายในกลุม 109460.048 245 446.776   
ทั้งหมด 109768.663 246    

โรงเรียนเซนตจอหน      

พลังงานจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 71.525 1 71.525 0.23 .632 
ภายในกลุม 41986.428 135 311.011   

ทั้งหมด 42057.953 136    

โปรตีนจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 371.558 1 371.558 0.46 .497 
ภายในกลุม 108327.135 135 802.423   
ทั้งหมด 108698.693 136    

ไขมันจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 611.368 1 611.368 0.92 .339 
ภายในกลุม 89747.927 135 664.799   
ทั้งหมด 90359.295 136    

คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย      
ระหวางกลุม 6.550 1 6.550 0.03 .861 
ภายในกลุม 28719.078 135 212.734   

ทั้งหมด 28725.628 136    



 

101 

 

ในการวิเคราะหความแปรปรวนรวมเพื่อควบคุมตัวแปรแทรกซอนอันเนื่องมาจากการ
จัดกลุมที่ไมไดมาจากการสุมเด็กวัยเรียนเขากลุม โดยใชพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหาร
ไทย กอนใหโภชนศึกษา เปนตัวแปรรวม(Covariate) โดยการวเิคราะหความแปรปรวนรวม
(Analysis of Covariance) ซ่ึงการวิเคราะหความแปรปรวนรวมนี้จะทําใหคาเฉลี่ยหลังการใหโภชน-
ศึกษาไดรับการปรับ   ผลการวิเคราะหปรากฏดังตารางที่ 36 พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน 
สารอาหารโปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทย ของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองสูง
กวาเด็กวัยเรียนกลุมควบคุม อยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงไมเปนไปตามสมมุติฐาน 
ในทํานองเดียวกันกับการศกึษาของ Heidal et al. (2007) ไดศึกษาเกี่ยวกับการใหโภชนศึกษาเพื่อ
สงเสริมการบริโภคกรดไขมนัω 3ในผูปวยโรคหัวใจที่อาศัยในตะวันออกกลาง ทําการศึกษาโดย
แบงผูปวยเปนสองกลุม คือกลุมควบคุมและกลุมทดลอง พบวา กลุมทดลองมีการบริโภคกรด
ไขมันω 3 ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นแตไมมีความแตกตางกันระหวางกลุมควบคมุและกลุมทดลอง  

 
เมื่อศึกษาทั้งสองกลุมในแตละโรงเรียน พบวา  เดก็วยัเรียนโรงเรียนวดัลาดปลาเคาและ

โรงเรียนเซนตจอหนไมเปนไปตามสมมุติฐานที่วา กลุมทดลองควรมีคารอยละโดยเฉลี่ยของ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย ของเดก็วยัเรียนกลุมทดลองสูงกวาเดก็วยัเรียนกลุม
ควบคุมหลังการใหโภชนศกึษา อาจเนื่องมาจากวา ทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองมีการดําเนนิชีวติ
ในสภาวะแวดลอมคลายๆกัน ความตองการพลังงานและสารอาหารของเด็กวัยเรียนตองการ
พลังงานและสารอาหารในปริมาณที่เทาๆกนัจึงอาจมีผลตอคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่
ไดรับจากอาหารไทยมีคาเฉลี่ยใกลเคียงกนั เพราะฉะนัน้การใหโภชนศึกษาทําใหกลุมทดลองและ
กลุมควบคุมไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารจากอาหารไทยไมแตกตางกัน  ซ่ึงไมสอดคลอง
กับการศึกษาของ McAleese and Rankin (2007) ไดศึกษาการใหโภชนศกึษาโดยใชพืน้ที่แปลง
เกษตรมีผลตอการบริโภคผักและผลไมในเด็กชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ทําการศึกษาโดยมีกลุมควบคุม 
1 กลุมและกลุมทดลอง 2 กลุมโดยที่ กลุมทดลองกลุมที่ 1 ใหโภชนศึกษา 12 สัปดาหโดยเรียนใน
หองเรียนเพียงอยางเดยีวและกลุมทดลองที่ 2 ใหโภชนศึกษา 12 สัปดาหและมีกิจกรรมในแปลง
เกษตรรวมดวย เชน การกําจดัวัชพืช การรดน้ํา และการเก็บเกีย่ว  จากการศึกษาพบวา คาเฉลี่ยของ
วิตามินเอ วิตามินซีและใยอาหารที่ไดรับจากผักและผลไมเมื่อเปรียบเทยีบกับคา DRI ของกลุม
ทดลองที่ 2 มีคาสูงกวากลุมทดลองที่ 1 และกลุมควบคุม  

 
3. พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองกอน 

การใหโภชนศกึษาและหลังการใหโภชนศกึษาแตกตางกัน 
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ตารางที่ 37  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่ 
ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรยีบเทียบกับคา DRI ของกลุมทดลองกอนและหลังการให 
โภชนศึกษา 

 
 n x  SD t P 

กลุมทดลองทั้งหมด       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 196 26.64 20.29 -8.11 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 196 39.41 23.07   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 196 29.48 23.33 -7.74 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 196 47.97 34.05   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 196 28.29 27.06 -5.59 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 196 41.95 34.26   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 196 25.83 19.07 -7.26 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 196 35.83 19.21   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 123 21.68 14.28 -6.99 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 123 36.40 23.20   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 123 24.18 18.28 -6.04 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 123 43.60 33.99   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 123 21.28 19.90 -4.85 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 123 37.31 33.58   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 123 23.04 15.73 -6.42 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 123 34.90 19.98   
โรงเรียนเซนตจอหน       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 73 34.99 25.62 -4.19 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 73 44.47 22.08   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 73 38.40 27.91 -4.89 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 73 55.34 33.08   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 73 40.10 32.96 -2.79 .007 

 หลังใหโภชนศึกษา 73 49.77 34.21   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 73 30.53 23.01 -3.49 .001 

 หลังใหโภชนศกึษา 73 37.39 17.85   
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ผลการศึกษาในตารางที่ 37  พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน 
ไขมัน และคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองกอนและหลังการให
โภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 ซ่ึงเปนไปตามสมมุติฐาน  

 
เด็กวัยเรียนกลุมทดลองโรงเรียนวดัลาดปลาเคา พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน 

สารอาหารโปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกลุมทดลอง
กอนและหลังการใหโภชนศกึษาแตกตางกนั อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  เมื่อดูจากคา
รอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต  ที่ไดรับจากอาหารไทย
หลังการใหโภชนศึกษาของเด็กวยัเรียนกลุมทดลองสูงกวากอนการใหโภชนศึกษา  อาจเปน
เพราะวากลุมทดลองบริโภคอาหารไทยมากขึ้นปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจาก
อาหารไทยจึงเพิ่มมากขึ้นดวย  เชนเดียวกนักับเด็กวยัเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหน 
พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน และสารอาหารโปรตีนที่ไดรับจากอาหารไทยทั้งกอนและ
หลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  ยกเวน คารอยละโดย
เฉลี่ยของสารอาหารไขมัน และคารโบไฮเดรต ที่ไดรับจากอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชน-
ศึกษาแตกตางกัน อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05   และเมื่อดจูากคารอยละโดยเฉลี่ยของ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยหลังการใหโภชนศกึษาของเด็กวยัเรียนกลุมทดลอง
สูงกวากอนการใหโภชนศกึษา  โดยไดรับปริมาณโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน ไขมัน
และคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทยมปีริมาณเพิ่มขึน้ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา กลุมทดลอง
รับประทานอาหารไทยในปรมิาณที่เพิ่มขึ้นจากกอนการใหโภชนศกึษา 

 
4. พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวยัเรียนกลุมควบคุมกอน 

การใหโภชนศกึษาและหลังการใหโภชนศกึษาไมแตกตางกัน 
 

ผลการศึกษาจากตารางที่ 38 พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน 
ไขมัน และคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทย ของเดก็วยัเรียนกลุมควบคุมกอนการใหโภชน-
ศึกษาและหลังการใหโภชนศกึษาแตกตางกนั อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 ซ่ึงไมเปนไป
ตามสมมุติฐาน   

 
เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมโรงเรียนวดัลาดปลาเคา พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน 

สารอาหารโปรตีน ไขมันและคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทยของกลุมควบคุมกอนและหลัง
การใหโภชนศกึษาแตกตางกนั อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 กอนการใหโภชนศึกษา 
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พบวา กลุมควบคุมของโรงเรียนวดัลาดปลาเคาไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับ
จากอาหารไทยนอยกวาหลังการใหโภชนศกึษา  เชนเดยีวกันกับกลุมควบคุมโรงเรียนเซนตจอหน 
พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ที่ไดรับจาก
อาหารไทยของกลุมควบคุมกอนการใหโภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05   หลังการใหโภชนศกึษา พบวา  กลุมควบคุมของโรงเรียนเซนต-
จอหนมีคารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยตอวนัสูงกวากอนการ
ใหโภชนศึกษา และมีการรับประทานอาหารไทยเพิ่มขึ้น จึงทําใหคารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน
และสารอาหาร กอนและหลังการใหโภชนศึกษาความแตกตางกัน 
 
ตารางที่ 38  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่   

ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรยีบเทียบกับคา DRI ของกลุมควบคุมกอนและหลังการให 
โภชนศึกษา 

 
 n x  SD t P 

กลุมควบคุมท้ังหมด       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 190 24.46 17.40 -6.74 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 190 36.36 23.07   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 190 26.12 20.45 -7.19 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 190 43.89 32.15   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 190 24.93 20.17 -5.86 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 190 36.35 27.14   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 190 23.30 17.73 -5.74 .000 

 กอนใหโภชนศึกษา 190 33.30 21.85   
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 125 19.60 14.14 -6.12 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 125 33.18 24.43   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 125 20.48 17.93 -6.27 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 125 40.01 33.66   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 125 20.83 16.79 -5.41 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 125 33.76 27.49   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 125 18.42 14.46 -5.51 .000 

 หลังใหโภชนศึกษา 125 30.52 24.20   
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ตารางที่ 38  (ตอ) 
 

 n x  SD t P 

โรงเรียนเซนตจอหน       
พลังงานจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 65 33.80 19.28 -3.00   .004 

 หลังใหโภชนศึกษา 65 42.46 18.90   
โปรตีนจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 65 36.95 20.76 -3.57   .001 

 หลังใหโภชนศึกษา 65 51.35 27.76   
ไขมันจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 65 32.79 23.66 -2.53  .014 

 หลังใหโภชนศึกษา 65 41.33 25.93   
คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย กอนใหโภชนศึกษา 65 32.69 19.67 -2.13  .037 

 หลังใหโภชนศึกษา 65 38.65 15.21   

 
5.  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองของ 

โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนแตกตาง
กันกอนการใหโภชนศกึษา 
 
ตารางที่ 39  การเปรียบเทียบความแตกตางคะแนนเฉลี่ยของคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่ 

ไดรับจากอาหารไทยเมื่อเปรยีบเทียบกับคา DRI ของกลุมทดลองระหวางโรงเรียน 
สังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชนกอน 
การใหโภชนศกึษา 

 
 n x  SD t P 

พลังงานจากอาหารไทย โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 21.68 14.28 -4.08 .000 
 โรงเรียนเซนตจอหน 73 34.99 25.62   

โปรตีนจากอาหารไทย โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 24.18 18.28 -3.88 .000 
 โรงเรียนเซนตจอหน 73 38.40 27.91   

ไขมันจากอาหารไทย โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 21.28 19.90 -4.42 .000 
 โรงเรียนเซนตจอหน 73 40.10 32.96   

คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 123 23.04 15.73 -2.46 .015 
 โรงเรียนเซนตจอหน 73 30.53 23.01   
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ผลการศึกษาในตารางที่ 39 พบวา คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงาน สารอาหารโปรตีน 
และไขมัน ทีไ่ดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษา
กรุงเทพมหานครคือ โรงเรียนวัดลาดปลาเคา และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน คือโรงเรียน
เซนตจอหน แตกตางกันกอนการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  ยกเวน 
สารอาหารคารโบไฮเดรตที่ไดรับจากอาหารไทยของกลุมทดลองทั้งสองโรงเรียน แตกตางกันกอน
การใหโภชนศกึษา อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ซ่ึงเมื่อดูคารอยละของพลังงานและ
สารอาหารของกลุมทดลองโรงเรียนเซนตจอหนมีคาเฉลี่ยสูงกวาเดก็วยัเรียนกลุมทดลองโรงเรียน
วัดลาดปลาเคาเปนไปไดวากลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหนไดรับปริมาณพลังงานและ
สารอาหารจากการบริโภคอาหารไทยมากกวาเด็กวัยเรียนกลุมทดลองโรงเรียนวัดลาดปลาเคาจึงทํา
ใหปริมาณของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของกลุมทดลองทั้งสองสังกัดมีคา
แตกตางกัน 
 

6.  พลังงานและสารอาหารเฉลี่ยที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลองของ
โรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนไม
แตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา โดยใชพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยกอนการ
ใหโภชน-ศึกษาของกลุมทดลองเปนตัวแปรรวม(Covariate) 

 
ตารางที่ 40  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวมของคารอยละของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับ 

จากอาหารไทยเมื่อเปรียบเทยีบกับคา DRI ของกลุมทดลองระหวางโรงเรียนสังกัด 
สํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน หลังการ 
ใหโภชนศึกษา 

 
แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

พลังงานจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 23.384 1 23.384 0.06 .811 
ภายในกลุม 78994.316 193 409.297   

ทั้งหมด 79017.700 194    

โปรตีนจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 851.740 1 851.740 0.84 .359 

ภายในกลุม 194792.247 193 1009.286   

ทั้งหมด 195643.987 194    
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ตารางที่ 40  (ตอ) 

 
แหลงความแปรปรวน SS df MS F P 

ไขมันจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 474.981 1 474.981 0.48 .491 

ภายในกลุม 192605.344 193 997.955   

ทั้งหมด 193080.325 194    

คารโบไฮเดรตจากอาหารไทย      

ระหวางกลุม 70.542 1 70.542 0.25 .618 

ภายในกลุม 54467.958 193 282.217   

ทั้งหมด 54538.500 194    

 
จากผลการศึกษาในตารางที่ 40 พบวา หลังจากทําการวิเคราะหความแปรปรวนรวม 

โดยเอาอิทธิพลของตัวแปรรวมคือ คารอยละโดยเฉลี่ยของพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจาก
อาหารไทยกอนการให โภชนศึกษาออกแลว พบวา  ปริมาณของพลังงาน สารอาหารโปรตีน ไขมัน 
และคารโบไฮเดรต ที่ไดรับจากอาหารไทย องกลุมทดลองของโรงเรียนวัดลาดปลาเคา และโรงเรียน
เซนตจอหนไมแตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา   ซ่ึงการใหโภชนศกึษาอาจมีสวนชวยใหเด็ก 
วัยเรียนกลุมทดลองของทั้งสองโรงเรียนมีการเลือกบริโภคอาหารไทยมากกวากอนการใหโภชน-
ศึกษา และเพิม่ปริมาณการบริโภคอาหารไทยมากขึน้และลดการบริโภคอาหารอื่นลง  
 



 
 

 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

การศึกษาวิจยัครั้งนี้เปนการวิจัยกึ่งทดลอง (Quasi Experimental) วางแผนการวิจยัแบบ 
Nonequivalent Control Group Design เพือ่ศึกษาการใหโภชนศึกษาเพือ่สงเสริมพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยของเดก็วยัเรียน โดยรูปภาพอาหารหลัก 5 หมู แบบปอปอัพ และรูปภาพตวัอยาง
อาหารไทยแตละประเภท เปนสื่อที่ใชในการใหโภชนศกึษารวมกับวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการ
สอนแบบบรรยาย และการใชเกม กลุมตัวอยางที่ใช ในการวิจัยในครั้งนี้ คือ เด็กวยัเรียนชั้น
ประถมศึกษาปที่ 3 – 6 สังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและสังกดัสํานักการศึกษา ที่ไดจาก
การสุมแบบหลายขั้นตอนไดเด็กวัยเรียนระดับชั้นละ 2 หอง รวมทั้งสิน้ 16 หอง จัดอยูในกลุม
ควบคุม จํานวน 190 คน และกลุมทดลองจํานวน 196 คน  ระยะเวลาในการใหโภชนศึกษา 3 
สัปดาห  เก็บขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณและแบบทดสอบเพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย และปริมาณพลังงานและสารอาหารที่กลุมตัวอยางไดรับจากอาหารไทย
และอาหารทัว่ไปใน 1 วัน ผลการศึกษามีรายละเอียดดังตอไปนี ้
 

1.  เด็กวัยเรียนทั้งสองกลุมเปนเพศชายและเพศหญิงจํานวนเทากัน มีอาย ุ9-12 ป ภาวะ
โภชนาการสวนใหญอยูในเกณฑปกติ เด็กวยัเรียนสวนใหญไดรับเงินไปโรงเรียนมากกวา 25 บาท
ตอวันและผูที่ทําอาหารที่รับประทานในบานสวนใหญคอืคุณแมเปนคนทําใหรับประทาน 
 

2.  การทดสอบหาประสิทธิภาพของสื่อการสอน 
 

2.1  ส่ือการสอนเรื่อง อาหารหลัก 5 หมู ทาํการวิเคราะหหาประสิทธิภาพ 3 ขั้นตอน 
ผลการวิเคราะห พบวา ขัน้ทดลองแบบเดีย่ว มีประสิทธิภาพ 77.0/61.7  ขั้นทดลองแบบกลุมมี
ประสิทธิภาพ 81.7/70.3 ขั้นทดลองภาคสนามมีประสิทธิภาพ 84.0/81.5 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน 
80/80 ที่กําหนดไว 

 
2.2  ส่ือการสอนเรื่อง ประเภทอาหารไทยทําการวิเคราะหหาประสิทธภิาพ 3 ขั้นตอน 

ผลการวิเคราะห พบวา ขัน้ทดลองแบบเดีย่วมีประสิทธิภาพ 66.7/65.0  ขั้นทดลองแบบกลุมมี 
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ประสิทธิภาพ 76.7/73.3 ขั้นทดลองภาคสนามมีประสิทธิภาพ 84.5/85.9 ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐาน 
80/80 ที่กําหนดไว 
 

3.  กอนการใหโภชนศกึษา แบบทดสอบตอนที่ 1 ขอคําถามที่เด็กวัยเรียนกลุมควบคุมมี
ความรูถูกตองมากที่สุดคือ แกงเขียวหวานและแกงเผ็ดเปนแกงทีใ่สกะทิหากบริโภคมากๆแลวทําให
อวน และการดื่มน้ําผลไมสดมีประโยชนมากกวาการดืม่น้ําอัดลม  สวนขอคําถามที่กลุมทดลองมี
ความรูถูกตองมากที่สุด คือ ผักและผลไมมีใยอาหารชวยใหรางกายขบัถายไดสะดวก และขอที่มี
ความรูนอยทีสุ่ดเปนขอเดยีวกันทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลอง คือ แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงที่
ไมใสกะทิ   แตหลังการใหโภชนศึกษา พบวา ขอคําถามที่กลุมควบคุมมีความรูมากทีสุ่ด คือ การดื่ม
นมชวยทําใหกระดกูและฟนแข็งแรง และ การดื่มน้ําผลไมสดมีประโยชนมากกวาการดื่มน้ําอัดลม  
สวนขอคําถามที่กลุมทดลองมีความรูมากทีสุ่ดเปนขอเดยีวกันกับกอนการใหโภชนศกึษา   สวนขอ
ที่มีความรูนอยที่สุดทั้งสองกลุม คือ ขนมลูกชุบเปนขนมหวานของไทยประเภทกวน  สวนขอ
คําถาม แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงที่ไมใสกะทิ ทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูเพิ่มขึ้น
จากกอนการใหโภชนศกึษา 

 
แบบทดสอบตอนที่ 2 กอนการใหโภชนศกึษา พบวา ขอคําถามที่กลุมควบคุมตอบไดถูก

มากที่สุด คือ สารอาหารที่มีในกลวยน้ําวาเชื่อม  ในขณะที่กลุมทดลองมีความรูในขอคําถาม 
สารอาหารที่มีในน้ําพรกิปลารา รวมผักลวก มากที่สุด  สวนขอคําถามที่กลุมควบคุมและกลุม
ทดลองมีความรูนอยที่สุด ตรงกันคือ สารอาหารที่มีในขนมถั่วแปบ   หลังการใหโภชนศึกษา  พบวา  
ขอคําถามที่กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูมากที่สุด คือ สารอาหารที่มีในกลวยน้ําวาเชื่อม  
ซ่ึงทั้งกลุมควบคุมและกลุมทดลองมีจํานวนผูที่ตอบถูกมากกวากอนการใหโภชนศกึษา  สวนขอ
คําถามที่กลุมควบคุมและกลุมทดลองมีความรูนอยที่สุด คือ สารอาหารที่มีในขนมถั่วแปบ แตมี
จํานวนคนที่ตอบถูกเพิ่มมากขึ้นมากกวากอนการใหโภชนศึกษา  

 
แบบทดสอบตอนที่ 3 กอนการใหโภชนศกึษา  พบวา ขอคําถามที่เด็กวยัเรียนทั้งสองกลุม

ตอบถูกมากทีสุ่ด คือ น้ําพริกปลาทูจัดเปนอาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม  สวนขอคําถามที่เด็กวัย
เรียนกลุมควบคุมตอบถูกนอยที่สุด คือ อาหารไทยประเภทคาวสามารถแบงไดเปน 6 ประเภท  
ในขณะที่ขอคําถามที่เด็กวยัเรียนกลุมทดลองตอบถูกนอยที่สุด คือ การรับประทานกวยเตีย๋วผัดไทย
กุงสด สับปะรดลอยแกว ไดรับสารอาหารครบ 5 หมู   หลังการใหโภชนศึกษากลุมควบคุมและกลุม
ทดลองมีจํานวนผูที่ตอบถูกมากที่สุด คือ ขอคําถามที่วา ขาวตังหนาตั้งเปนอาหารวางของไทย  สวน



 
110 

 

ขอคําถามที่กลุมควบคุมตอบถูกนอยที่สุด คือ อาหารประเภทเครื่องเคียงของไทยคือ หมูหวาน 
ทอดมันปลา และหอหมกปลา  สวนขอคําถามที่กลุมทดลองตอบถูกนอยที่สุดเปนขอเดิมเหมือนกับ
กอนการใหโภชนศึกษา แตมจีํานวนผูที่ตอบถูกเพิ่มมากขึน้ 

 
4.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของเด็กวยัเรียน พบวา กอนการใหโภชนศกึษาเด็กวยั

เรียนทั้งสองโรงเรียนนยิมรับประทานอาหารไทยแทบทุกประเภท เชน ประเภทตมหรือแกงทีใ่ส
และไมใสกะทิคือ แกงเขียวหวานและตมจืด ประเภทเครื่องเคียง คือ หมูหวาน และทอดมันปลา
กราย  ประเภทอาหารจานเดียว คือ กวยเตี๋ยวผัดไทย  ขนมหวานประเภทนึ่ง คือ ขนมชั้น  ขนม
ประเภทปงหรือยาง คือ ขนมครก และขนมประเภทแกงบวด คือ กลวยบวดชี  

   
หลังการใหโภชนศึกษา  เด็กวัยเรียนทั้งสองโรงเรียนนิยมบริโภคอาหารไทยประเภทอาหาร

จานเดยีว  คือ ขนมจีนน้ํายา  เพิ่มขึ้นจากกอนการใหโภชนศึกษา  สวนเดก็วยัเรียนกลุมควบคุม
โรงเรียนวัดลาดปลาเคาและเซนตจอหน ไมนิยมบริโภคอาหารไทยและขนมประเภทตางๆ ไดแก 
อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว คือ ขาวผัดหมู,ไก  ขนมประเภท เชือ่ม คือ กลวยเชื่อม  และ
ขนมประเภทกวน คือ ลูกชบุและตะโก   สวนเดก็วยัเรียนกลุมทดลองโรงเรียนวัดลาดปลาเคาและ
โรงเรียนเซนตจอหนนยิมบรโิภค อาหารไทยประเภทตางๆโดยบริโภคแตกตางจากกอนการให
โภชนศึกษา ไดแก  อาหารไทยประเภทตมหรือแกงทีใ่สกะทิและไมใสกะทิ ไดแก แกงเผ็ด และแกง
สม  ขนมประเภทนึ่ง คือ ขนมตาล  มีการบริโภคเพิ่มมากขึ้นจากกอนการใหโภชนศกึษา  สวน
อาหารประเภทเครื่องเคียง คือ หอหมก  และขนมประเภทปงและยาง คือทองมวน สวนใหญไมนยิม
บริโภค   ในขณะที่อาหารไทยประเภทอื่นๆที่บริโภคกอนการใหโภชนศึกษายังคงมกีารบริโภคไม
แตกตางจากกอนการใหโภชนศึกษา 

  
5.  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย 
 

 โรงเรียนวัดลาดปลาเคาเด็กวยัเรียนเพศหญงิไดรับพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจาก
อาหารไทยต่ํากวาอาหารทัว่ไปทั้งสองกลุมกอนการใหโภชนศึกษา  แตหลังการใหโภชนศึกษา
ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงขึ้นและปริมาณที่ไดรับสูงกวาที่ไดรับจาก
อาหารทั่วไปเล็กนอย  แตอยางไรก็ตามเมื่อพิจารณากับคา DRI ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่
ไดรับของทั้งสองกลุมไดรับยังต่ํากวาเกณฑ คือ ไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารประมาณรอย
ละ 60-79   
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 สวนเดก็วยัเรียนเพศชายโรงเรียนวดัลาดปลาเคา กอนการใหโภชนศึกษาพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยต่ํากวาอาหารทั่วไปทั้งสองกลุม  สวนหลังการใหโภชนศึกษา ใน
กลุมควบคุม ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงขึ้นกวาเดิมแตปริมาณที่
ไดรับยังนอยกวาจากอาหารทั่วไป ยกเวนสารอาหารโปรตีน  ในขณะที่กลุมทดลอง ปริมาณ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงขึ้นกวาเดิมและปริมาณที่ไดรับสูงกวาที่ไดรับจาก
อาหารทั่วไป ยกเวน ไขมนั แตอยางไรก็ตาม เมื่อพิจารณากับ DRI ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่
ไดรับของทั้งสองกลุมยังไดรับประมาณรอยละ 60 – 78 ยกเวน สารอาหารไขมันในกลุมทดลองที่
ไดรับประมาณ รอยละ 91.9 หลังการใหโภชนศึกษา 
 
 โรงเรียนเซนตจอหนเด็กวัยเรียนเพศหญิงไดรับพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหาร
ไทยสูงกวาอาหารทั่วไปทั้งสองกลุม กอนการใหโภชนศกึษา  แตหลังการใหโภชนศกึษาพลังงาน
และสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย ยกเวน ไขมันต่ํากวาที่เคยไดรับกอนการใหโภชนศึกษา  แต
เมื่อเปรียบเทียบกับที่ไดรับจากอาหารทั่วไป หลังการใหโภชนศึกษา พบวา ในกลุมควบคุมปริมาณ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยนอยกวา อาหารทั่วไปแตในกลุมทดลองปริมาณ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยมากกวาอาหารทั่วไป เมือ่พิจารณาคา DRI ทั้งสอง
กลุมไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารรอยละ 70-85  ยกเวน ในกลุมทดลองไดรับสารอาหาร
คารโบไฮเดรตไดรับรอยละ 62.5 
 
 สวนในเด็กวยัเรียนเพศชาย โรงเรียนเซนตจอหนกอนการใหโภชนศกึษา ปริมาณพลงังาน
และสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยต่ํากวาอาหารทั่วไป  ในขณะที่กลุมทดลองปริมาณพลังงาน
และสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงกวาอาหารทั่วไป  หลังการใหโภชนศึกษาปริมาณพลังงาน
และสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงกวาเดิมทั้งสองกลุม แตเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารทั่วไป พบวา ในกลุมควบคมุ ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดรับ
ยังต่ํากวาที่ไดรับจากอาหารทั่วไป ยกเวนสารอาหารไขมัน  แตในกลุมทดลองปริมาณพลังงานและ
สารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยสูงกวาอาหารทั่วไป และเมื่อพิจารณากับ DRI พบวา ทั้งสองกลุม
ไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารรอยละ 65- 84 ยกเวนในกลุมทดลองที่สารอาหารโปรตีน
ไดรับ รอยละ 91 
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6.  การทดสอบสมมุติฐาน 
 

6.1  สมมุติฐานดานความรูเกี่ยวกับอาหารไทย 
 

6.1.1  กลุมทดลอง และกลุมควบคุมมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกัน
กอนการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

 
6.1.2  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยสูงกวาเดก็วยัเรียนกลุม

ควบคุมหลังการใหโภชนศกึษา อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001   
 

6.1.3  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีความรูเกีย่วกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศึกษา
และหลังการใหโภชนศกึษาแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001   

 
6.1.4  กลุมควบคุมมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยกอนการใหโภชนศกึษาและหลัง

การใหโภชนศกึษาแตกตางกนั อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  
 

6.1.5  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยแตกตางกันกอนใหโภชน
ศึกษา อยางมนัียสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
 

6.1.6  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน มีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยไมแตกตางกันหลังใหโภชน-
ศึกษา อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 
6.2  สมมุติฐานดานพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไทย 

 
6.2.1  เด็กวยัเรียนกลุมควบคมุและกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย

ไมแตกตางกันกอนการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบั .05 
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6.2.2  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยสูงกวาเด็กวัย
เรียนกลุมควบคุมหลังการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  

 
6.2.3  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการให

โภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  
 

6.2.4  เด็กวยัเรียนกลุมควบคมุมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยกอนการให
โภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 
 

6.2.5  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตกตางกันกอนให
โภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
 

6.2.6  เด็กวยัเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร 
และโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชน มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยแตกตางกันหลังการ
ใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
   

6.3  สมมุติฐานดานพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย  
 

6.3.1  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมควบคุม
และกลุมทดลองไมแตกตางกัน กอนการใหโภชนศกึษา อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 
 

6.3.2  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลอง
สูงกวาเดก็วยัเรียนกลุมควบคุม หลังใหโภชนศึกษา อยางไมมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05   
 

6.3.3  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลอง
กอนการใหโภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001 
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6.3.4  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมควบคุม
กอนการใหโภชนศึกษาและหลังการใหโภชนศึกษาแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001  
 

6.3.5  พลังงาน และสารอาหารโปรตีน และไขมันที่ไดรับจากอาหารไทย ของเดก็
วัยเรียนกลุมทดลองของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกัดสํานัก
การศึกษาเอกชนแตกตางกนักอนการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
 

6.3.6  พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทยของเด็กวัยเรียนกลุมทดลอง
ของโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษากรุงเทพมหานครและโรงเรียนสังกดัสํานักการศึกษาเอกชนไม
แตกตางกันหลังการใหโภชนศึกษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 
ขอเสนอแนะ 

 
ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 

 
1.  จากการศึกษา พบวา โรงเรียนเซนตจอหนจะมกีารจัดบอรดหนาหองเรียน เกีย่วกับ

ประเภทของอาหารไทย จึงทาํใหกลุมทดลองของโรงเรียนเซนตจอหนกอนการใหโภชนศึกษามี
คะแนนมากกวากลุมทดลองของโรงเรียนวดัลาดปลาเคา ดังนั้นการใหความรูแกเด็กนกัเรียนจะเปน
สวนหนึ่งในการชวยใหนกัเรียนไดเรียนรูมากขึ้น จึงควรมีการใหความรูเกี่ยวกับอาหารไทยตาม
บอรดตางๆ หรือการใหความรูดวยวิธีการอื่นๆ เพื่อเปนการใหความรูเกี่ยวกับอาหารไทยอยาง
สม่ําเสมอ  

 
2.  จากการศึกษา พบวา สังกดัของโรงเรียนมีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย  ทั้งนี้

อาจเนื่องจากสภาพแวดลอมของโรงเรียนแตกตางกัน โดยในโรงเรยีนวัดลาดปลาเคามีการจัดอาหาร
กลางวันสวนใหญเปนอาหารไทย และอาหารวางทีว่างจาํหนายมีขนมไทย เชน กลวยฉาบ มันฉาบ 
เปนตน สวนในโรงเรียนเซนตจอหนการรับประทานอาหารกลางวันของเด็กวัยเรียนเด็กมีอิสระใน
การซื้อรับประทานเอง อาหารที่วางจําหนายมีหลากหลาย มีทั้งอาหารไทย และอาหารนานาชาติ 
เชน มักกะโรนี  สปาเก็ตตี้ ซูชิ เปนตน และนอกจากนีท้ั้งสองโรงเรียนยังมีการจาํหนายขนมขบเคีย้ว 
น้ําอัดลม อาหารกึ่งสําเร็จรูป เชน โจกกึง่สําเร็จรูป บะหมีก่ึ่งสําเร็จรูป เปนตน ดังนั้น ในโรงเรียน
เซนตจอหน ควรมีการวางจําหนายอาหารไทย ขนมไทยใหมากขึ้น ไมวาจะเปนในรูปของอาหาร
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หลัก หรืออาหารวาง และโรงเรียนทั้งสองสังกัดควรปรบัเปลี่ยนใหเปนไปในทางเดยีวกัน เชน ควร
งดหรือลดการจําหนายอาหารวางประเภทขนมขบเคี้ยว น้ําอัดลม ล ูกอม เปนตน เพื่อชวยสงเสริมให
เด็กวัยเรียนรูจกัเลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย และมพีฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย
ทั้งอาหารหลัก อาหารวางใหมากขึ้น  

 
3.  จากการศึกษา พบวา เด็กวัยเรียนไดรับปริมาณพลังงานและสารอาหารนอยกวาปริมาณ

สารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย(DRI) ดังนัน้ทั้งครอบครัวและโรงเรียน ควร
มีการจัดอาหารใหเดก็วยัเรียนบริโภคใหถูกตองตามสัดสวนของปรมิาณสารอาหารอางอิงที่ควร
ไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย เพราะรางกายของเดก็วยัเรียนอยูในระยะทีก่ําลังเจรญิเติบโตจึงควร
ไดรับพลังงานและสารอาหารอยางเพียงพอ 

 
4.  จากการศึกษาในครั้งนี้ พบวา การสัมภาษณหรือการทําแบบทดสอบ จํานวนมากและใช

เวลานาน จะทาํใหเดก็วยัเรียนเกิดความเบือ่ โดยเฉพาะแบบทดสอบความรูตอนที่ 2 การจําแนก
รายการอาหารหรือขนมและสารอาหารหลัก จํานวน 20 ขอ ซ่ึงมีจํานวนขอมากไป จงึควรมีการปรับ
ลดจํานวนขอเพื่อไมใหเด็กเกิดความเบื่อในการทําแบบทดสอบ  

 
5.  จากการศึกษา พบวา ส่ือการสอนที่ผูวจิัยสรางขึ้นครั้งนี้มี 2 ชุดคือ 1. ส่ือการสอนเรื่อง

อาหารหลัก 5 หมู ซ่ึงจุดเดนของสื่ออยูที่มีรูปภาพขนาดใหญ แบบปอปอัพ สีสวย แตตองใชคูกับ
การบรรยายเนือ้หา ซ่ึงทําใหนักเรียนมีสวนรวมในการใชส่ือนอย  2. ส่ือการสอนเรื่องประเภทของ
อาหารไทย ซ่ึงมีจุดเดนของสื่ออยูที่รูปภาพจริงตัวอยางของอาหารไทยประเภทตางๆ แตใชรวมกับ
การเลนเกม จงึชวยใหนกัเรยีนสนใจ แลวสนุกกับการเลนเกมพรอมการเรียนรู  ดังนัน้จึงควร
ปรับปรุงวิธีการหรือเทคนิคการสอนโดยใหนักเรียนมีสวนรวมในการใชส่ือการสอนใหมากขึน้เพื่อ
กระตุนใหนกัเรียนสนใจกับการเรียนการสอน 

 
ขอเสนอแนะในการทําวิจัยคร้ังตอไป  
 

1.  ในการใหโภชนศึกษาจําเปนตองใชชั่วโมงการเรียนการสอนจึงอาจมีผลกระทบตอการ
เรียนการสอนวิชานั้นๆ เชน อาจทําใหครูประจําวิชานั้นสอนไมทัน หรือเปนชวงการจัดกิจกรรม
ตางๆของโรงเรียน และเวลาที่จํากัดของโรงเรียนที่สามารถใชในการใหโภชนศกึษา ดังนั้น จึงควรมี
การวางแผนรวมกับทางโรงเรียนลวงหนาอยางนอย 1 ภาคการศึกษา เพือ่ทางโรงเรียนจะไดจัด
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ชวงเวลาที่เหมาะสมในการใหโภชนศกึษาโดยไมมีผลกระทบตอการเรยีนการสอนวชิาอ่ืนๆซึ่งจะ
ทําใหผูวจิัยสะดวกในการดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล 

 
2.  ในการวิจัยครั้งนี้ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของความรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทยกอนและหลังการใหโภชนศึกษา ไมไดมีการทดสอบความคงทนของความรูและการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการใหโภชนศึกษาเสร็จสิ้นแลว   จึงควรมีการ
ทดสอบความคงทนของความรูและการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยเพื่อดกูาร
เปล่ียนแปลงของความรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยหลังการใหโภชนศกึษาเสร็จสิ้นแลว  

 
3.  ควรศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารทั่วไปของเดก็วัยเรียนทั้งกอนและหลังการให

โภชนศึกษาเพือ่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมการบริโภคอาหารทั่วไปและเปรียบเทียบกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 

 
4.  การเก็บรวบรวมขอมูลในการวจิัยคร้ังนี้มีขอบเขตการวิจัยในสวนของขอมูลดาน

พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยพิจารณาจากความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทย และขอมูล
ดานปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากอาหารไทย พิจารณาจากแบบสัมภาษณการบริโภค
อาหารใน 24 ช่ัวโมง ดังนัน้ ในการศึกษาครั้งตอไป ควรศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและปริมาณ
พลังงานและสารอาหารที่ไดรับจากแหลงขอมูลเดียวกัน คอื ขอมูลจากแบบสัมภาษณการบริโภค
อาหารใน 24 ชั่วโมง 

 
5.  ควรทําการวิจัยโรงเรยีนสังกัดเดยีว เพราะ ในแตละโรงเรียน แตละสังกัด มีการจดั

กิจกรรมที่แตกตางกัน เชน ในโรงเรียนสังกัดสํานักการศึกษาเอกชนมีการจัดกิจกรรมการเรียนการ
สอนในการปฏิบัติอาหารไทยงายๆ เชน ทําขนมถั่วแปบ ขนมบัวลอย  ถ่ัวเขียวตมน้าํตาล เปนตน 
และมีการจดับอรดใหความรูเกี่ยวกับอาหารไทยอยูหลายแหง  เปนตน สวนโรงเรียนสังกัดสํานัก
การศึกษากรุงเทพมหานคร มีการจัดบอรดใหความรูเกี่ยวกับอาหารไทยมีติดไวในบริเวณโรงอาหาร
เทานั้น เปนตน ดังนั้นการจดักิจกรรมที่แตกตางกันอาจสงผลกระทบตอตัวแปรที่ตองการศึกษา เชน 
ความรูเกี่ยวกบัอาหารไทย พฤติกรรมการบริโภคอาหารทั่วไปและอาหารไทย เปนตน 

 
6.  ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการสํารวจขอมูลเบื้องตนในสวนของตัวอยางชนิดอาหารเพื่อ

นํามาใชในวจิยัโดยการสัมภาษณเด็กวัยเรียนในโรงเรียนที่ตั้งใจจะศึกษาที่ไมใชกลุมตวัอยาง แต
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เนื่องจากขอจํากัดของโรงเรียนในเรื่องของเวลาที่จะทําการเก็บรวบรวมขอมูลจริง จึงตองเปลี่ยน
โรงเรียน แตยงัคงใชขอมูลเดิมซึ่งอาจทําใหขอมูลของชนิดอาหารที่เดก็วยัเรียนบริโภคไมสอดคลอง
กับสภาพจริงของกลุมตัวอยาง ดังนั้นในการวิจัยคร้ังตอไป ควรสํารวจขอมูลเบื้องตนเปนขอมูลของ
เด็กในโรงเรียนที่จะทําการศกึษาจริงเพื่อใหสอดคลองกับสภาพของกลุมตัวอยาง 

  
7.  ควรมีการทดลองสื่อการสอนในลักษณะอื่นๆ ในการใหโภชนศกึษา สําหรับงานวิจยั

คร้ังตอไป เชน การสรางเนือ้หาเปนแบบนิทาน หรือการตูน  เปนตน 
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ตารางผนวกที่ ก1  คาความยากงาย (p) คาอาํนาจจําแนก (r) และคาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบ 
ตอนที่ 1 แบบทดสอบความรูแบบถูก ผิด 

 
 คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r)  คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r) 

ขอที่ 1 0.45 0.38 ขอที่ 11 0.65 0.27 
ขอที ่2 0.75 0.28 ขอที่ 12 0.50 0.43 
ขอที่ 3 0.58 0.26 ขอที่ 13 0.68 0.22 
ขอที่ 4  0.70 0.47 ขอที่ 14 0.40 0.74 
ขอที่ 5 0.70 0.36 ขอที่ 15 0.55 0.20 
ขอที่ 6 0.43 0.74 ขอที่ 16 0.83 0.74 
ขอที่ 7 0.53 0.58 ขอที่ 17 0.68 0.24 
ขอที่ 8 0.43 0.37 ขอที่ 18 0.83 0.74 
ขอที่ 9 0.63 0.51 ขอที่ 19 0.83 0.74 
ขอที่ 10 0.65 0.27 ขอที่ 20 0.45 0.73 

 
คาความเชื่อมัน่ของแบบทดสอบเทากับ 0.86 
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ตารางผนวกที่ ก2  คาความยากงาย (p) คาอาํนาจจําแนก (r) และคาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบ 
ตอนที่ 2 แบบทดสอบการจําแนกสารอาหารหลักในอาหารหรือขนม 

 
 คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r)  คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r) 

ขอที่ 1 0.60 0.28 ขอที่ 11 0.64 0.20 
ขอที่ 2 0.61 0.27 ขอที่ 12 0.60 0.20 
ขอที่ 3 0.68 0.20 ขอที่ 13 0.54 0.26 
ขอที่ 4 0.66 0.25 ขอที่ 14 0.77 0.22 
ขอที่ 5 0.66 0.25 ขอที่ 15 0.63 0.23 
ขอที่ 6 0.59 0.10 ขอที่ 16 0.67 0.36 
ขอที่ 7 0.74 0.22 ขอที่ 17 0.67 0.38 
ขอที่ 8 0.72 0.20 ขอที่ 18 0.71 0.26 
ขอที่ 9 0.60 0.22 ขอที่ 19 0.65 0.29 
ขอที่ 10 0.66 0.26 ขอที่ 20 0.58 0.28 

 
คาความเชื่อมัน่ของแบบทดสอบเทากับ 0.89 
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ตารางผนวกที่ ก3  คาความยากงาย (p) คาอาํนาจจําแนก (r) และคาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบ 
ตารางผนวกที่ ก3  ตอนที่ 3 แบบทดสอบแบบปรนัย 
 

 คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r)  คาความยากงาย(p) คาอํานาจจําแนก (r) 
ขอที่ 1 0.33 0.44 ขอที่ 11 0.63 0.23 
ขอที่ 2 0.68 0.61 ขอที่ 12 0.68 0.40 
ขอที่ 3 0.60 0.43 ขอที่ 13 0.63 0.33 
ขอที่ 4 0.65 0.27 ขอที่ 14 0.45 0.58 
ขอที่ 5 0.70 0.54 ขอที่ 15 0.80 0.21 
ขอที่ 6 0.53 0.62 ขอที่ 16 0.70 0.54 
ขอที่ 7 0.53 0.38 ขอที่ 17 0.58 0.72 
ขอที่ 8 0.58 0.51 ขอที่ 18 0.50 0.30 
ขอที่ 9 0.80 0.34 ขอที่ 19 0.58 0.51 
ขอที่ 10 0.55 0.30 ขอที่ 20 0.80 0.34 

 

คาความเชื่อมัน่ของแบบทดสอบเทากับ 0.84 
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ตารางผนวกที่ ก4  การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบเดีย่ว 
 

อาหารหลัก 5 หมู อาหารไทย 
คนที่ แบบฝกหัด  

(10 คะแนน) 
แบบทดสอบ  
(120 คะแนน) 

แบบฝกหัด  
(10 คะแนน)  

แบบทดสอบ  
(20 คะแนน) 

1 6 64 6 12 
2 8 74 7 16 
3 9 84 7 17 

คะแนนรวม 23 222 20 45 

คะแนนเฉลี่ย ( X ) 7.7 74 6.7 15.0 

รอยละของคะแนนเฉลี่ย E1 = 77.0 E2 = 61.7 E1 = 66.7 E2 = 65.0 

ประสิทธิภาพ E1 / E2 =  77.0 / 61.7 E1 / E2 =  66.7 / 65.0 

 
ตารางผนวกที่ ก5  การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบกลุม 
 

อาหารหลัก 5 หมู อาหารไทย 
คนที่ แบบฝกหัด  

(10 คะแนน) 
แบบทดสอบ  
(120 คะแนน) 

แบบฝกหัด  
(10 คะแนน)  

แบบทดสอบ  
(20 คะแนน) 

1 7 78 9 17 

2 7 76 8 16 

3 9 90 7 12 

4 10 94 7 15 

5 8 88 8 12 

6 8 80 7 16 

คะแนนรวม 49 506 46 88 

คะแนนเฉลี่ย ( X ) 8.2 84.3 7.7 14.7 

รอยละของคะแนนเฉลี่ย E1 = 81.7 E2 = 70.3 E1 = 76.7 E2 = 73.3 

ประสิทธิภาพ E1 / E2 =  81.7 / 70.3 E1 / E2 =  76.7 / 73.3 
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ตารางผนวกที่ ก6  การหาประสิทธิภาพของสื่อการสอนแบบภาคสนาม 
 

อาหารหลัก 5 หมู อาหารไทย 
คนที่ แบบฝกหัด  

(10 คะแนน) 
แบบทดสอบ  
(120 คะแนน) 

แบบฝกหัด  
(10 คะแนน)  

แบบทดสอบ  
(20 คะแนน) 

1 8 104 7 16 

2 9 110 8 18 

3 7 98 9 19 

4 8 100 7 18 

5 7 90 9 16 

6 9 104 9 19 

7 9 100 10 17 

8 8 96 9 18 

9 8 94 7 16 

10 9 98 8 18 

11 8 96 8 18 

12 7 92 8 18 

13 10 90 9 16 

14 8 88 8 19 

15 8 86 10 17 

16 9 102 9 19 

17 8 94 8 17 

18 7 84 8 18 

19 9 106 10 19 

20 8 108 9 16 

21 8 84 9 16 

22 10 116 8 19 

23 7 88 10 14 

24 9 100 9 15 

25 7 90 8 16 
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ตารางผนวกที่ ก6  (ตอ) 
 

อาหารหลัก 5 หมู อาหารไทย 
คนที่ แบบฝกหัด  

(10 คะแนน) 
แบบทดสอบ  
(120 คะแนน) 

แบบฝกหัด  
(10 คะแนน)  

แบบทดสอบ  
(20 คะแนน) 

26 9 88 8 18 

27 8 90 7 16 

28 8 92 9 15 

29 7 88 10 16 

30 10 114 6 19 

31 8 94 8 17 

32 10 106 10 18 

33 10 108 9 19 

34 9 104 9 18 

35 8 96 6 15 

36 10 110 9 15 

37 10 112 7 19 

38 7 94 9 16 

คะแนนรวม 319 3714 321 653 
คะแนนเฉลี่ย ( X ) 8.4 97.7 8.5 17.2 

รอยละของคะแนนเฉลี่ย E1 = 84.0 E2 = 81.5 E1 = 84.5 E2 = 85.9 

ประสิทธิภาพ E1 / E2 =  84.0 / 81.5 E1 / E2 =  84.5 / 85.9 
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ตารางผนวกที่ ก7   จํานวนและรอยละของเด็กวัยเรียนที่ตอบถูกในแตละขอของในแบบทดสอบตอนที่ 1 จํานวน 20 ขอ กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 

 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 1 72 57 129  75 36 111  75 53 128  76 59 135 
 (57.6) (87.7) (67.9)  (61.0) (49.3) (56.6)  (60.0) (81.5) (67.4)  (61.8) (80.8) (68.9) 
ขอที่ 2 95 55 150  79 54 133  99 53 152  92 59 151 
 (76.0) (84.6) (78.9)  (64.2) (74.0) (67.9)  (79.2) (81.5) (80.0)  (74.8) (80.8) (77.0) 
ขอที่ 3 117 61 178  103 58 161  120 61 181  115 72 187 
 (93.6) (93.8) (93.7)  (83.7) (79.5) (82.1)  (96.0) (93.8) (95.3)  (93.5) (98.6) (95.4) 
ขอที่ 4 108 57 165  93 57 150  112 59 171  108 69 177 
 (86.4) (87.7) (86.8)  (75.6) (78.1) (76.5)  (89.6) (90.8) (90.0)  (87.8) (94.5) (90.3) 
ขอที่ 5 88 60 148  95 55 150  90 62 152  106 67 173 
 (70.4) (92.3) (77.9)  (77.2) (75.3) (76.5)  (72.0) (95.4) (80.0)  (86.2) (91.8) (88.3) 
ขอที่ 6 95 51 146  74 52 126  98 56 154  89 66 155 
 (76.0) (78.5) (76.8)  (60.2) (71.2) (64.3)  (78.4) (86.2) (81.1)  (72.4) (90.4) (79.1) 
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ตารางผนวกที่ ก7   (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 7 100 51 151  97 55 152  104 56 160  109 68 177 
 (80.0) (78.5) (79.5)  (78.9) (75.3) (77.6)  (83.2) (86.2) (84.2)  (88.6) (93.2) (90.3) 
ขอที่ 8 47 39 86  61 19 80  101 49 150  99 47 146 
 (37.6) (60.0) (45.3)  (49.6) (26.0) (40.8)  (80.8) (75.4) (78.9)  (80.5) (64.4) (74.5) 
ขอที่ 9 59 47 106  57 37 94  75 50 125  78 58 136 
 (47.2) (72.3) (55.8)  (46.3) (50.7) (48.0)  (60.0) (76.9) (65.8)  (63.4) (79.5) (69.4) 
ขอที่ 10 87 39 126  73 40 113  91 39 130  84 52 136 
 (69.6) (60.0) (66.3)  (59.3) (54.8) (57.7)  (72.8) (60.0) (68.4)  (68.3) (71.2) (69.4) 
ขอที่ 11 56 42 98  61 34 95  56 46 102  72 48 120 
 (44.8) (64.6) (51.6)  (49.6) (46.6) (48.5)  (44.8) (70.8) (53.7)  (58.5) (65.8) (61.2) 
ขอที่ 12 112 62 174  95 55 150  116 64 180  112 69 181 
 (89.6) (95.4) (91.6)  (77.2) (75.3) (76.5)  (92.8) (98.5) (94.7)  (91.1) (94.5) (92.3) 
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ตารางผนวกที่ ก7   (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 13 72 46 118  82 28 110  85 49 134  100 41 141 
 (57.6) (70.8) (62.1)  (66.7) (38.4) (56.1)  (68.0) (75.4) (70.5)  (81.3) (56.2) (71.9) 
ขอที่ 14 77 47 124  83 36 119  81 50 131  96 48 144 
 (61.6) (72.3) (65.3)  (67.5) (49.3) (60.7)  (64.8) (76.9) (68.9)  (78.0) (65.8) (73.5) 
ขอที่ 15 95 51 146  75 40 115  99 54 153  88 52 140 
 (76.0) (78.5) (76.8)  (61.0) (54.8) (58.7)  (79.2) (83.1) (80.5)  (71.5) (71.2) (71.4) 
ขอที่ 16 112 57 169  106 67 173  119 62 181  118 71 189 
 (89.6) (87.7) (88.9)  (86.2) (91.8) (88.3)  (95.2) (95.4) (95.3)  (95.9) (97.3) (96.4) 
ขอที่ 17 78 38 116  69 35 104  82 45 127  80 51 131 
 (62.4) (58.5) (61.1)  (56.1) (47.9) (53.1)  (65.6) (69.2) (66.8)  (65.0) (69.9) (66.8) 
ขอที่ 18 114 59 173  105 56 161  120 63 183  117 69 186 
 (91.2) (90.8) (91.1)  (85.4) (76.7) (82.1)  (96.0) (96.9) (96.3)  (95.1) (94.5) (94.9) 
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ตารางผนวกที่ ก7   (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 19 114 64 178  101 58 159  120 63 183  113 73 186 

 (91.2) (98.5) (93.7)  (82.1) (79.5) (81.1)  (96.0) (96.9) (96.3)  (91.9) (100.0) (94.9) 
ขอที่ 20 79 61 140  103 49 152  87 59 146  113 65 178 

 (63.2) (93.8) (73.7)  (83.7) (67.1) (77.6)  (69.6) (90.8) (76.8)  (91.9) (89.0) (90.8) 
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ตารางผนวกที่ ก8  จํานวนและรอยละของเด็กวัยเรียนที่ตอบถูกไดมากกวา 3 คะแนนในแตละขอของแบบทดสอบตอนที่ 2 จํานวน 20 ขอ  
ตารางผนวกที่ ก8  กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 1 44 28 72  45 23 68  45 30 75  57 29 86 

 (35.2) (43.1) (37.9)  (36.6) (31.5) (34.7)  (36.0) (46.2) (39.5)  (46.3) (39.7) (43.9) 

ขอที่ 2 73 (52 125  77 45 122  73 51 124  89 56 145 

 (58.4) (80.0) (65.8)  (62.6) (61.6) (62.2)  (58.4) (78.5) (65.3)  (72.4) (76.7) (74.0) 

ขอที่ 3 98 52 150  88 39 127  107 52 159  100 60 160 

 (78.4) (80.0) (78.9)  (71.5) (53.4) (64.8)  (85.6) (80.0) (83.7)  (81.3) (82.2) (81.6) 

ขอที่ 4 93 43 136  74 28 102  102 43 145  86 47 133 

 (74.4) (66.2) (71.6)  (60.2) (38.4) (52.0)  (81.6) (66.2) (76.3)  (69.9) (64.4) (67.9) 

ขอที่ 5 94 58 152  87 31 118  102 58 160  99 67 166 

 (75.2) (89.2) (80.0)  (70.7) (42.5) (60.2)  (81.6) (89.2) (84.2)  (80.5) (91.8) (84.7) 
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ตารางผนวกที่ ก8  (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 6 83 45 128  65 32 97  88 44 132  77 42 119 
 (66.4) (69.2) (67.4)  (52.8) (43.8) (49.5)  (70.4) (67.7) (69.5)  (62.6) (57.5) (60.7) 
ขอที่ 7 96 53 149  77 43 120  98 52 150  88 57 145 

 (76.8) (81.5) (78.4)  (62.6) (58.9) (61.2)  (78.4) (80.0) (78.9)  (71.5) (78.1) (74.0) 

ขอที่ 8 97 64 161  78 47 125  101 63 164  89 65 154 

 (77.6) (98.5) (84.7)  (63.4) (64.4) (63.8)  (80.8) (96.9) (86.3)  (72.4) (89.0) (78.6) 

ขอที่ 9 84 48 132  77 36 113  87 46 133  88 54 142 

 (67.2) (73.8) (69.5)  (62.6) (49.3) (57.7)  (69.6) (70.8) (70.0)  (71.5) (74.0) (72.4) 

ขอที่ 10 92 59 151  79 40 119  93 59 152  90 65 155 

 (73.6) (90.8) (79.5)  (64.2) (54.8) (60.7)  (74.4) (90.8) (80.0)  (73.2) (89.0) (79.1) 

ขอที่ 11 86 55 141  96 41 137  86 56 142  107 56 163 

 (68.8) (84.6) (74.2)  (78.0) (56.2) (69.9)  (68.8) (86.2) (74.7)  (87.0) (76.7) (83.2) 
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ตารางผนวกที่ ก8  (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 12 89 56 145  86 42 128  89 57 146  97 64 161 

 (71.2) (86.2) (76.3)  (69.9) (57.5) (65.3)  (71.2) (87.7) (76.8)  (78.9) (87.7) (82.1) 

ขอที่ 13 93 59 152  76 32 108  99 59 158  101 63 164 

 (74.4) (90.8) (80.0)  (61.8) (43.8) (55.1)  (79.2) (90.8) (83.2)  (82.1) (86.3) (83.7) 

ขอที่ 14 101 61 162  77 53 130  110 61 171  105 67 172 

 (80.8) (93.8) (85.3)  (62.6) (72.6) (66.3)  (88.0) (93.8) (90.0)  (85.4) (91.8) (87.8) 

ขอที่ 15 91 57 148  85 46 131  101 57 158  100 64 164 

 (72.8) (87.7) (77.9)  (69.1) (63.0) (66.8)  (80.8) (87.7) (83.2)  (81.3) (87.7) (83.7) 

ขอที่ 16 92 61 153  83 41 124  95 61 156  103 58 161 

 (73.6) (93.8) (80.5)  (67.5) (56.2) (63.3)  (76.0) (93.8) (82.1)  (83.7) (79.5) (82.1) 

ขอที่ 17 81 51 132  60 45 105  91 51 142  71 46 117 

 (64.8) (78.5) (69.5)  (48.8) (61.6) (53.6)  (72.8) (78.5) (74.7)  (57.7) (63.0) (59.7) 
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ตารางผนวกที่ ก8  (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 18 98 59 157  83 57 140  106 58 164  98 60 158 

 (78.4) (90.8) (82.6)  (67.5) (78.1) (71.4)  (84.8) (89.2) (86.3)  (79.7) (82.2) (80.6) 
ขอที่ 19 96 61 157  79 57 136  96 60 156  101 68 169 

 (76.8) (93.8) (82.6)  (64.2) (78.1) (69.4)  (76.8) (92.3) (82.1)  (82.1) (93.2) (86.2) 

ขอที่ 20 78 58 136  74 50 124  81 57 138  85 58 143 

 (62.4) (89.2) (71.6)  (60.2) (68.5) (63.3)  (64.8) (87.7) (72.6)  (69.1) (79.5) (73.0) 
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ตารางผนวกที่ ก9  จํานวนและรอยละของเด็กวัยเรียนที่ตอบถูกในแตละขอของแบบทดสอบตอนที่ 3 จํานวน 20 ขอ กอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 1 41 23 64  36 34 70  53 19 72  69 44 113 

 (32.8) (35.4) (33.7)  (29.3) (46.6) (35.7)  (42.4) (29.2) (37.9)  (56.1) (60.3) (57.7) 

ขอที่ 2 97 49 146  90 52 142  100 60 160  102 65 167 

 (77.6) (75.4) (76.8)  (73.2) (71.2) (72.4)  (80.0) (92.3) (84.2)  (82.9) (89.0) (85.2) 

ขอที่ 3 64 31 95  58 24 82  69 46 115  87 36 123 

 (51.2) (47.7) (50.0)   (47.2) (32.9) (41.8)  (55.2) (70.8) (60.5)  (70.7) (49.3) (62.8) 

ขอที่ 4 90 43 133  91 41 132  94 47 141  102 53 155 

 (72.0)  (66.2) (70.0)  (74.0) (56.2) (67.3)  (75.2) (72.3) (74.2)  (82.9) (72.6) (79.1) 

ขอที่ 5 100 49 149  83 56 139  101 59 160  96 67 163 

 (80.0) (75.4) (78.4)  (67.5) (76.7) (70.9)  (80.8) (90.8) (84.2)  (78.0) (91.8) (83.2) 

ขอที่ 6 46 29 75  59 27 86  53 32 85  73 38 111 
 (36.8) (44.6) (39.5)  (48.0) (37.0) (43.9)  (42.4) (49.2) (44.7)  (59.3) (52.1) (56.6) 
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ตารางผนวกที่ ก9  (ตอ) 
 

 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 7 57 37 94  71 45 116  57 46 103  93 56 149 

 (45.6) (56.9) (49.5)  (57.7) (61.6) (59.2)  (45.6) (70.8) (54.2)  (75.6) (76.7) (76.0) 

ขอที่ 8 83 44 127  82 42 124  85 50 135  106 54 160 

 (66.4) (67.7) (66.8)  (66.7) (57.5) (63.3)  (68.0) (76.9) (71.1)  (86.2) (74.0) (81.6) 

ขอที่ 9 91 50 141  89 51 140  95 55 150  94 64 158 

 (72.8) (76.9) (74.2)  (72.4) (69.9) (71.4)  (76.0) (84.6) (78.9)  (76.4) (87.7) (80.6) 

ขอที่ 10 71 33 104  55 32 87  52 41 93  75 54 129 

 (56.8) (50.8) (54.7)  (44.7) (43.8) (44.4)  (41.6) (63.1) (48.9)  (61.0) (74.0) (65.8) 

ขอที่ 11 52 22 74  58 34 92  40 29 69  51 42 93 

 (41.6) (33.8) (38.9)  (47.2) (46.6) (46.9)  (32.0) (44.6) (36.3)  (41.5) (57.5) (47.4) 

ขอที่ 12 101 45 146  98 50 148  106 63 169  109 65 174 
 (80.8) (69.2) (76.8)  (79.7) (68.5) (75.5)  (84.8) (96.9) (88.9)  (88.6) (89.0) (88.8) 
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ตารางผนวกที่ ก9  (ตอ) 
 

 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 13 75 40 115  82 44 126  77 58 135  93 65 158 

 (60.0) (61.5) (60.5)  (66.7) (60.3) (64.3)  (61.6) (89.2) (71.1)  (75.6) (89.0) (80.6) 

ขอที่ 14 60 29 89  43 26 69  41 36 77  59 38 97 

 (48.0) (44.6) (46.8)  (35.0) (35.6) (35.2)  (32.8) (55.4) (40.5)  (48.0) (52.1) (49.5) 

ขอที่ 15 86 47 133  79 54 133  82 56 138  95 61 156 

 (68.8) (72.3) (70.0)  (35.8) (26.0) (32.1)  (65.6) (86.2) (72.6)  (77.2) (83.6) (79.6) 

ขอที่ 16 61 62 123  55 33 88  65 46 111  68 47 115 

 (48.8) (95.4) (64.7)  (44.7) (45.2) (44.9)  (52.0) (70.8) (58.4)  (55.3) (64.4) (58.7) 

ขอที่ 17 47 45 92  80 40 120  46 46 92  91 53 144 

 (37.6) (69.2) (48.4)  (65.0) (54.8) (61.2)  (36.8) (70.8) (48.4)  (74.0) (72.6) (73.5) 

ขอที่ 18 39 63 102  40 21 61  40 35 75  52 35 87 

 (31.2) (96.9) (53.7)  (32.5) (28.8) (31.1)  (32.0) (53.8) (39.5)  (42.3) (47.9) (44.4) 
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ตารางผนวกที่ ก9  (ตอ) 
 
 กอนการใหโภชนศึกษา  หลังการใหโภชนศึกษา 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196)  กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

แบบทดสอบ
ขอที่ 

วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 
 วัดลาด

ปลาเคา 
เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

ขอที่ 19 81 31 112  91 49 140  85 52 137  103 61 164 

 (64.8) (47.7) (58.9)  (74.0) (67.1) (71.4)  (68.0) (80.0) (72.1)  (83.7) (83.6) (83.7) 

ขอที่ 20 87 41 128  95 54 149  90 51 141  107 57 164 

 (69.6) (63.1) (67.4)  (77.2) (74.0) (76.0)  (72.0) (78.5) (74.2)  (87.0) (78.1) (83.7) 
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ตารางผนวกที่ ก10  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับความรูเกีย่วกับเรื่อง 
ตารางผนวกที่ ก10  อาหารทั่วไปและอาหารไทยกอนและหลังการใหโภชนศึกษา 
 
 กอนใหโภชนศึกษา  หลังใหโภชนศึกษา 

ระดับความรู วัดลาด
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด 
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

กลุมควบคุม (n=190)      
ตํ่า 18 9 27  72 21 93 

 (14.4) (13.8) (14.2)  (57.6) (32.3) (48.9) 
ปานกลาง 77 26 103  52 44 96 

 (61.6) (40.0) (54.2)  (41.6) (67.7) (50.5) 
สูง 30 30 60  1 - 1 

 (24.0) (46.2) (31.6)  (0.8) ( - ) (0.5) 
กลุมทดลอง (n=196)      

ตํ่า 10 5 15  - - - 
 (8.1) (6.8) (7.7)  ( - ) ( - ) ( - ) 

ปานกลาง 68 31 99  15 6 21 
 (55.3) (42.5) (50.5)  (12.2) (8.2) (10.7) 

สูง 45 37 82  108 67 175 
 (36.6) (50.7) (41.8)  (87.8) (91.8) (89.3) 

 
หมายเหตุ  เกณฑในการแบงกลุม(แบบทดสอบตอนที่ 1และตอนที่ 3 คะแนนเต็ม 40 คะแนน) 

X>P75 (มากกวา 30 คะแนน)  หมายถึง  มีความรูในระดับสงู 
P50 ≤X≤  P75 (20-30 คะแนน)  หมายถึง   มีความรูในระดับปานกลาง 
X<P50 (นอยกวา 20 คะแนน)   หมายถึง   มีความรูในระดับต่ํา 
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ตารางผนวกที่ ก11  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางแบงตามระดับความรูเกีย่วกับเรื่อง 
ตารางผนวกที่ ก11  อาหารหลัก 5 หมูกอนและหลังการใหโภชนศกึษา 
 
 กอนใหโภชนศึกษา  หลังใหโภชนศึกษา 

ระดับความรู วัดลาดปลา
เคา 

เซนต
จอหน 

รวม  
วัดลาด 
ปลาเคา 

เซนต
จอหน 

รวม 

 จํานวน จํานวน จํานวน  จํานวน จํานวน จํานวน 

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

กลุมควบคุม (n=190)      
ตํ่า 21 3 24  5 - 5 

 (16.8) (4.6) (12.6)  (4.0) ( - ) (2.6) 
ปานกลาง 103 62 165  108 57 165 

 (82.4) (95.4) (86.8)  (86.4) (87.7) (86.8) 
สูง 1 - 1  12 8 20 

 (0.8) ( - ) (0.5)  (9.6) (12.3) (10.5) 
กลุมทดลอง (n=196)      

ตํ่า 38 3 41  8 1 9 
 (30.9) (4.1) (20.9)  (6.5) (1.4) (4.6) 

ปานกลาง 85 70 155  102 62 164 
 (69.1) (95.9) (79.1)  (82.9) (84.9) (83.7) 

สูง - - -  13 10 23 
 ( - ) ( - ) ( - )  (10.6) (13.7) (11.7) 

 
หมายเหตุ  เกณฑในการแบงกลุม(แบบทดสอบตอนที่ 2 คะแนนเต็ม 120 คะแนน) 

X>P75 (มากกวา 90 คะแนน)  หมายถึง  มีความรูในระดับสงู 
P50 ≤X≤  P75 (60-90 คะแนน)  หมายถึง  มีความรูในระดับปานกลาง 
X<P50 (นอยกวา 60 คะแนน)   หมายถึง  มีความรูในระดับต่าํ 
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ตารางผนวกที่ ก12  ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เดก็วยัเรียนไมนิยมรับประทานกอนการใหโภชนศกึษา 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                     

ตมโคลง - 8 12 35 70  - 8 4 16 37  2 11 12 24 74  1 1 6 20 45 

 ( - ) (6.4) (9.6) (28.0) (56.0)  ( - ) (12.3) (6.2) (24.6) (56.9)  (1.6) (8.9) (9.8) (19.5) (60.2)  (1.4) (1.4) (8.2) (27.4) (61.6) 

ตมยํา 2 1 4 - 118  - - 2 2 61  2 1 - 1 119  - 2 1 1 69 

น้ําใส (1.6) (0.8) (3.2) ( - ) (94.4)  ( - ) ( - ) (3.1) (3.1) (93.8)  (1.6) (0.8) ( - ) (0.8) (96.7)  ( - ) (2.7) (1.4) (1.4) (94.5) 

ไข - - 4 1 120  - - - 1 64  - - - - 123  - 2 - 4 67 

พะโล ( - ) ( - ) (3.2) (0.8) (96.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (2.7) ( - ) (5.5) (91.8) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                     

แกงเผ็ด 3 14 17 34 57  7 1 9 21 33  1 14 20 27 55  - 6 6 16 45 

 (2.4) (11.2) (13.6) (27.2) (45.6)  (5.7) (1.5) (13.8) (32.3) (50.8)  (1.5) (11.4) (16.3) (22.0) (44.7)  ( - ) (8.2) (8.2) (21.9) (61.6) 

แกง 7 12 32 36 38  10 5 6 16 37  1 18 13 37 45  - 4 8 21 40 

พะแนง (5.6) (9.6) (25.6) (28.8) (30.4)  (8.1) (7.7) (9.2) (24.6) (56.9)  (1.5) (14.6) (10.6) (30.1) (36.6)  ( - ) (5.5) (11.0) (28.8) (54.8) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอยละ) 
 (รอย

ละ) 
(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ (ตอ)                    

ตมยํา - - - - 125  - - - - 65  - - - - 123  - 1 1 3 68 

น้ําขน ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (1.4) (1.4) (4.1) (93.2) 

ตมขา - 2 2 - 121  - 1 1 5 58  - 2 - - 121  - - 1 6 66 
ไก ( - ) (1.6) (1.6) ( - ) (96.8)  ( - ) (1.5) (1.5) (7.7) (89.2)  ( - ) (1.6) ( - ) ( - ) (98.4)  ( - ) ( - ) (1.4) (8.2) (90.4) 
ประเภทผัด                     

ผัด - 10 7 27 81  1 4 1 10 49  - 11 15 19 78  - 3 1 15 54 

พริกขิง ( - ) (8.0) (5.6) (21.6) (64.8)  (1.5) (6.2) (1.5) (15.4) (75.4)  ( - ) (8.9) (12.2) (15.4) (63.4)  ( - ) (4.1) (1.4) (20.5) (74.0) 

ผัดเผ็ด 4 7 19 42 53  - 2 6 16 41  5 15 13 34 56  2 3 3 16 49 

 (3.2) (5.6) (15.2) (33.6) (42.4)  ( - ) (3.1) (9.2) (24.6) (63.1)  (4.1) (12.2) (10.6) (27.6) (45.5)  2.7) (4.1) (4.1) (21.9) (67.1) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทผัด (ตอ)                    

ผัด 5 19 9 27 65  2 - 7 11 45  3 25 10 25 60  - 3 3 15 52 

พริก
แกง 

(4.0) (15.2) (7.2) (21.6) (52.0) 
 

(3.1) ( - ) (10.8) (16.9) (69.2) 
 

(2.4) (20.3) (8.1) (20.3) (48.8) 
 

( - ) (4.1) (4.1) (20.5) (71.2) 

ผัดผัก - - 3 2 120  - - - 3 62  - - - 3 120  1 2 10 7 53 

 ( - ) ( - ) (2.4) (1.6) (96.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.6) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.4) (97.6)  1.4) (2.7) (13.7) (9.6) (72.6) 

ผัด - - - 2 123  - - - 1 64  - 4 - - 119  - - - - 73 

กะเพรา ( - ) ( - ) ( - ) (1.6) (98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) 1.5) (98.5)  ( - ) (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทยําและพลา                     

ยํา 5 5 17 20 78  1 5 9 17 33  13 11 24 12 63  4 6 17 12 34 

วุนเสน (4.0) (4.0) (13.6) (16.0) (62.4)  (1.5) (7.7) (13.8) (26.2) (50.8)  (10.6) (8.9) (19.5) (9.8) (51.2)  (5.5) (8.2) (23.3) (16.4) (46.6) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                    

ยํารวม - 7 11 4 103  - - - - 65  - 4 - 8 111  - - - - 73 

มิตร ( - ) (5.6) (8.8) (3.2) (82.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (3.3) ( - ) (6.5) (90.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ยํารวม - 7 11 4 103  - - - - 65  - 4 - 8 111  - - - - 73 

มิตร ( - ) (5.6) (8.8) (3.2) (82.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (3.3) ( - ) (6.5) (90.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ยําถั่วพู - - - - 125  1 - - 1 63  1 1 - 1 120  - - 1 - 72 

  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.5) ( - ) ( - ) (1.5) (96.9)  (0.8) (0.8) ( - ) (0.8) (97.6)  ( - ) ( - ) (1.4) ( - ) (98.6) 

พลากุง - - 5 7 113  - - 2 3 60  1 5 - 6 111  - - 2 1 70 

  ( - ) ( - ) (4.0) (5.6) (90.4)  ( - ) ( - ) (3.1) (4.6) (92.3)  (0.8) (4.1) ( - ) (4.9) (90.2)  ( - ) ( - ) (2.7) (1.4) (95.9) 

พลา - - 2 2 121  - - 5 1 59  - - 2 1 120  - - 1 3 69 

หมู ( - ) ( - ) (1.6) (1.6) (96.8)  ( - ) ( - ) (7.7) (1.5) (90.8)  ( - ) ( - ) (1.6) (0.8) (97.6)  ( - ) ( - ) (1.4) (4.1) (94.5) 

พลา - - - - 125  - - - 1 64  - - - - 123  - - 2 1 70 

เนื้อ ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (2.7) (1.4) (95.9) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                    

สมตําปู 1 2 5 13 104  - 2 6 5 52  3 8 11 18 83  - 4 9 4 56 

 (0.8) (1.6) (4.0) (10.4) (83.2)  ( - ) (3.1) (9.2) (7.7) (80.0)  (2.4) (6.5) (8.9) (14.6) (67.5)  ( - ) (5.5) (12.3) (5.5) (76.7) 

สมตําปู 6 - 10 10 99  - 3 4 2 56  4 3 7 4 105  2 4 3 3 61 

ปลารา (4.8) ( - ) (8.0) (8.0) (79.2)  ( - ) (4.6) (6.2) (3.1) (86.2)  (3.3) (2.4) (5.7) (3.3) (85.4)  (2.7) (5.5) (4.1) (4.1) (83.6) 

สมตํา 3 10 11 15 86  3 - 5 18 39  2 3 7 19 92  - 6 2 11 54 

ไทย (2.4) (8.0) (8.8) (12.0) (68.8)  (4.6) ( - ) (7.7) (27.7) (60.0)  (1.6) (2.4) (5.7) (15.4) (74.8)  ( - ) (8.2) (2.7) (15.1) (74.0) 

สมตํา - - 6 1 118  - 1 1 - 63  1 - - - 122  - - - 2 71 

ไทยปู ( - ) ( - ) (4.8) (0.8) (94.4)  ( - ) (1.5) (1.5) ( - ) (96.9)  (0.8) ( - ) ( - ) ( - ) (99.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                     

น้ําพริก 5 1 13 8 98  - - 5 6 54  2 2 8 10 101  - 2 3 9 59 

 กะป (4.0) (0.8) (10.4) (6.4) (78.4)  ( - ) ( - ) (7.7) (9.2) (83.1)  (1.6) (1.6) (6.5) (8.1) (82.1)  ( - ) (2.7) (4.1) (12.3) (80.8) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                    

น้ําพริก - 13 14 25 73  1 6 8 16 34  - 8 11 25 79  - 4 2 7 60 

ปลาทู ( - ) (10.4) (11.2) (20.0) (58.4)  (1.5) (9.2) (12.3) (24.6) (52.3)  ( - ) (6.5) (8.9) (20.3) (64.2)  ( - ) (5.5) (2.7) (9.6) (82.2) 

น้ําพริก - - 1 - 124  - 3 - 3 59  - - - - 123  - 1 - - 72 

นรก ( - ) ( - ) (0.8) ( - ) (99.2)  ( - ) (4.6) ( - ) (4.6) (90.8)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (1.4) ( - ) ( - ) (98.6) 

น้ําพริก - - 4 1 120  - - - 2 63  - - 1 - 122  - - 1 1 71 

หนุม ( - ) ( - ) (3.2) (0.8 ) (96.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.1) (96.9)  ( - ) ( - ) ( 0.8 ) ( - ) (99.2)  ( - ) ( - ) (1.4) (1.4) (97.3) 

น้ําพริก - 1 - 2 122  - - - - 65  - 1 - 7 115  - - - 2 71 

ออง ( - ) (0.8) ( - ) (1.6) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (0.8) ( - ) (5.7) (93.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 

น้ําพริก - 1 1 4 119  - 1 - - 64  2 1 1 2 117  - - 1 2 70 

ปลารา ( - ) (0.8) (0.8) (3.2) (95.2)  ( - ) (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  (1.6) (0.8) (0.8) (1.6) (95.1)  ( - ) ( - ) (1.4) (2.7) (95.9) 

น้ําพริก 1 6 10 6 102  2 - 1 4 58  - 2 6 8 107  - 3 1 2 67 

ผัดหมู (0.8) (4.8) (8.0) (4.8) (81.6)  (3.1) ( - ) (1.5) (6.2) (89.2)  ( - ) (1.6) (4.9) (6.5) (87.0)  ( - ) (4.1) (1.4) (2.7) (91.8) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                    

น้ําพริก - - - - 125  - - - - 65  2 - 2 - 119  - - - 1 72 

ผัดกุง ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.6) ( - ) (1.6) ( - ) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.4) (98.6) 

หลน - 9 11 5 100  - 1 3 13 48  2 5 2 12 102  - - 1 7 65 

เตาเจี้ยว ( - ) (7.2) (8.8) (4.0) (80.0)  ( - ) (1.5) (4.6) (20.0) (73.8)  (1.6) (4.1) (1.6) (9.8) (82.9)  ( - ) ( - ) (1.4) (9.6) (89.0) 

หลน - - - 1 124  - - 1 7 57  - - 2 4 117  - - - 3 70 

ปูเค็ม ( - ) ( - ) ( - ) (0.8) (99.2)  ( - ) ( - ) (1.5) (10.8) (87.7)  ( - ) ( - ) (1.6) ( 3.3) ( 95.1)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.1) (95.9) 

ประเภทเครื่องเคียง                      

ปลาดุก - - - - 125  - - - - 65  2 - - - 121  - - - 1 72 
 ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  1.6) ( - ) ( - ) ( - ) ( 98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.4) (98.6) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว                    

ขาวผัด - 8 15 8 94  1 6 11 7 40  3 7 6 17 90  2 7 16 7 41 

ทะเล ( - ) (6.4) (12.0) (6.4) (75.2)  (1.5) (9.2) (16.9) (10.8) (61.5)  (2.4) (5.7) (4.9) (13.8) (73.2)  (2.7) (9.6) (21.9) (9.6) (56.2) 

ขนมจีน - - 1 7 117  - - - 6 59  - - 1 4 118  - 2 3 2 66 

น้ํายาปา ( - ) ( - ) (0.8) (5.6) (93.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (9.2) (90.8)  ( - ) ( - ) (0.8) (3.3) (95.9)  ( - ) (2.7) (4.1) (2.7) (90.4) 

ขนมจีน - 1 - 1 123  - - - 2 63  - - - 1 122  - - - - 73 

น้ําพริก ( - ) (0.8) ( - ) (0.8) (98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.1) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) (0.8) (99.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมจีน - - 2 1 122  1 - 1 4 59  1 - - - 122  - - 3 2 68 

น้ําเงี้ยว ( - ) ( - ) (1.6) (0.8) (97.6)  (1.5) ( - ) (1.5) (6.2) (90.8)  (0.8) ( - ) ( - ) ( - ) (99.2)  ( - ) ( - ) (4.1) (2.7) (93.2) 

 
 
 
 



 

 

152 

ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว (ตอ)                    

ขนมจีน - - - - 125  - 1 2 - 62  - 1 - 1 121  - - 1 2 70 

ซาวน้ํา ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (1.5) (3.1) ( - ) (95.4)  ( - ) (0.8) ( - ) (0.8) (98.4)  ( - ) ( - ) (1.4) (2.7) (95.9) 

ขนมจีน 5 12 26 47 35  - 6 4 20 35  6 17 11 47 42  - 2 11 20 40 

น้ํายา (4.0) (9.6) (20.8) (37.6) (28.0)  ( - ) (9.2) (6.2) (30.8) (53.8)  (4.9) (13.8) (8.9) (38.2) (34.1)  ( - ) (2.7) (15.1) (27.4) (54.8) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร 
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทตม                    

ขนม 2 12 7 31 73  1 2 2 17 43  4 4 19 39 57  - 2 5 12 54 

ถั่วแปบ (1.6) (9.6) (5.6) (24.8) (58.4)  (1.5) (3.1) (3.1) (26.2) (66.2)  (3.3) (3.3) (15.4) (31.7) (46.3)  ( - ) (2.7) (6.8) (16.4) (74.0) 

ขนมตม - 4 9 21 91  1 - 2 11 51  1 3 15 25 79  1 2 1 17 52 

 ( - ) (3.2) (7.2) (16.8) (72.8)  (1.5) ( - ) (3.1) (16.9) (78.5)  (0.8) (2.4) (12.2) (20.3) (64.2)  (1.4) (2.7) (1.4) (23.3) (71.2) 

ขนม - 4 12 22 87  1 1 4 15 44  1 8 12 21 81  - - 6 21 46 

ครองแครง ( - ) (3.2) (9.6) (17.6) (69.6)  (1.5) (1.5) (6.2) (23.1) (67.7)  (0.8) (6.5) (9.8) (17.1) (65.9)  ( - ) ( - ) (8.2) (28.8) (63.0) 

ขนมประเภทนึ่ง                      

ขาวเหนียว - - - 2 123  - - - - 65  - - - - 123  - - 1 2 70 

มูล ( - ) ( - ) ( - ) (1.6) (98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (1.4) (2.7) (95.9) 

ขนม - - - - 125  - - - 1 64  - - - - 123  - - - 4 69 

ถวยฟู ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (5.5) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง (ตอ)                    

ขนม - - - 3 122  - - - 3 62  - - - - 123  - - - 4 69 

ถวย ( - ) ( - ) ( - ) (2.4) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.6) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (5.5) (94.5) 

ขนมประเภทอบและผิง                     

ขนมผิง - 5 12 17 91  2 5 5 26 27  5 16 7 28 67  1 7 6 20 39 

 ( - ) (4.0) (9.6) (13.6) (72.8)  (3.1) (7.7) (7.7) (40.0) (41.5)  (4.1) (13.0) (5.7) (22.8) (54.5)  (1.4) (9.6) (8.2) (27.4) (53.4) 

ขนม - 7 5 27 86  1 - 2 12 50  3 3 10 36 71  1 - - 10 62 

บาบิ่น ( - ) (5.6) (4.0) (21.6) (68.8)  (1.5) ( - ) (3.1) (18.5) (76.9)  (2.4) (2.4) (8.1) (29.3) (57.7)  (1.4) ( - ) ( - ) (13.7) (84.9) 

กลีบ - 3 8 15 99  - 1 3 10 51  - 7 5 26 85  - 1 2 6 64 

ลําดวน ( - ) (2.4) (6.4) (12.0) (79.2)  ( - ) (1.5) (4.6) (15.4) (78.5)  ( - ) (5.7) (4.1) (21.1) (69.1)  ( - ) (1.4) (2.7) (8.2) (87.7) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภททอด                    

ขนม - 6 10 10 99  - - 1 9 55  1 7 12 20 83  2 2 2 5 62 

ดอกจอก ( - ) (4.8) (8.0) (8.0) (79.2)  ( - ) ( - ) (1.5) (13.8) (84.6)  (0.8) (5.7) (9.8) (16.3) (67.5)  (2.7) (2.7) (2.7) (6.8) (84.9) 

ขนมปน - 8 2 32 83  1 - 4 21 39  3 2 8 13 97  - - 5 10 58 

สิบทอด ( - ) (6.4) (1.6) (25.6) (66.4)  (1.5) ( - ) (6.2) (32.3) (60.0)  (2.4) (1.6) (6.5) (10.6) (78.9)  ( - ) ( - ) (6.8) (13.7) (79.5) 

ขนมไข - 4 13 50 58  1 - 4 21 39  5 6 8 35 69  - 2 8 8 55 

หงส ( - ) (3.2) (10.4) (40.0) (46.4)  (1.5) ( - ) (6.2) (32.3) (60.0)  (4.1) (4.9) (6.5) (28.5) (56.1)  ( - ) (2.7) (11.0) (11.0) (75.3) 

กลวย - - - 2 123  - - - 1 64  - - - - 123  - - 1 4 68 

ทอด ( - ) ( - ) ( - ) (1.6) (98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (1.4) (5.5) (93.2) 

ขนมประเภทเชื่อม                      

มัน 5 8 11 39 62  - 2 4 14 45  8 9 17 26 63  2 2 5 11 53 

เชื่อม (4.0) (6.4) (8.8) (31.2) (49.6)  ( - ) (3.1) (6.2) (21.5) (69.2)  (6.5) (7.3) (13.8) (21.1) (51.2)  (2.7) (2.7) (6.8) (15.1) (72.6) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทเชื่อม (ตอ)                    

มะยม 4 6 12 23 80  - - 1 9 55  3 4 18 27 71  - 2 1 5 65 

เชื่อม (3.2) (4.8) (9.6) (18.4) (64.0)  ( - ) ( - ) (1.5) (13.8) (84.6)  (2.4) (3.3) (14.6) (22.0) (57.7)  ( - ) (2.7) (1.4) (6.8) (89.0) 

ขนมประเภทฉาบ                      
กลวย 6 11 11 29 68  1 2 5 24 33  7 12 22 27 55  - 3 9 28 33 
ฉาบ (4.8) (8.8) (8.8) (23.2) (54.4)  (1.5) (3.1) (7.7) (36.9) (50.8)  (5.7) (9.8) (17.9) (22.0) (44.7)  ( - ) (4.1) (12.3) (38.4) (45.2) 
เผือก 1 7 7 18 92  - 1 5 15 44  1 8 11 25 78  - 2 4 12 55 

ฉาบ (0.8) (5.6) (5.6) (14.4) (73.6)  ( - ) (1.5) (7.7) (23.1) (67.7)  (0.8) (6.5) (8.9) (20.3) (63.4)  ( - ) (2.7) (5.5) (16.4) (75.3) 

กรอบ 2 9 4 29 81  1 - 5 16 43  1 14 3 34 71  - 3 8 8 54 

เค็ม (1.6) (7.2) (3.2) (23.2) (64.8)  (1.5) ( - ) (7.7) (24.6) (66.2)  (0.8) (11.4) (2.4) (27.6) (57.7)  ( - ) (4.1) (11.0) (11.0) (74.0) 

ขนมประเภทแชอิ่ม                      

กระทอน 4 16 9 24 72  2 1 2 14 46  4 10 7 19 83  1 - 3 8 61 

แชอิ่ม (3.2) (12.8) (7.2) (19.2) (57.6)  (3.1) (1.5) (3.1) (21.5) (70.8)  (3.3) (8.1) (5.7) (15.4) (67.5)  (1.4) ( - ) (4.1) (11.0) (83.6) 



 

 

157 

ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแชอิ่ม (ตอ)                    

มะมวง 1 13 12 33 66  1 2 2 15 45  4 4 11 34 70  1 2 3 8 59 

แชอิ่ม (0.8) (10.4) (9.6) (26.4) (52.8)  (1.5) (3.1) (3.1) (23.1) (69.2)  (3.3) (3.3) (8.9) (27.6) (56.9)  (1.4) (2.7) (4.1) (11.0) (80.8) 

มะละกอ 4 7 3 24 87  1 1 2 7 54  4 6 3 20 90  1 1 - 3 68 

แชอิ่ม (3.2) (5.6) (2.4) (19.2) (69.6)  (1.5) (1.5) (3.1) (10.8) (83.1)  (3.3) (4.9) (2.4) (16.3) (73.2)  (1.4) (1.4) ( - ) (4.1) (93.2) 

ฝรั่ง - - - - 125  - - - 3 62  - - - - 123  - - 1 2 70 

แชอิ่ม ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.6) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (1.4) (2.7) (95.9) 

ขนมประเภทลอยแกว                      

สับปะรด 8 2 10 20 85  - 1 1 9 54  3 18 4 27 71  - 3 3 4 63 

ลอยแกว (6.4) (1.6) (8.0) (16.0) (68.0)  ( - ) (1.5) (1.5) (13.8) (83.1)  (2.4) (14.6) (3.3) (22.0) (57.7)  ( - ) (4.1) (4.1) (5.5) (86.3) 

ลูกตาล 1 4 8 25 87  - 2 4 18 41  2 6 11 36 68  - 1 2 15 55 

ลอยแกว (0.8) (3.2) (6.4) (20.0) (69.6)  ( - ) (3.1) (6.2) (27.7) (63.1)  (1.6) (4.9) (8.9) (29.3) (55.3)  ( - ) (1.4) (2.7) (20.5) (75.3) 
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ตารางผนวกที่ ก12  (ตอ) 
 

 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทลอยแกว (ตอ)                     

วุน 9 4 8 48 56  1 3 7 17 37  5 15 6 45 52  - 2 11 23 37 

น้ําเชื่อม (7.2) (3.2) (6.4) (38.4) (44.8)  (1.5) (4.6) (10.8) (26.2) (56.9)  (4.1) (12.2) (4.9) (36.6) (42.3)  ( - ) (2.7) (15.1) (31.5) (50.7) 

ขนมประเภทแกงบวด                     

ถั่วดํา 1 15 7 19 83  - 1 3 13 48  1 9 10 31 72  2 2 - 10 59 

แกงบวด (0.8) (12.0) (5.6) (15.2) (66.4)  ( - ) (1.5) (4.6) (20.0) (73.8)  (0.8) (7.3) (8.1) (25.2) (58.5)  (2.7) (2.7) ( - ) (13.7) (80.8) 

ขนมประเภทกวน                     

ขนม 6 10 13 32 64  1 - 5 25 34  2 14 12 46 49  - 3 5 17 48 

เปยกปูน (4.8) (8.0) (10.4) (25.6) (51.2)  (1.5) ( - ) (7.7) (38.5) (52.3)  (1.6) (11.4) (9.8) (37.4) (39.8)  ( - ) (4.1) (6.8) (23.3) (65.8) 

มะมวง - - - 4 121  - - - 2 63  - - - - 123  - - - 1 72 

กวน ( - ) ( - ) ( - ) (3.2) (96.8)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.1) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.4) (98.6) 



 

 

159 

ตารางผนวกที่ ก13  ความบอยครั้งในการบริโภคอาหารไทยที่เดก็วยัเรียนไมนิยมรับประทานหลังใหโภชนศกึษา 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                    

ตม 2 9 19 29 66  - 3 3 21 38  - - 13 40 70  - - 8 23 42 

โคลง (1.6) (7.2) (15.2) (23.2) (52.8)  ( - ) (4.6) (4.6) (32.3) (58.5)  ( - ) ( - ) (10.6) (32.5) (56.9)  ( - ) ( - ) (11.0) (31.5) (57.5) 

ตมยํา 9 1 2 20 93  - 1 - 1 63  - - 6 3 114  - - 4 2 67 

น้ําใส (7.2) (0.8) (1.6) (16.0) (74.4)  ( - ) (1.5) ( - ) (1.5) (96.9)  ( - ) ( - ) (4.9) (2.4) (92.7)  ( - ) ( - ) (5.5) (2.7) (91.8) 

ไข 27 1 1 - 96  - 1 - - 64  - - - - 123  - - - - 73 

พะโล (21.6) (0.8) (0.8) ( - ) (76.8)  ( - ) (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                     

แกง 24 9 9 16 67  - 7 8 16 34  3 7 23 43 47  2 4 14 25 28 

พะแนง (19.2) (7.2) (7.2) (12.8) (53.6)  ( - ) (10.8) (12.3) (24.6) (52.3)  (2.4) (5.7) (18.7) (35.0) (38.2)  (2.7) (5.5) (19.2) (34.2) (38.4) 

ตมยํา 1 4 6 15 99  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

น้ําขน (0.8) (3.2) (4.8) (12.0) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 
 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ (ตอ)                    

แกงไก 2 3 10 13 97  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

หนอไม (1.6) (2.4) (8.0) (10.4) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ตมขา 1 1 5 16 102  - - - - 65  3 - 3 3 114  2 - 3 3 65 

ไก (0.8) (0.8) (4.0) (12.8) (81.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) (2.4) (2.4) (92.7)  (2.7) ( - ) (4.1) (4.1) (89.0) 

ประเภทผัด                     

ผัด 11 5 8 25 76  1 4 1 14 45  - 19 4 17 83  - 10 2 10 51 

พริกขิง (8.8) (4.0) (6.4) (20.0) (60.8)  (1.5) (6.2) (1.5) (21.5) (69.2)  ( - ) (15.4) (3.3) (13.8) (67.5)  ( - ) (13.7) (2.7) (13.7) (69.9) 

ผัดเผ็ด 1 8 17 22 77  - 4 11 9 41  3 7 21 32 60  2 4 12 19 36 

 (3.2) (6.4) (13.6) (17.6) (61.6)  ( - ) (6.2) (16.9) (13.8) (63.1)  (2.4) (5.7) (17.1) (26.0) (48.8)  (2.7) (5.5) (16.4) (26.0) (49.3) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทผัด (ตอ)                    

ผัด 3 4 14 32 72  - 1 4 17 43  3 17 7 29 67  2 10 4 16 41 

พริกแกง (2.4) (3.2) (11.2) (25.6) (57.6)  ( - ) (1.5) (6.2) (26.2) (66.2)  (2.4) (13.8) (5.7) (23.6) (54.5)  (2.7) (13.7) (5.5) (21.9) (56.2) 

ผัดผัก - - 1 2 122  - - - - 65  - - - 3 120  - - - 3 70 

รวมมิตร ( - ) ( - ) (0.8) (1.6) (75.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - )  ( - ) (2.4) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.1) (95.9) 

ผัด 24 - - 2 99  - - - - 65  3 - - 3 117  2 - - 3 68 

กะเพรา (19.2) ( - ) ( - ) (1.6) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - )  ( - ) (2.4) (95.1)  (2.7) ( - ) ( - ) (4.1) (93.2) 

ประเภทยําและพลา                     

ยํา 3 7 11 38 66  3 6 7 5 44  9 3 15 8 88  6 2 8 4 53 

วุนเสน (2.4) (5.6) (8.8) (30.4) (52.8)  (4.6) (9.2) (10.8) (7.7) (67.7)  (7.3) (2.4) (12.2) (6.5) (71.5)  (8.2) (2.7) (11.0) (5.5) (72.6) 

ยํารวม 4 8 15 4 94  - - 1 3 61  3 - 3 - 117  2 - 2 - 69 

มิตร (3.2 ) (6.4) (12.0) (3.2) (75.2)  ( - ) ( - ) (1.5) (4.6) (93.8)  (2.4) ( - ) (2.4) ( - ) (95.1)  (2.7) ( - ) (2.7) ( - ) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                    

ยํา - 2 - 1 122  - 2 - - 63  - - 3 - 120  - - 3 - 70 

มะมวง (-) (1.6) ( - ) (0.8) (97.6)  ( - ) (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  ( - ) ( - ) (2.4) ( - ) (97.6)  ( - ) ( - ) (4.1) ( - ) (95.9) 

ยําถั่วพู - 2 1 - 122  - - - - 65  3 - - - 120  2 - - - 71 

 (-) (1.6) (0.8) ( - ) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) ( - ) ( - ) (97.6)  (2.7) ( - ) ( - ) ( - ) (97.3) 

พลากุง - 5 2 25 93  - 2 1 8 54  - 4 - 14 105  - 2 - 8 63 

 ( - ) (4.0) (1.6) (20.0) (74.4)  ( - ) (3.1) (1.5) (12.3) (83.1)  ( - ) (3.3) ( - ) (11.4) (85.4)  ( - ) (2.7) ( - ) (11.0) (86.3) 

พลาหมู - 4 - 1 120  - 2 - 1 62  - - - 7 116  - - - 4 69 

 (-) (3.2) ( - ) (0.8) (96.0)  ( - ) (3.1) ( - ) (1.5) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (5.7) (94.3)  ( - ) ( - ) ( - ) (5.5) (94.5) 

พลา 2 5 7 2 109  - 2 - - 63  - - - - 123  - - - - 73 

เนื้อ (1.6) (4.0) (5.6) (1.6) (87.2)  ( - ) (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                    

สมตําปู 6 6 14 35 64  - 4 4 16 41  11 10 14 15 73  6 6 8 8 45 

  (4.8) (4.8) (11.2) (28.0) (51.2)  ( - ) (6.2) (6.2) (24.6) (63.1)  (8.9) (8.1) (11.4) (12.2) (59.3)  (8.2) (8.2) (11.0) (11.0) (61.6) 

สมตําปู 3 4 4 3 111  - 2 2 1 60  20 4 3 3 93  12 2 2 2 55 

ปลารา (2.4) (3.2) (3.2) (2.4) (88.8)  ( - ) (3.1) (3.1) (1.5) (92.3)  (16.3) (3.3) (2.4) (2.4) (75.6)  (16.4) (2.7) (2.7) (2.7) (75.3) 

สมตํา 11 2 1 38 73  - 2 - 13 50  - 10 3 8 102  - 7 2 4 60 

ไทย (8.8) (1.6) (0.8) (30.4) (58.4)  ( - ) (3.1) ( - ) (20.0) (76.9)  ( - ) (8.1) (2.4) (6.5) (82.9)  ( - ) (9.6) (2.7) (5.5) (82.2) 

สมตํา  - 3 - 11 111  - 2 1 1 61  5 3 - - 115  2 3 - - 68 

ไทยปู ( - ) (2.4) ( - ) (8.8) (88.8)  ( - ) (3.1) (1.5) (1.5) (93.8)  (4.1) (2.4) ( - ) ( - ) (93.5)  (2.7) (4.1) ( - ) ( - ) (93.2) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                     

น้ําพริก 1 7 4 14 99  - 2 3 3 57  - - 4 11 108  - - 2 6 65 

 กะป ( 0.5) (5.6) (3.2) (11.2) (79.2)  ( - ) (3.1) (4.6) (4.6) (87.7)  ( - ) ( - ) (3.3) (8.9) (87.8)  ( - ) ( - ) (2.7) (8.2) (89.0) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                    

น้ําพริก - 1 4 12 108  - - 4 10 51  9 3 16 19 76  6 2 8 10 47 

 ปลาทู (-) (0.8) (3.2) (9.6) (86.4)  ( - ) ( - ) (6.2) (15.4) (78.5)  (7.3) (2.4) (13.0) (15.4) (61.8)  (8.2) (2.7) (11.0) (13.7) (64.4) 

น้ําพริก 3 1 2 23 96  - - - - 65  - - 4 - 119  - - 2 - 71 

 นรก (2.4) (0.8) (1.6) (18.4) (76.8)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (3.3) ( - ) (96.7)  ( - ) ( - ) (2.7) ( - ) (97.3) 

น้ําพริก 3 - - 3 119  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

 หนุม (2.4) (-) ( - ) (2.4) (95.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

น้ําพริก 1 2 8 17 97  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

ออง (0.8) (1.6) (6.4) (13.6) (76.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (-) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

น้ําพริก 7 - 1 3 114  - - - - 65  3 - - 4 116  2 - - 2 69 

ปลารา (5.6) ( - ) (0.8) (2.4) (91.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) ( - ) (3.3) (94.3)  (2.7) ( - ) ( - ) (2.7) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                    

น้ําพริก 1 4 4 9 107  - 2 2 5 56  3 3 7 11 99  2 2 4 6 59 

ผัดหมู (0.8) (3.2) (3.2) (7.2) (85.6)  ( - ) (3.1) (3.1) (7.7) (86.2)  (2.4) (2.4) (5.7) (8.9) (80.5)  (2.7) (2.7) (5.5) (8.2) (80.8) 

น้ําพริก - 1 - - 124  - 1 - - 64  - - - 4 119  - - - 2 71 

ผัดกุง ( - ) (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  ( - ) (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.3) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 

หลน - 2 - 6 117  - 2 1 8 54  - - 4 3 116  - - 2 2 69 

เตาเจี้ยว ( - ) (1.6) ( - ) (4.8) (93.6)  ( - ) (3.1) (1.5) (12.3) (83.1)  ( - ) ( - ) (3.3) (2.4) (94.3)  ( - ) ( - ) (2.7) (2.7) (94.5) 

หลน - 2 1 5 117  - - 1 4 60  - 3 - 4 116  - 2 - 2 69 

ปูเค็ม ( - ) (1.6) (0.8) (4.0) (93.6)  ( - ) ( - ) (1.5) (6.2) (92.3)  ( - ) (2.4) ( - ) (3.3) (94.3)  ( - ) (2.7) ( - ) (2.7) (94.5) 

หลน - 1 - 4 120  - - - 1 64  - - - 5 118  - - - 2 71 

ปลารา ( - ) (0.8) ( - ) (3.2) (96.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (4.1) (95.9)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง                    

หอ 4 4 5 28 84  - 3 6 21 35  9 10 8 28 68  6 6 4 16 41 

หมก (3.2) (3.2) (4.0) (22.4) (67.2)  ( - ) (4.6) (9.2) (32.3) (53.8)  (7.3) (8.1) (6.5) (22.8) (55.3)  (8.2) (8.2) (5.5) (21.9) (56.2) 

ปลาดุก 1 - - - 124  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

 (0.8) ( - ) ( - ) ( - ) (99.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทอาหารจานเดียว                     

ขาวผัด 3 7 7 25 83  - - 2 4 59  - 4 3 6 110  - 2 2 4 65 

กะเพรา (2.4) (5.6) (5.6) (20.0) (66.4)  ( - ) ( - ) (3.1) (6.2) (90.8)  ( - ) (3.3) (2.4) (4.9) (89.4)  ( - ) (2.7) (2.7) (5.5) (89.0) 

ขาวผัด 5 6 2.6 14 74  - 2 7 5 51  - 19 6 12 86  - 10 4 6 53 

ทะเล (4.0) (4.8) (20.8) (11.2) (59.2)  ( - ) (3.1) (10.8) (7.7) (78.5)  ( - ) (15.4) (4.9) (9.8) (69.9)  ( - ) (13.7) (5.5) (8.2) (72.6) 

ขนมจีน 3 - - 6 116  - - 1 2 62  3 4 - - 116  2 2 - - 69 

  น้ํายาปา (2.4) ( - ) ( - ) (4.8) (92.8)  ( - ) ( - ) (1.5) (3.1) (95.4)  (2.4) (3.3) ( - ) ( - ) (94.3)  (2.7) (2.7) ( - ) ( - ) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว (ตอ)                    

ขนมจีน 5 3 8 8 101  - - 1 - 64  - 4 - - 119  - 2 - - 71 

น้ําพริก (4.0) (2.4) (6.4) (6.4) (80.8)  ( - ) ( - ) (1.5) ( - ) (98.5)  ( - ) (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  ( - ) (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

ขนมจีน 2 - 1 6 116  - - - - 65  - 4 - - 119  - 2 - - 71 

น้ําเงี้ยว (1.6) ( - ) (0.8) (4.8) (92.8)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  ( - ) (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

ขนมจีน 2 3 6 17 97  - - - - 65  - 4 4 - 115  - 2 2 - 69 

ซาวน้ํา (1.6) (2.4) (4.8) (13.6) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) (3.3) (3.3) ( - ) (93.5)  ( - ) (2.7) (2.7) ( - ) (94.5) 

ขนมจีน - - - - 125  - - 1 - 64  - 4 3 - 116  - 2 2 - 69 

 แกงเขียว ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) (1.5) ( - ) (98.5)  ( - ) (3.3) (2.4) ( - ) (94.3)  ( - ) (2.7) (2.7) ( - ) (94.5) 

หวาน                        

 
 
 



 

 

168 

ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหารไทย ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทตม                    

ขนม 2 6 7 25 85  - 4 6 14 41  3 9 14 29 68  2 6 8 17 40 

ถั่วแปบ (1.6) (4.8) (5.6) (20.0) (68.0)  ( - ) (6.2) (9.2) (21.5) (63.1)  (2.4) (7.3) (11.4) (23.6) (55.3)  (2.7) (8.2) (11.0) (23.3) (54.8) 

ขนมตม 21 4 9 11 80  - 3 3 11 48  6 6 4 18 89  4 4 2 10 53 

 (16.8) (3.2) (7.2) (8.8) (64.0)  ( - ) (4.6) (4.6) (16.9) (73.8)  (4.9) (4.9) (3.3) (14.6) (72.4)  (5.5) (5.5) (2.7) (13.7) (72.6) 

ขนม 1 8 - 35 81  - 5 2 19 39  6 - - 18 99  5 - - 10 58 

ครองแครง (0.8) (6.4) ( - ) (28.0) (64.8)  ( - ) (7.7) (3.1) (29.2) (60.0)  (4.9) ( - ) ( - ) (14.6) (80.5)  (6.8) ( - ) ( - ) (13.7) (79.5) 

ขนมประเภทนึ่ง                     

ขาวเหนียว 26 - - - 99  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

มูล (20.8) ( - ) ( - ) ( - ) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนม 22 - - 6 97  - - - - 65  - - - 4 119  - - - 2 71 

ถวยฟู (17.6) ( - ) ( - ) (4.8) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.3) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง  (ตอ)                    

ขนม 3 9 8 44 61  - 3 6 32 24  9 15 15 18 66  7 10 8 10 38 

กลวย (2.4) (7.2) (6.4) (35.2) (48.8)  ( - ) (4.6) (9.2) (49.2) (36.9)  (7.3) (12.2) (12.2) (14.6) (53.7)  (9.6) (13.7) (11.0) (13.7) (52.1) 

ขนม - 2 - 2 121  - - - - 65  3 - - 4 116  2 - - 2 69 

ถวย ( - ) (1.6) ( - ) (1.6) (96.8)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) ( - ) (3.3) (94.3)  (2.7) ( - ) ( - ) (2.7) (94.5) 

ขนมประเภทอบและผิง                     

ขนมผิง 15 5 10 31 64  1 5 12 12 35  12 7 7 30 67  8 4 4 17 40 

 (12.0) (4.0) (8.0) (24.8) (51.2)  (1.5) (7.7) (18.5) (18.5) (53.8)  (9.8) (5.7) (5.7) (24.4) (54.5)  (11.0) (5.5) (5.5) (23.3) (54.8) 

ขนม 1 3 3 14 104  1 2 1 12 49  3 - 8 26 86  2 - 4 14 53 

บาบิ่น (0.8) (2.4) (2.4) (11.2) (83.2)  (1.5) (3.1) (1.5) (18.5) (75.4)  (2.4) ( - ) (6.5) (21.1) (69.9)  (2.7) ( - ) (5.5) (19.2) (72.6) 

กลีบ 26 4 3 9 83  - 3 3 11 48  - 6 3 8 106  - 4 2 4 63 

ลําดวน (13.7) (3.2) (2.4) (7.2) (66.4)  ( - ) (4.6) (4.6) (16.9) (73.8)  ( - ) (4.9) (2.4) (6.5) (86.2)  ( - ) (5.5) (2.7) (5.5) (86.3) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภททอด                    

ขนม 1 3 2 3 96  1 3 - 12 49  6 - 3 8 106  4 - 2 4 63 

ดอกจอก (0.8) (2.4) (1.6) (18.4) (76.8)  (1.5) (4.6) ( - ) (18.5) (75.4)  (4.9) ( - ) (2.4) (6.5) (86.2)  (5.5) ( - ) 2.7) 5.5) (86.3) 

ขนมปน 25 2 4 12 82  - 2 6 10 47  3 7 - 9 104  2 4 - 4 63 

 สิบทอด (20.0) (1.6) (3.2) (9.6) (65.6)  ( - ) (3.1) (9.2) (15.4) (72.3)  (2.4) (5.7) ( - ) (7.3) (84.6)  (2.7) (5.5) ( - ) (5.5) (86.3) 

ขนมไข 2 6 - 32 85  - 3 1 20 41  6 4 18 15 80  4 2 10 8 49 

หงส (1.6) (4.8) ( - ) (25.6) (68.0)  ( - ) (4.6) (1.5) (30.8) (63.1)  (4.9) (3.3) (14.6) (12.2) (65.0)  (5.5) (2.7) (13.7) (11.0) (67.1) 

กลวย 24 2 - - 99  - 1 - 1 63  - - - - 123  - - - - 73 

ทอด (19.2) (1.6) ( - ) ( - ) (79.2)  ( - ) (1.5) ( - ) (1.5) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมประเภทเชื่อม                     

มัน 4 8 7 34 72  - 3 1 15 46  8 13 18 29 55  4 8 10 16 35 

เชื่อม (3.2) (6.4) (5.6) (27.2) (57.6)  ( - ) (4.6) (1.5) (23.1) (70.8)  (6.5) (10.6) (14.6) (23.6) (44.7)  (5.5) (11.0) (13.7) (21.9) (47.9) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทเชื่อม (ตอ)                     

มะยม 16 6 1 20 82  - 4 1 11 49  12 - 6 21 84  8 - 4 12 49 

เชื่อม (12.8) (4.8) (0.8) (16.0) (65.6)  ( - ) (6.2) (1.5) (16.9) (75.4)  (9.8) ( - ) (4.9) (17.1) (68.3)  (11.0) ( - ) (5.5) (16.4) (67.1) 

ขนมประเภทปงและยาง                     

ขนม 2 12 18 38 55  - 5 11 24 25  3 23 10 25 62  2 14 6 14 37 

ทองมวน (1.6) (9.6) (14.4) (30.4) (44.0)  ( - ) (7.7) (16.9) (36.9) (38.5)  (2.4) (18.7) (8.1) (20.3) (50.4)  (2.7) (19.2) (8.2) (19.2) (50.7) 

ขนมประเภทฉาบ                     

กลวย 22 7 4 28 64  - 4 1 16 44  12 3 24 14 70  8 2 14 8 41 

ฉาบ (17.6) (5.6) (3.2) (22.4) (51.2)  ( - ) (6.2) (1.5) (24.6) (67.7)  (9.8) (2.4) (19.5) (11.4) (56.9)  (11.0) (2.7) (19.2) (11.0) (56.2) 

เผือก - 5 8 8 104  - 2 2 11 50  10 7 3 15 88  6 4 2 8 53 

ฉาบ ( - ) (4.0) (6.4) (6.4) (83.2)  ( - ) (3.1) (3.1) (16.9) (76.9)  (8.1) (5.7) (2.4) (12.2) (71.5)  (8.2) (5.5) (2.7) (11.0) (72.6) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทฉาบ (ตอ)                    

กรอบ 27 6 1 16 75  - 2 2 17 44  11 7 7 19 79  6 4 4 10 49 

เค็ม (21.6) (4.8) (0.8) (12.8) (60.0)  ( - ) (3.1) (3.1) (26.2) (67.7)  (8.9) (5.7) (5.7) (15.4) (64.2)  (8.2) (5.5) (5.5) (13.7) (67.1) 

ขนมประเภทแชอิ่ม                    

กระทอน 1 2 7 8 107  1 2 5 5 52  14 3 20 12 74  8 2 10 7 46 

แชอิ่ม (0.8) (1.6) (5.6) (6.4) (85.6)  (1.5) (3.1) (7.7) (7.7) (80.0)  (11.4) (2.4) (16.3) (9.8) (60.2)  (11.0) (2.7) (13.7) (9.6) (63.0) 

มะมวง 24 1 9 10 81  - - 8 10 47  11 9 8 36 59  6 6 4 20 37 

แชอิ่ม (19.2) (0.8) (7.2) (8.0) (64.8)  ( - ) ( - ) (12.3) (15.4) (72.3)  (8.9) (7.3) (6.5) (29.3) (48.0)  (8.2) (8.2) (5.5) (27.4) (50.7) 

มะละกอ - - 5 6 114  - - 5 7 53  6 - 8 14 95  4 - 4 9 56 

แชอิ่ม ( - ) ( - ) (4.0) (4.8) (91.5)  ( - ) ( - ) (7.7) (10.8) (81.5)  (4.9) ( - ) (6.5) (11.4) (77.2)  (5.5) ( - ) (5.5) (12.3) (76.7) 

ฝรั่ง 4 - 3 17 101  - - 1 - 64  - - - - 123  - - - - 73 

แชอิ่ม (3.2) ( - ) (2.4) (13.6) (80.8)  ( - ) ( - ) (1.5) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 
 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแชอิ่ม(ตอ)                    

มะขาม 3 6 12 5 99  - - - - 65  - - - - 123  - - - - 73 

แชอิ่ม (2.4) (4.8) (9.6) (4.0) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมประเภทลอยแกว                    

สับปะรด 5 2 5 30 83  - 2 5 6 52  3 6 14 3 97  2 4 8 2 57 

ลอยแกว (4.0) (1.6) (4.0) (24.0) (66.4)  ( - ) (3.1) (7.7) (9.2) (80.0)  (2.4) (4.9) (11.4) (2.4) (78.9)  (2.7) (5.5) (11.0) (2.7) (78.1) 

ลูกตาล 3 7 14 20 81  - - 11 9 45  6 3 11 19 84  4 2 6 11 50 

ลอยแกว (2.4) (5.6) (11.2) (16.0) (64.8)  ( - ) ( - ) (16.9) (13.8) (69.2)  (4.9) (2.4) (8.9) (15.4) (68.3)  (5.5) (2.7) (8.2) (15.1) (68.5) 

วุน 10 4 10 34 67  1 3 7 7 47  9 14 10 31 59  6 8 7 18 34 

น้ําเชื่อม (8.0) (3.2) (8.0) (27.2) (53.6)  (1.5) (4.6) (10.8) (10.8) (72.3)  (7.3) (11.4) (8.1) (25.2) (48.0)  (8.2) (11.0) (9.6) (24.7) (46.6) 
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ตารางผนวกที่ ก13   (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม (n=190)  กลุมทดลอง (n=196) 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 ทุก 
วัน 

4-5 
วัน 

2-3 
วัน 

1 
วัน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแกงบวด                    

ถั่วดํา 1 1 6 10 107  - 1 7 8 49  3 12 - 10 98  2 6 - 6 59 

แกงบวด (0.8) (0.8) (4.8) (8.0) (85.6)  ( - ) (1.5) (10.8) (12.3) (75.4)  (2.4) (9.8) ( - ) (8.1) (79.7)  (2.7) (8.2) ( - ) (8.2) (80.8) 

ลอดชอง 7 2 1 18 97  - - - - 65  - - - 4 119  - - - 2 71 

น้ํากะทิ (5.6) (1.6) (0.8) (14.4) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (3.3) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) (2.7) (97.3) 

ขนมประเภทกวน                    

ขนม 10 7 4 31 73  - 4 4 22 35  - 13 18 15 77  - 8 10 8 47 

ตะโก (8.0) (5.6) (3.2) (24.8) (58.4)  ( - ) (6.2) (6.2) (33.8) (53.8)  ( - ) (10.6) (14.6) (12.2) (62.6)  ( - ) (11.0) (13.7) (11.0) (64.4) 

ขนม 3 10 6 30 76  1 3 1 27 33  8 15 17 25 58  4 11 10 14 34 

เปยกปูน (2.4) (8.0) (4.8) (24.0) (60.8)  (1.5) (4.6) (1.5) (41.5) (50.8)  (6.5) (12.2) (13.8) (20.3) (47.2)  (5.5) (15.1) (13.7) (19.2) (46.6) 

มะมวง - 6 1 1 117  - 3 - - 62  - - - - 123  - - - - 73 

กวน ( - ) (4.8) (0.8) (0.4) (93.6)  ( - ) (4.6) ( - ) ( - ) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก14  สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่ไมนยิมรับประทานของเด็กวยัเรียนกอนการใหโภชนศึกษา 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                 

ตม 51 4 - 70  27 1 - 37  42 7 - 74  24 2 2 45 

โคลง (40.8) (3.2) ( - ) (56.0)  (41.5) (1.5) ( - ) (56.9)  (34.1) (5.7) ( - ) (60.2)  (32.9) (2.7) (2.7) (61.6) 

ตมยํา 6 1 - 118  4 - - 61  4 - - 119  4 - - 69 

น้ําใส (4.8) (0.8) ( - ) (94.4)  (6.2) ( - ) ( - ) (93.8)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

ไข 3 - 2 120  - - 1 64  - - - 123  2 3 1 67 

พะโล (2.4) ( - ) (1.6) (96.0)  ( - ) ( - ) (1.5) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.7) (4.1) (1.4) (91.8) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                 
แกงเผ็ด 48 8 12 57  25 2 5 33  53 3 12 55  22 1 5 45 
 (38.4) (6.4) (9.6) (45.6)  (38.5) (3.1) (7.7) (50.8)  (43.1) (2.4) (9.8) (44.7)  (30.1) (1.4) (6.8) (61.6) 
แกง 42 22 23 38  16 7 5 37  30 28 20 45  27 2 4 40 
พะแนง (33.6) (17.6) (18.4) (30.4)  (24.6) (10.8) (7.7) (56.9)  (24.4) (22.8) (16.3) (36.6)  (37.0) (2.7) (5.5) (54.8) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ)  
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ (ตอ)                 

ตมยํา - - - 125  - - - 65  - - - 123  5 - - 68 

น้ําขน ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (6.8) ( - ) ( - ) (93.2) 

ตมขา 2 - 2 121  5 - 2 58  2 - - 121  5 1 1 66 

ไก (1.6) ( - ) (1.6) (96.8)  (7.7) ( - ) (3.1) (89.2)  (1.6) ( - ) ( - ) (98.4)  (6.8) (1.4) (1.4) (90.4) 

ประเภทผัด                 

ผัด 42 2 - 81  16 - - 49  42 2 1 78  17 - 2 54 

พริกขิง (33.6) (1.6) ( - ) (64.8)  (24.6) ( - ) ( - ) (75.4)  (34.1) (1.6) (0.8) (63.4)  (23.3) ( - ) (2.7) (74.0) 

ผัดเผ็ด 63 6 3 53  23 - 1 41  61 3 3 56  20 2 2 49 
 (50.4) (4.8) (2.4) (42.4)  (35.4) ( - ) (1.5) (63.1)  (49.6) (2.4) (2.4) (45.5)  (27.4) (2.7) (2.7) (67.1) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ)  
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทผัด (ตอ)                 

ผัดพริก 56 1 3 65  17 - 3 45  56 4 3 60  16 1 4 52 

แกง (44.8) (0.8) (2.4) (52.0)  (26.2) ( - ) (4.6) (69.2)  (45.5) (3.3) (2.4) (48.8)  (21.9) (1.4) (5.5) (71.2) 

ผัดผัก 2 - 3 120  1 2 0 62  3 - - 120  16 2 2 53 

 (1.6) ( - ) (2.4) (96.0)  (1.5) (3.1) 0.0) (95.4)  (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (21.9) (2.7) (2.7) (72.6) 

ผัด 2 - - 123  1 - - 64  4 - - 119  - - - 73 

กะเพรา (1.6) ( - ) ( - ) (98.4)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทยําและพลา                 

ยําวุน 34 4 9 78  11 9 12 33  50 6 4 63  21 6 12 34 

เสน (27.2) (3.2) (7.2) (62.4)  (16.9) (13.8) (18.5) (50.8)  (40.7) (4.9) (3.3) (51.2)  (28.8) (8.2) (16.4) (46.6) 

ยํารวม 16 1 5 103  - - - 65  12 - - 111  - - - 73 

มิตร (12.8) (0.8) (4.0) (82.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (9.8) ( - ) ( - ) (90.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                 

ยํารวม 16 1 5 103  - - - 65  12 - - 111  - - - 73 

มิตร (12.8) (0.8) (4.0) (82.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (9.8) ( - ) ( - ) (90.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ยําถั่วพู 0 - - 125  2 - - 63  2 1 - 120  - 1 - 72 

 0.0) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (1.6) (0.8) ( - ) (97.6)  ( - ) (1.4) ( - ) (98.6) 

พลากุง 9 3 - 113  5 - - 60  10 2 - 111  3 - - 70 

 (7.2) (2.4) ( - ) (90.4)  (7.7) ( - ) ( - ) (92.3)  (8.1) (1.6) ( - ) (90.2)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

พลาหมู 4 - - 121  4 2 - 59  3 - - 120  4 - - 69 

 (3.2) ( - ) ( - ) (96.8)  (6.2) (3.1) ( - ) (90.8)  (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

พลาเนื้อ - - - 125  1 - - 64  - - - 123  1 - 2 70 
 ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.4) ( - ) (2.7) (95.9) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                 

สมตําปู 19 - 2 104  11 2 - 52  40 - - 83  12 1 4 56 
 (15.2) ( - ) (1.6) (83.2)  (16.9) (3.1) ( - ) (80.0)  (32.5) ( - ) ( - ) (67.5)  (16.4) (1.4) (5.5) (76.7) 

สมตําปู 26 - - 99  7 - 2 56  18 - - 105  11 1 - 61 

ปลารา (20.8) ( - ) ( - ) (79.2)  (10.8) ( - ) (3.1) (86.2)  (14.6) ( - ) ( - ) (85.4)  (15.1) (1.4) ( - ) (83.6) 

สมตํา 36 1 2 86  17 5 4 39  30 - 1 92  15 3 1 54 

ไทย (28.8) (0.8) (1.6) (68.8)  (26.2) (7.7) (6.2) (60.0)  (24.4) ( - ) (0.8) (74.8)  (20.5) (4.1) (1.4) (74.0) 

สมตํา 7 - - 118  2 - - 63  1 - - 122  1 - 1 71 

ไทยปู (5.6) ( - ) ( - ) (94.4)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (1.4) ( - ) (1.4) (97.3) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                  

น้ําพริก 27 - - 98  11 - - 54  21 - 1 101  14 - - 59 

กะป (21.6) ( - ) ( - ) (78.4)  (16.9) ( - ) ( - ) (83.1)  (17.1) ( - ) (0.8) (82.1)  (19.2) ( - ) ( - ) (80.8) 



 

 

180 

ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                  

น้ําพริก 50 - 2 73  30 - 1 34  43 - 1 79  12 - 1 60 

ปลาทู (40.0) ( - ) 1.6) (58.4)  (46.2) ( - ) (1.5) (52.3)  (35.0) ( - ) (0.8) (64.2)  (16.4) ( - ) (1.4) (82.2) 

น้ําพริก 1 - - 124  6 - - 59  0 - - 123  1 - - 72 

นรก (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (9.2) ( - ) ( - ) (90.8)  0.0) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.4) ( - ) ( - ) (98.6) 

น้ําพริก 5 - - 120  2 - - 63  1 - - 122  2 - - 71 

หนุม (4.0) ( - ) ( - ) (96.0)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

น้ําพริก 3 - - 122  - - - 65  8 - - 115  2 - - 71 

ออง (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (6.5) ( - ) ( - ) (93.5)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

น้ําพริก 6 - - 119  1 - - 64  6 - - 117  3 - - 70 

ปลารา (4.8) ( - ) ( - ) (95.2)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  (4.9) ( - ) ( - ) (95.1)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                  

น้ําพริก 23 - - 102  7 - - 58  14 2 - 107  6 - - 67 

ผัดหมู (18.4) ( - ) ( - ) (81.6)  (10.8) ( - ) ( - ) (89.2)  (11.4) (1.6) ( - ) (87.0)  (8.2) ( - ) ( - ) (91.8) 

น้ําพริก - - - 125  - - - 65  4 - - 119  1 - - 72 

ผัดกุง ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (1.4) ( - ) ( - ) (98.6) 

หลน 25 - - 100  17 - - 48  21 - - 102  8 - - 65 

เตาเจี้ยว (20.0) ( - ) ( - ) (80.0)  (26.2) ( - ) ( - ) (73.8)  (17.1) ( - ) ( - ) (82.9)  (11.0) ( - ) ( - ) (89.0) 

หลนปู 1 - - 124  8 - - 57  5 - 1 117  3 - - 70 

เค็ม (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (12.3) ( - ) ( - ) (87.7)  (4.1) ( - ) (0.8) (95.1)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

ประเภทเครื่องเคียง                  

ปลาดุก - - - 125  - - - 65  2 - - 121  1 - - 72 

 ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.6) ( - ) ( - ) (98.4)  (1.4) ( - ) ( - ) (98.6) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว                  

ขาวผัด 25 - 6 94  12 5 8 40  29 1 3 90  29 1 2 41 
ทะเล (20.0) ( - ) (4.8) (75.2)  (18.5) (7.7) (12.3) (61.5)  (23.6) (0.8) (2.4) (73.2)  (39.7) (1.4) (2.7) (56.2) 
ขนมจีน 6 2 - 117  6 - - 59  5 - - 118  7 - - 66 

น้ํายาปา (4.8) (1.6) ( - ) (93.6)  (9.2) ( - ) ( - ) (90.8)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9)  (9.6) ( - ) ( - ) (90.4) 

ขนมจีน 1 - 1 123  2 - - 63  1 - - 122  0 - - 73 

น้ําพริก (0.8) ( - ) (0.8) (98.4)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  0.0) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมจีน 2 - 1 122  6 - - 59  1 - - 122  5 - - 68 

น้ําเงี้ยว (1.6) ( - ) (0.8) (97.6)  (9.2) ( - ) ( - ) (90.8)  (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (6.8) ( - ) ( - ) (93.2) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว (ตอ)                 

ขนมจีน 0 - - 125  3 - - 62  2 - - 121  3 - - 70 

ซาวน้ํา 0.0) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.6) ( - ) ( - ) (95.4)  (1.6) ( - ) ( - ) (98.4)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

ขนมจีน 46 8 36 35  28 - 2 35  46 8 27 42  33 - - 40 
น้ํายา (36.8) (6.4) (28.8) (28.0)  (43.1) ( - ) (3.1) (53.8)  (37.4) (6.5) (22.0) (34.1)  (45.2) ( - ) ( - ) (54.8) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร 
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทตม                 

ขนม 46 2 4 73  22 - - 43  55 4 7 57  15 2 2 54 

ถั่วแปบ (36.8) (1.6) (3.2) (58.4)  (33.8) ( - ) ( - ) (66.2)  (44.7) (3.3) (5.7) (46.3)  (20.5) (2.7) (2.7) (74.0) 

ขนมตม 30 2 2 91  13 1 - 51  42 2 - 79  18 1 2 52 

 (24.0) (1.6) (1.6) (72.8)  (20.0) (1.5) ( - ) (78.5)  (34.1) (1.6) ( - ) (64.2)  (24.7) (1.4) (2.7) (71.2) 

ขนม 38 - - 87  20 - 1 44  37 4 1 81  24 1 2 46 

ครองแครง (30.4) ( - ) ( - ) (69.6)  (30.8) ( - ) (1.5) (67.7)  (30.1) (3.3) (0.8) (65.9)  (32.9) (1.4) (2.7) (63.0) 

ขนมประเภทนึ่ง                  

ขาวเหนียว - 2 - 123  - - - 65  - - - 123  3 - - 70 

มูล ( - ) (1.6) ( - ) (98.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

ขนม - - - 125  1 - - 64  - - - 123  4 - - 69 

ถวยฟู ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง (ตอ)                 

ขนม 1 - 2 122  3 - - 62  - - - 123  4 - - 69 

ถวย (0.8) ( - ) (1.6) (97.6)  (4.6) ( - ) ( - ) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

ขนมประเภทอบและผิง                  

ขนมผิง 34 - - 91  36 - 2 27  54 - 2 67  29 - 5 39 

 (27.2) ( - ) ( - ) (72.8)  (55.4) ( - ) (3.1) (41.5)  (43.9) ( - ) (1.6) (54.5)  (39.7) ( - ) (6.8) (53.4) 

ขนม 37 2 - 86  15 - - 50  48 4 - 71  11 - - 62 

บาบิ่น (29.6) (1.6) ( - ) (68.8)  (23.1) ( - ) ( - ) (76.9)  (39.0) (3.3) ( - ) (57.7)  (15.1) ( - ) ( - ) (84.9) 

กลีบ 25 1 - 99  14 - - 51  36 - 2 85  8 - 1 64 

ลําดวน (20.0) (0.8) ( - ) (79.2)  (21.5) ( - ) ( - ) (78.5)  (29.3) ( - ) (1.6) (69.1)  (11.0) ( - ) (1.4) (87.7) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภททอด                 

ขนม 26 - - 99  10 - - 55  39 1 - 83  10 1 - 62 

ดอกจอก (20.8) ( - ) ( - ) (79.2)  (15.4) ( - ) ( - ) (84.6)  (31.7) (0.8) ( - ) (67.5)  (13.7) (1.4) ( - ) (84.9) 

ขนมปน 41 1 - 83  26 - - 39  24 1 1 97  15 - - 58 

สิบทอด (32.8) (0.8) ( - ) (66.4)  (40.0) ( - ) ( - ) (60.0)  (19.5) (0.8) (0.8) (78.9)  (20.5) ( - ) ( - ) (79.5) 

ขนมไข 67 - - 58  22 1 3 39  53 1 - 69  17 - 1 55 

หงส (53.6) ( - ) ( - ) (46.4)  (33.8) (1.5) (4.6) (60.0)  (43.1) (0.8) ( - ) (56.1)  (23.3) ( - ) (1.4) (75.3) 

กลวยทอด - - 2 123  1 - - 64  - - - 123  5 - - 68 

 ( - ) ( - ) (1.6) (98.4)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (6.8) ( - ) ( - ) (93.2) 

ขนมประเภทเชื่อม                  

มันเชื่อม 56 5 2 62  18 2 - 45  54 5 1 63  20 - - 53 

 (44.8) (4.0) (1.6) (49.6)  (27.7) (3.1) ( - ) (69.2)  (43.9) (4.1) (0.8) (51.2)  (27.4) ( - ) ( - ) (72.6) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทเชื่อม (ตอ)                 

มะยม 43 2 - 80  10 - - 55  46 5 1 71  7 1 - 65 

เชื่อม (34.4) (1.6) ( - ) (64.0)  (15.4) ( - ) ( - ) (84.6)  (37.4) (4.1) (0.8) (57.7)  (9.6) (1.4) ( - ) (89.0) 

ขนมประเภทฉาบ                  
กลวย 53 4 - 68  29 3 - 33  62 5 1 55  37 1 2 33 
ฉาบ (42.4) (3.2) ( - ) (54.4)  (44.6) (4.6) ( - ) (50.8)  (50.4) (4.1) (0.8) (44.7)  (50.7) (1.4) (2.7) (45.2) 
เผือก 30 2 1 92  19 1 1 44  42 3 - 78  15 3 - 55 

ฉาบ (24.0) (1.6) (0.8) (73.6)  (29.2) (1.5) (1.5) (67.7)  (34.1) (2.4) ( - ) (63.4)  (20.5) (4.1) ( - ) (75.3) 

กรอบ 41 1 2 81  22 - - 43  51 1 - 71  19 - - 54 

เค็ม (32.8) (0.8) (1.6) (64.8)  (33.8) ( - ) ( - ) (66.2)  (41.5) (0.8) ( - ) (57.7)  (26.0) ( - ) ( - ) (74.0) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแชอิ่ม                 

กระทอน 51 2 - 72  19 - - 46  38 2 - 83  12 - - 61 

แชอิ่ม (40.8) (1.6) ( - ) (57.6)  (29.2) ( - ) ( - ) (70.8)  (30.9) (1.6) ( - ) (67.5)  (16.4) ( - ) ( - ) (83.6) 

มะมวง 56 3 - 66  20 - - 45  51 2 - 70  14 - - 59 

แชอิ่ม (44.8) (2.4) ( - ) (52.8)  (30.8) ( - ) ( - ) (69.2)  (41.5) (1.6) ( - ) (56.9)  (19.2) ( - ) ( - ) (80.8) 

มะละกอ 36 2 - 87  11 - - 54  28 3 2 90  4 1 - 68 

แชอิ่ม (28.8) (1.6) ( - ) (69.6)  (16.9) ( - ) ( - ) (83.1)  (22.8) (2.4) (1.6) (73.2)  (5.5) (1.4) ( - ) (93.2) 

ฝรั่ง - - - 125  3 - - 62  - - - 123  3 - - 70 

แชอิ่ม ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.6) ( - ) ( - ) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทลอยแกว                 

สับปะรด 39 - 1 85  11 - - 54  52 - - 71  9 1 - 63 

ลอยแกว (31.2) ( - ) (0.8) (68.0)  (16.9) ( - ) ( - ) (83.1)  (42.3) ( - ) ( - ) (57.7)  (12.3) (1.4) ( - ) (86.3) 

ลูกตาล 38 - - 87  24 - - 41  55 - - 68  17 1 - 55 

ลอยแกว (30.4) ( - ) ( - ) (69.6)  (36.9) ( - ) ( - ) (63.1)  (44.7) ( - ) ( - ) (55.3)  (23.3) (1.4) ( - ) (75.3) 

วุน 63 2 4 56  28 - - 37  69 - 2 52  35 - 1 37 
น้ําเชื่อม (50.4) (1.6) (3.2) (44.8)  (43.1) ( - ) ( - ) (56.9)  (56.1) ( - ) (1.6) (42.3)  (47.9) ( - ) (1.4) (50.7) 
ขนมประเภทแกงบวด                 

ถั่วดํา 38 4 - 83  17 - - 48  49 - 2 72  14 - - 59 

แกงบวด (30.4) (3.2) ( - ) (66.4)  (26.2) ( - ) ( - ) (73.8)  (39.8) ( - ) (1.6) (58.5)  (19.2) ( - ) ( - ) (80.8) 
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ตารางผนวกที่ ก14  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทกวน                 

ขนม 57 2 2 64  30 - 1 34  70 2 2 49  22 1 2 48 

เปยกปูน (45.6) (1.6) (1.6) (51.2)  (46.2) ( - ) (1.5) (52.3)  (56.9) (1.6) (1.6) (39.8)  (30.1) (1.4) (2.7) (65.8) 

มะมวง 4 - - 121  2 - - 63  - - - 123  1 - - 72 

กวน (3.2) ( - ) ( - ) (96.8)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.4) ( - ) ( - ) (98.6) 
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ตารางผนวกที่ ก15  สถานที่ที่บริโภคอาหารไทยที่ไมนยิมรับประทานของเด็กวยัเรียนหลังการใหโภชนศึกษา 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ                 

ตม 53 - 1 66  27 - - 38  49 4 - 70  29 2 - 42 

โคลง (42.4) ( - ) (0.8) (52.8)  (41.5) ( - ) ( - ) (58.5)  (39.8) (3.3) ( - ) (56.9)  (39.7) (2.7) ( - ) (57.5) 

ตมยํา 32 - - 93  2 - - 63  9 - - 114  6 - - 67 

น้ําใส (25.6) ( - ) ( - ) (74.4)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (7.3) ( - ) ( - ) (92.7)  (8.2) ( - ) ( - ) (91.8) 

ไข 29 - - 96  1 - - 64  - - - 123  - - - 73 

พะโล (23.2) ( - ) ( - ) (76.8)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ                 
แกง 51 3 4 67  27 1 3 34  41 25 10 47  23 16 6 28 
พะแนง (40.8) (2.4) (3.2) (53.6)  (41.5) (1.5) (4.6) (52.3)  (33.3) (20.3) (8.1) (38.2)  (31.5) (21.9) (8.2) (38.4) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ (ตอ)                 

ตมยํา 15 8 3 99  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

น้ําขน (12.0) (6.4 ) (2.4 ) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

แกง 19 7 2 97  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

หนอไม (15.2) (5.6) (1.6) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ตมขาไก 16 3 4 102  - - - 65  6 3 - 114  5 3 - 65 

 (12.8) (2.4) (3.2 ) (81.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.9) (2.4) ( - ) (92.7)  (6.8) (4.1) ( - ) (89.0) 

ประเภทผัด                 

ผัด 38 9 2 76  18 2 - 45  34 3 3 83  18 2 2 51 

พริกขิง (30.4) (7.2) (1.6) (60.8)  (27.7) (3.1) ( - ) (69.2)  (27.6) (2.4) (2.4) (67.5)  (24.7) (2.7) (2.7) (69.9) 

ผัดเผ็ด 39 5 4 77  23 - 1 41  49 7 7 60  29 4 4 36 
 (31.2) (4.0 ) (3.2) (61.6)  (35.4) ( - ) ( 1.5 ) (63.1)  (39.8) (5.7) (5.7) (48.8)  (39.7) (5.5) (5.5) (49.3) 

 



 

 

193 

ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร 
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทผัด (ตอ)                 

ผัดพริก 52 - 1 72  21 1 - 43  53 - 3 67  30 - 2 41 

แกง (41.6) ( - ) (0.8) (57.6)  (32.3) (1.5) ( - ) (66.2)  (43.1) ( - ) (2.4) (54.5)  (41.1) ( - ) (2.7) (56.2) 

ผัดผัก 3 - - 122  - - - 65  3 - - 120  3 - - 70 

รวมมิตร (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

ผัด 6 12 8 99  - - - 65  6 - - 117  5 - - 68 

กะเพรา (4.8) (9.6) (6.4) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (4.9) ( - ) ( - ) (95.1)  (6.8) ( - ) ( - ) (93.2) 

ประเภทยําและพลา                 

ยํา 45 6 8 66  9 5 7 44  19 12 4 88  12 6 2 53 

วุนเสน (36.0) (4.8) (6.4) (52.8)  (13.8) (7.7) (10.8) (67.7)  (15.4) (9.8) (3.3) (71.5)  (16.4) (8.2) (2.7) (72.6) 

ยํารวมมิตร 27 2 2 94  1 1 2 61  6 - - 117  4 - - 69 

ทะเล (21.6) (1.6) (1.6) (75.2)  (1.5) (1.5) (3.1) (93.8)  (4.9) ( - ) ( - ) (95.1)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหารไทย 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                 

ยํา 3 - - 122  2 - - 63  3 - - 120  3 - - 70 

มะมวง (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9) 

ยําถั่วพู 3 - - 122  - - - 65  3 - - 120  2 - - 71 

 (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (2.4) ( - ) ( - ) (97.6)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

พลากุง 32 - - 93  11 - - 54  18 - - 105  10 - - 63 

 (25.6) ( - ) ( - ) (74.4)  (16.9) ( - ) ( - ) (83.1)  (14.6) ( - ) ( - ) (85.4)  (13.7) ( - ) ( - ) (86.3) 

พลาหมู 5 - - 120  3 - - 62  3 - 4 116  2 - 2 69 
 (4.0) ( - ) ( - ) (96.0)  (4.6) ( - ) ( - ) (95.4)  (2.4) ( - ) (3.3) (94.3)  (2.7) ( - ) (2.7) (94.5) 
พลาเนื้อ 16 - - 109  2 - - 63  - - - 123  - - - 73 

 (12.8) ( - ) ( - ) (87.2)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทยําและพลา (ตอ)                 

สมตําปู 53 3 5 122  24 - - 41  47 - 3 73  26 - 2 45 

 (42.4) (2.4) (4.0) (97.6)  (36.9) ( - ) ( - ) (63.1)  (38.2) ( - ) (2.4) (59.3)  (35.6) ( - ) (2.7) (61.6) 

สมตําปู 14 - - 122  5 - - 60  26 - - 93  16 2 - 55 

ปลารา (11.2) ( - ) ( - ) (97.6)  (7.7) ( - ) ( - ) (92.3)  (21.1) ( - ) ( - ) (75.6)  (21.9) (2.7) ( - ) (75.3) 

สมตํา 40 7 5 93  15 - - 50  21 - - 102  13 - - 60 

ไทย (32.0) (5.6) (4.0) (74.4)  (23.1) ( - ) ( - ) (76.9)  (17.1) ( - ) ( - ) (82.9)  (17.8) ( - ) ( - ) (82.2) 

สมตํา 14 - - 120  4 - - 61  8 - - 115  5 - - 68 

ไทยปู (11.2) ( - ) ( - ) (96.0)  (6.2) ( - ) ( - ) (93.8)  (6.5) ( - ) ( - ) (93.5)  (6.8) ( - ) ( - ) (93.2) 

ประเภทเครื่องจิ้ม                  

น้ําพริก 25 1 - 99  8 - - 57  15 - - 108  8 - - 65 

กะป (20.0) (0.8) ( - ) (79.2)  (12.3) ( - ) ( - ) (87.7)  (12.2) ( - ) ( - ) (87.8)  (11.0) ( - ) ( - ) (89.0) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 

 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                 

น้ําพริก 16 1 - 108  14 - - 51  44 - 3 76  24 - 2 47 

ปลาทู (12.8) (0.8) ( - ) (86.4)  (21.5) ( - ) ( - ) (78.5)  (35.8) ( - ) (2.4) (61.8)  (32.9) ( - ) (2.7) (64.4) 

น้ําพริก 24 4 1 96  - - - 65  4 - - 119  2 - - 71 

นรก (19.2) ( 31.2 ) ( 0.8 ) (76.8)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

น้ําพริก 5 - 1 119  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

หนุม (4.0) ( - ) (0.8) (95.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

น้ําพริก 19 4 5 97  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

ออง (15.2) (3.2) (4.0) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

น้ําพริก 10 1 - 114  - - - 65  7 - - 116  4 - - 69 

ปลารา (8.0) (0.8) ( - ) (91.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องจิ้ม (ตอ)                 

น้ําพริก 18 - - 107  9 - - 56  21 3 - 99  12 2 - 59 

ผัดหมู (14.4) ( - ) ( - ) (85.6)  (13.8) ( - ) ( - ) (86.2)  (17.1) (2.4) ( - ) (80.5)  (16.4) (2.7) ( - ) (80.8) 

น้ําพริก 1 - - 124  1 - - 64  4 - - 119  2 - - 71 

ผัดกุง (0.8) ( - ) ( - ) (99.2)  (0.8) ( - ) ( - ) (98.5)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

หลน 8 - - 117  5 - - 54  7 - - 116  4 - - 69 

เตาเจี้ยว (6.4) ( - ) ( - ) (93.6)  (7.7) ( - ) ( - ) (83.1)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

หลน 8 - - 117  5 - - 60  7 - - 116  4 - - 69 

ปูเค็ม (6.4) ( - ) ( - ) (93.6)  (7.7) ( - ) ( - ) (92.3)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

หลน 4 1 3 120  1 - - 64  5 - - 118  2 - - 71 

ปลารา (3.2) (0.8) ( 2.4 ) (96.0)  (1.5 ) ( - ) ( - ) (98.5)  (4.1) ( - ) ( - ) (95.9)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทเครื่องเคียง                 

หอ 39 - - 84  30 - - 35  55 - - 68  32 - - 41 

หมก (31.2) ( - ) ( - ) (67.2)  (46.2) ( - ) ( - ) (53.8)  (44.7) ( - ) ( - ) (55.3)  (43.8) ( - ) ( - ) (56.2) 

ปลาดุก - 3 1 124  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

 ( - ) (2.4) (0.8) (99.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ประเภทอาหารจานเดียว                  

ขาวผัด 40 - 2 83  6 - - 59  6 - 7 110  4 - 4 65 

กะเพรา (32.0 ) ( - ) (1.6) (66.4)  (9.2) ( - ) ( - ) (90.8)  (4.9) ( - ) (5.7) (89.4)  (5.5) ( - ) (5.5) (89.0) 

ขาวผัด 39 5 4 77  30 2 5 28  43 5 12 63  24 2 10 37 

หมู,ไก (31.2) (4.0) (3.2) (61.6)  (46.2) (3.1) (7.7) (43.1)  (35.0) (4.1) (9.8) (51.2)  (32.9) (2.7) (13.7) (50.7) 

ขาวผัด 47 2 2 74  13 - 1 51  37 - - 86  20 - - 53 

ทะเล (37.6) (1.6 ) (1.6) (59.2)  (20.0) ( - ) (1.5) (78.5)  (30.1) ( - ) ( - ) (69.9)  (27.4) ( - ) ( - ) (72.6) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ประเภทอาหารจานเดียว (ตอ)                 

ขนมจีน 9 - - 116  2 1 - 62  7 - - 116  4 - - 69 

น้ํายาปา (7.2) ( - ) ( - ) (92.8)  (3.1) (1.5) ( - ) (95.4)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

ขนมจีน 21 2 1 101  1 - - 64  4 - - 119  2 - - 71 

น้ําพริก (10.8) (1.6) ( 0.8 ) (80.8)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

ขนมจีน 7 1 1 116  - - - 65  4 - - 119  2 - - 71 

น้ําเงี้ยว (5.6) (0.8) (0.8) (92.8)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

ขนมจีน 28 - - 97  - - - 65  8 - - 115  4 - - 69 

ซาวน้ํา (22.4) ( - ) ( - ) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (6.5) ( - ) ( - ) (93.5)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

ขนมจีน - - - 125  1 - - 64  7 - - 116  4 - - 69 

แกงเขียว ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

หวาน                    
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ)  
 

 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหารไทย 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทตม                 

ขนม 39 1 - 85  24 - - 41  55 - - 68  33 - - 40 

ถั่วแปบ (31.2) (0.8) ( - ) (68.0)  (36.9) ( - ) ( - ) (63.1)  (44.7) ( - ) ( - ) (55.3)  (45.2) ( - ) ( - ) (54.8) 

ขนมตม 34 9 2 80  17 - - 48  27 4 3 89  16 2 2 53 

 (27.2) (7.2) (1.6) (64.0)  (26.2) ( - ) ( - ) (73.8)  (22.0) (3.3) (2.4) (72.4)  (21.9) (2.7) (2.7) (72.6) 

ขนม 43 - 1 81  26 - - 39  24 - - 99  15 - - 58 

ครองแครง (34.4) ( - ) (0.8) (64.8)  (40.0) ( - ) ( - ) (60.0)  (19.5) ( - ) ( - ) (80.5)  (20.5) ( - ) ( - ) (79.5) 

ขนมประเภทนึ่ง                 

ขาวเหนียว 12 7 7 99  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

มูล (9.6) (5.6) (5.6) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมกลวย 60 - 4 61  39 - 2 24  48 - 9 66  29 - 6 38 

 (48.0) ( - ) (3.2) (48.8)  (60.0) ( - ) (3.1) (36.9)  (39.0) ( - ) (7.3) (53.7)  (39.7) ( - ) (8.2) (52.1) 



 

 

201 

ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทนึ่ง (ตอ)                 

ขนม 28 - - 97  - - - 65  4 - - 119  2 - - 71 
ถวยฟู (22.4) ( - ) ( - ) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 
ขนม 4 - - 121  - - - 65  7 - - 116  4 - - 69 

ถวย (3.2) ( - ) ( - ) (96.8)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (5.7) ( - ) ( - ) (94.3)  (5.5) ( - ) ( - ) (94.5) 

ขนมประเภทอบและผิง                  

ขนมผิง 60 - 1 64  30 - - 35  53 - 3 67  31 - 2 40 

 (48.0) ( - ) (0.8) (51.2)  (46.2) ( - ) ( - ) (53.8)  (43.1) ( - ) (2.4) (54.5)  (42.5) ( - ) (2.7) (54.8) 

ขนม 20 - 1 104  16 - - 49  37 - - 86  20 - - 53 

บาบิ่น (16.0) ( - ) (0.8) (83.2)  (24.6) ( - ) ( - ) (75.4)  (30.1) ( - ) ( - ) (69.9)  (27.4) ( - ) ( - ) (72.6) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทอบและผิง (ตอ)                 

กลีบ 34 5 3 83  17 - - 48  17 - - 106  10 - - 63 

ลําดวน (27.2) (4.0) (2.4) (66.4)  (26.2) ( - ) ( - ) (73.8)  (13.8) ( - ) ( - ) (86.2)  (13.7) ( - ) ( - ) (86.3) 

ขนมประเภททอด                  

ขนม 29 - - 96  16 - - 49  14 3 - 106  8 2 - 63 

ดอกจอก (23.2) ( - ) ( - ) (76.8)  (24.6) ( - ) ( - ) (75.4)  (11.4) (2.4) ( - ) (86.2)  (11.0) (2.7) ( - ) (86.3) 

ขนมปน 34 6 3 82  18 - - 47  19 - - 104  10 - - 63 

สิบทอด (27.2) (4.8) (2.4) (65.6)  (27.7) ( - ) ( - ) (72.3)  (15.4) ( - ) ( - ) (84.6)  (13.7) ( - ) ( - ) (86.3) 

ขนมไข 38 2 - 85  22 2 - 41  43 - - 80  24 - - 49 

หงส (30.4) (1.6) ( - ) (68.0)  (33.8) (3.1) ( - ) (63.1)  (35.0) ( - ) ( - ) (65.0)  (32.9) ( - ) ( - ) (67.1) 

กลวยทอด 14 11 1 99  2 - - 63  - - - 123  - - - 73 

 (11.2) (8.8) (0.8) (79.2)  (3.1) ( - ) ( - ) (96.9)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทเชื่อม                 

มันเชื่อม 46 3 4 72  19 - - 46  62 3 3 55  34 2 2 35 
 (36.8) (2.4) (3.2) (57.6)  (29.2) ( - ) ( - ) (70.8)  (50.4) (2.4) (2.4) (44.7)  (46.6) (2.7) (2.7) (47.9) 
มะยม 20 15 8 82  16 - - 49  39 - - 84  24 - - 49 

เชื่อม (16.0) (12.0) (6.4) (65.6)  (24.6) ( - ) ( - ) (75.4)  (31.7) ( - ) ( - ) (68.3)  (32.9) ( - ) ( - ) (67.1) 

ขนมประเภทปงและยาง                  
ขนม 65 3 2 55  40 - - 25  58 - 3 62  34 - 2 37 
ทองมวน (52.0) (2.4) (1.6) (44.0)  (61.5) ( - ) ( - ) (38.5)  (47.2) ( - ) (2.4) (50.4)  (46.6) ( - ) (2.7) (50.7) 
ขนมประเภทฉาบ                  

กลวย 59 2 - 64  21 - - 44  46 - 7 70  28 - 4 41 

ฉาบ (47.2) (1.6) ( - ) (51.2)  (32.3) ( - ) ( - ) (67.7)  (37.4) ( - ) (5.7) (56.9)  (38.4) ( - ) (5.5) (56.2) 

 
 



 

 

204 

ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทฉาบ (ตอ)                 

เผือก 21 - - 104  15 - - 50  28 - 7 88  16 - 4 53 

ฉาบ (16.8) ( - ) ( - ) (83.2)  (23.1) ( - ) ( - ) (76.9)  (22.8) ( - ) (5.7) (71.5)  (21.9) ( - ) (5.5) (72.6) 

กรอบ 50 - - 75  21 - - 44  40 - 4 79  22 - 2 49 

เค็ม (40.0) ( - ) ( - ) (60.0)  (32.3) ( - ) ( - ) (67.7)  (32.5) ( - ) (3.3) (64.2)  (30.1) ( - ) (2.7) (67.1) 

ขนมประเภทแชอิ่ม                  

กระทอน 17 - 1 107  13 - - 52  42 - 7 74  23 - 4 46 

แชอิ่ม (13.6) ( - ) (0.8) (85.6)  (20.0) ( - ) ( - ) (80.0)  (34.1) ( - ) (5.7) (60.2)  (31.5) ( - ) (5.5) (63.0) 

มะมวง 41 2 1 81  18 - - 47  58 - 6 59  32 - 4 37 

แชอิ่ม (32.8) (1.6) (0.8) (64.8)  (27.7) ( - ) ( - ) (72.3)  (47.2) ( - ) (4.9) (48.0)  (43.8) ( - ) (5.5) (50.7) 

มะละกอ 11 - - 114  12 - - 53  28 - - 95  17 - - 56 

แชอิ่ม (8.8) ( - ) ( - ) (91.2)  (18.5) ( - ) ( - ) (81.5)  (22.8) ( - ) ( - ) (77.2)  (23.3) ( - ) ( - ) (76.7) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแชอิ่ม (ตอ)                 

ฝรั่งแชอิ่ม 6 12 6 101  1 - - 64  - - - 123  - - - 73 

 (4.8) (9.6) (4.8) (80.8)  (1.5) ( - ) ( - ) (98.5)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

มะขาม 22 4 - 99  - - - 65  - - - 123  - - - 73 

แชอิ่ม (17.6) (3.2) ( - ) (79.2)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 

ขนมประเภทลอยแกว                  

สับปะรด 28 6 8 83  13 - - 52  23 - 3 97  14 - 2 57 

ลอยแกว (22.4) (4.8) (6.4) (66.4)  (20.0) ( - ) ( - ) (80.0)  (18.7) ( - ) (2.4) (78.9)  (19.2) ( - ) (2.7) (78.1) 

ลูกตาล 40 1 3 81  20 - - 45  35 - 4 84  21 - 2 50 

ลอยแกว (32.0) (0.8) (2.4) (64.8)  (30.8) ( - ) ( - ) (69.2)  (28.5) ( - ) (3.3) (68.3)  (28.8) ( - ) (2.7) (68.5) 

วุน 40 11 7 67  18 - - 47  54 3 7 59  33 2 4 34 
น้ําเชื่อม (32.0) (8.8) (5.6) (53.6)  (27.7) ( - ) ( - ) (72.3)  (43.9) (2.4) (5.7) (48.0)  (45.2) (2.7) (5.5) (46.6) 
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ตารางผนวกที่ ก15  (ตอ) 
 

 กลุมควบคุม  กลุมทดลอง 

รายการ วัดลาดปลาเคา (n=125)  เซนตจอหน (n=65)  วัดลาดปลาเคา (n=123)  เซนตจอหน (n=73) 

อาหาร
ไทย 

บาน โรงเรียน 
บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 
บาน โรงเรียน 

บานและ
โรงเรียน 

ไม
บริโภค 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

 (รอย
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย 
ละ) 

(รอย
ละ) 

ขนมประเภทแกงบวด                 

ถั่วดํา 16 - 2 107  16 - - 49  21 - 4 98  12 - 2 59 

แกงบวด (12.8) ( - ) (1.6) (85.6)  (24.6) ( - ) ( - ) (75.4)  (17.1) ( - ) (3.3) (79.7)  (16.4) ( - ) (2.7) (80.8) 

ลอดชอง 26 2 - 97  - - - 65  4 - - 119  2 - - 71 

น้ํากะทิ (20.8) (1.6) ( - ) (77.6)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  (3.3) ( - ) ( - ) (96.7)  (2.7) ( - ) ( - ) (97.3) 

ขนมประเภทกวน                  

ขนม 49 - 3 73  30 - - 35  43 - 3 77  24 - 2 47 

ตะโก (39.2) ( - ) (2.4) (58.4)  (46.2) ( - ) ( - ) (53.8)  (35.0) ( - ) (2.4) (62.6)  (32.9) ( - ) (2.7) (64.4) 

ขนม 46 - 3 76  32 - - 33  59 3 3 58  35 2 2 34 
เปยกปูน (36.8) ( - ) (2.4) (60.8)  (49.2) ( - ) ( - ) (50.8)  (48.0) (2.4) (2.4) (47.2)  (47.9) (2.7) (2.7) (46.6) 
มะมวง 8 - - 117  - 3 - 92  - - - 123  - - - 73 

กวน (6.4) ( - ) ( - ) (93.6)  ( - ) (4.6) ( - ) (95.4)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0)  ( - ) ( - ) ( - ) (100.0) 
  



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสัมภาษณและแบบทดสอบความรู 
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แบบสัมภาษณสําหรับนักเรียน 
  

โปรดทําเครื่องหมาย      ลงในชองวาง (    ) หรือเติมขอความลงในชองวางใหตรงตามความจริง 

 
ตอนที่ 1:  ขอมูลท่ัวไปของนักเรียน 
 
ชื่อ..................................................................................................ชั้น..............................เลขที่.......... 

1. เพศ  (  ) ชาย  (  ) หญิง 
2. อายุ...............................ป 
3. น้ําหนกั.........................กิโลกรัม สวนสูง...............................เซนติเมตร 
4. อาหารที่นักเรยีนรับประทานที่บานสวนใหญมาจากไหน 

(  ) คุณแมทําใหรับประทาน   
(  ) คุณพอทําใหรับประทาน  
(  ) พี่เล้ียงหรือคนทํางานในบานทําใหรับประทาน 
(  ) มีปนโตมาสงที่บาน 
(  ) คุณแมซ้ือจากนอกบาน  
(  ) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................  

5. จํานวนเงินทีน่กัเรียนไดรับไปโรงเรียนตอวัน 
(  ) นอยกวา 10 บาท   (  ) 11 – 15 บาท   (  ) 16 – 20 บาท    
(  ) 21 – 25 บาท   (  ) มากกวา 25 บาท 
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ตอนที่ 2:  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียน  
 
ใน 1 สัปดาหนกัเรียนรับประทานอาหารไทยชนดิใดบาง บอยคร้ังเพียงใด? และสถานที่ท่ีบริโภค

อาหารไทย 

 โปรดทําเครื่องหมาย      ลงในชองดานขวามือตามขอความที่นักเรียนปฏิบัติจริง 
 

 ความบอยครั้งในการรับประทาน สถานที่ที่บริโภค 

พฤติกรรมการบรโิภค ทุกวัน 
4 –5วัน/
สัปดาห 

2-3 วัน/
สัปดาห 

1 วัน/
สัปดาห 

ไม
บริโภค 

บาน 
โรง 
เรียน 

อาหารคาว        

ประเภทตมหรือแกงที่ไมใสกะทิ        
- แกงสม        
- ตมจืด        
- ตมโคลง        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทตมหรือแกงที่ใสกะทิ        
- แกงเขียวหวาน        
- แกงเผ็ด        
- แกงพะแนง        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทผัด        

-  ผดัพริกขิง          

-  ผดัเผ็ด        
-  ผัดพริกแกง        

อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทยําและพลา        
- ยํา........................................        
- พลา.....................................        
- สมตํา..................................        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        
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 ความบอยครั้งในการรับประทาน สถานที่ที่บริโภค 

พฤติกรรมการบรโิภค ทุกวัน 
4 –5วัน/
สัปดาห 

2-3 วัน/
สัปดาห 

1 วัน/
สัปดาห 

ไม
บริโภค 

บาน 
โรง 
เรียน 

ประเภทเครื่องจิ้ม        
-  น้ําพริก......................................        
-  น้ําพริกผดั.................................        
-  หลน..........................................        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทเครื่องเคยีง        
-  หมูหวาน        
-  หอหมกปลา        
-  ทอดมนัปลากราย        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทอาหารจานเดียว        
- ขาวผดั........................................        
- กวยเตี๋ยวผัดไทย        
- ขนมจีน.......................................        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

อาหารหวานหรือขนมหวาน        

ประเภทตม        
-  ขนมถัว่แปบ        
-  ขนมตมขาว        
-  ขนมครองแครง        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทนึ่ง        
-  ขนมตาล        

-  ขนมชัน้        

-  ขนมกลวย        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

 

 
 
 
 



 
211 

 

 ความบอยครั้งในการรับประทาน สถานที่ที่บริโภค 

พฤติกรรมการบรโิภค ทุกวัน 
4 –5วัน/
สัปดาห 

2-3 วัน/
สัปดาห 

1 วัน/
สัปดาห 

ไม
บริโภค 

บาน 
โรง 
เรียน 

ประเภทอบและผงิ        
-  ขนมผิง        
-  ขนมบาบิน่        
-  ขนมกลีบลําดวน        
อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        

ประเภททอด        
-  ขนมดอกจอก        
-  ขนมปนสิบทอด        
-  ขนมไขหงส        
อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        

ประเภทเช่ือม        
-  กลวยน้ําวาเชื่อม        
-  มันเชือ่ม        
-  มะยมเชือ่ม        
อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        

ประเภทปงและยาง        
-  ขนมครก        
-  ขนมเบือ้ง        
-  ขนมทองมวน        
อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        

ประเภทฉาบ        
-  กลวยฉาบ        
-  เผือกฉาบ        
-  กรอบเค็ม        

อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        

ประเภทแชอิ่ม        
-  กระทอนแชอิ่ม        

-  มะมวงแชอิ่ม        

-  มะละกอแชอิ่ม        
อื่นๆโปรดระบ.ุ............................        
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 ความบอยครั้งในการรับประทาน สถานที่ที่บริโภค 

พฤติกรรมการบรโิภค ทุกวัน 
4 –5วัน/
สัปดาห 

2-3 วัน/
สัปดาห 

1 วัน/
สัปดาห 

ไม
บริโภค 

บาน 
โรง 
เรียน 

ประเภทลอยแกว        
-  สับปะรดลอยแกว        
-  ลกูตาลลอยแกว        
-  วุนน้ําเชือ่ม        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทแกงบวด        
-  กลวยบวดช ี        
-  บวัลอยไขหวาน        
-  ถัว่ดําแกงบวด        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        

ประเภทกวน        
-  ขนมลกูชุบ        
-  ขนมตะโก        
-  ขนมเปยกปูน        
อื่นๆโปรดระบ.ุ.............................        



 
 

ตอนที่ 3:  ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคอาหารของนักเรียนใน 24 ชั่วโมง  
 

แบบสัมภาษณการบริโภคอาหารของนักเรียนใน 24 ชั่วโมง คร้ังที่ ...... 
 
ชื่อผูถูกสัมภาษณ.............................................................................................. วันที่สัมภาษณ................................
โรงเรียน........................................................................................................... 
 

ม้ืออาหาร รายการอาหาร 
ปริมาณท่ีรับประทาน 

โดยประมาณ 

ม้ือเชา   
   
   
   
   
   
   
   

ม้ือกลางวัน   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

ม้ือเย็น   
   
   
   
   
   
   
   

 
ชื่อผูสัมภาษณ................................................................................. 
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แบบสัมภาษณการบริโภคอาหารของนักเรียนใน 24 ชั่วโมง คร้ังที่ ...... 
 
ชื่อผูถูกสัมภาษณ.............................................................................................. วันที่สัมภาษณ................................
โรงเรียน........................................................................................................... 
 

ม้ืออาหาร รายการอาหาร 
ปริมาณท่ีรับประทาน 

โดยประมาณ 

ม้ือเชา   
   
   
   
   
   
   
   

ม้ือกลางวัน   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

ม้ือเย็น   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 
ชื่อผูสัมภาษณ................................................................................. 
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แบบทดสอบความรู  
 

เร่ือง  ความรูเก่ียวกับอาหารไทยและประเภทของอาหารไทย 
 

ตอนที่ 1 : จงทําเครื่องหมายถูก (  ) หนาคําตอบที่ถูกและทําเครื่องหมาย ( ) หนาคําตอบที่ผดิ 
 

_____ 1. น้ําพริก ปลาทูทอด ผักจิ้ม เปนอาหารไทยที่บริโภคไดบอยครั้ง 
_____ 2. ขิง ขา ตะไคร เปนสมุนไพรในอาหารไทยมีประโยชนตอสุขภาพ 
_____ 3. แกงเขียวหวานและแกงเผ็ดเปนแกงที่ใสกะทิหากบริโภคมากๆแลวทําใหอวน 
_____ 4. อาหารไทยเปนอาหารที่มีพืชผัก และสมุนไพรประกอบมาก 
_____ 5. ทองหยิบ ทองหยอด เปนขนมไทยที่มีรสหวานจัด ควรบริโภคมากๆ 
_____ 6. บัวลอยไขหวานเปนขนมหวานทีใ่สกะทิรับประทานไดบอยคร้ัง 
_____ 7. กวยเตี๋ยวผัดไทยอยูในประเภทอาหารจานเดียวของไทย 
_____ 8. แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงที่ใสกะท ิ
_____ 9. หลนเตาเจี้ยวจดัเปนอาหารไทยประเภทเครื่องเคียง 
_____10. กุงเตนจัดอยูในอาหารไทยประเภทยําและพลา 
_____11. ขนมลูกชุบเปนขนมหวานของไทยประเภทกวน 
_____12. การจัดสํารับกับขาวเปนวัฒนธรรมของไทย 
_____13. อาหาร 1 มื้อประกอบดวยขาว ผัดผักรวม ปลาทอดและผลไม จัดวาครบ 5 หมู 
_____14. การแกะสลักผัก ผลไม เปนศิลปะในการจัดตกแตงอาหารของไทย 
_____15. แกงเลียงเปนอาหารไทยที่ประกอบดวยผักหลายชนดิควรบริโภคมากๆ 
_____16. ผักและผลไมมีใยอาหารชวยใหรางกายขับถายไดสะดวก 
_____17. ขาวกลองเปนขาวที่มีประโยชนตอสุขภาพดีกวาขาวขัดขาว 
_____18. การดื่มนมชวยทําใหกระดูกและฟนแข็งแรง 
_____19. การดื่มน้ําผลไมสดมีประโยชนมากกวาการดืม่น้ําอัดลม 
_____20. กะทิ น้ํามันพืช เปนอาหารที่ใหสารอาหารไขมัน 
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ตอนที่ 2:  ใหนักเรียนทําเครื่องหมาย ( ) 3 ลําดับในตารางสารอาหารที่มีปริมาณมากของรายการ 
   อาหารไทย/ขนมไทยในแตละขอ  

 
สารอาหารที่มีปริมาณมาก 

รายการอาหาร 
แปง โปรตีน ไขมัน เกลือแร วิตามิน น้ําตาล 

 
a. 

ตัวอยาง 
ขนมปลากริมไขเตา 

 
 

 
- 

 
 

 
- 

 
- 

 
 

1.  ขนมถั่วแปบ       
2.  สับปะรดลอยแกว       
3.  ผัดกะเพราปลาหมึก       
4.  แกงพะแนงไก       
5.  ขนมจีนน้ํายา       
6.  ขนมลูกชุบ       
7.  แกงสมผักรวมกุงสด       

8.  ขนมตะโกแหว       

9.  แกงมัสมั่นไก       

10.  ลอดชองน้ํากะทิ       

11.  กวยเต๋ียวผัดไทย       

12.  ตมขาไก       

13.  แกงเขียวหวานหมู       

14.  กลวยน้ําวาเชื่อม       

15.  ขนมทองหยอด       

16.  แกงเผ็ดหมู       

17.  ขนมชั้น       

18.  น้ําพริกปลารา รวมผักลวก       

19.  ขนมบัวลอยเผือก       

20.  ทอดมันปลากราย       
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ตอนที่ 3 : จงทําเครื่องหมาย X ทับตัวอักษรหนาคําตอบที่ถูกตองที่สดุ 
 

1. อาหารไทยประเภทคาวสามารถแบงไดกี่ประเภท 
ก. 5 ประเภท  ข. 6 ประเภท  ค. 7 ประเภท 
 

2. ขอใดเปนอาหารไทยทั้งหมด 
ก. ตมยํากุง   แกงเผ็ดเปดยาง   น้ําพริกปลารา 
ข. แกงเขียงหวาน   กระเพาะปลา    ตมจืดมะระจนี 
ค. ตมจืดวุนเสน   ยํามามา   สปาเก็ตตี้หมสัูบ  
 

3. ขอใดจัดเปนอาหารไทยประเภทแกงหรือตมที่ใสกะทิทั้งหมด 
ก. ตมโคลง   แกงสมผักรวม   ตมขาไก 
ข. แกงปา   แกงเลียง   แกงแพนงไก 
ค. แกงเขียวหวาน   แกงมัสมั่นไก   แกงเผด็หม ู
 

4. ขอใดเปนอาหารจานเดยีวของไทย 
ก. สปาเก็ตตี้หมูสับ ข. กวยเตี๋ยวผัดซีอ้ิว ค. กวยเตี๋ยวผัดไทย 
 

5. น้ําพริกปลาทจูัดเปนอาหารประเภทใด 
ก. ผัด   ข. ยําและพลา  ค. เครื่องจิ้ม 
 

6. หลนเตาเจีย้วเปนอาหารไทยประเภทใด 
ก. เครื่องจิ้ม  ข. ผัด   ค. ยําและพลา 
 

7. ทอดมันปลาจดัเปนอาหารไทยประเภทใด 
ก. ผัด   ข. เครื่องจิ้ม  ค. เครื่องเคียง 
 

8. ขนมจีนน้ํายาจดัเปนอาหารประเภทใด 
ก. เครื่องจิ้ม  ข. อาหารจานเดียว ค. ตมหรือแกงที่ใสกะท ิ  
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9. ลาบหมู จัดเปนอาหารประเภทใด 
ก. เครื่องจิ้ม  ข. ผัด   ค. ยําและพลา 
 

10. หมี่กรอบ จัดเปนอาหารประเภทใด 
ก. เครื่องจิ้ม  ข. เครื่องเคียง  ค. อาหารจานเดียว 
 

11. ขอใดคืออาหารประเภทเครื่องเคียงของไทยทั้งหมด 
ก. ปลาดุกฟู   ไขเจียว   ลูกชิน้ทอด 
ข. หมูหวาน   ทอดมันปลา   หอหมกปลา 
ค. ไสกรอกอีสาน   ปลาทูทอด   หลนเตาเจี้ยว 
 

12. ขอใดคืออาหารวางของไทย 
ก. ขาวตังหนาตั้ง  ข.ขนมปงหมหูยอง ค. ขนมเคก 
 

13. ขอใดเปนขนมไทยประเภทอบและผิง 
ก. คุกกี ้   ข. ขนมผิง  ค. ขนมถั่วแปป 
 

14. ขนมไทยประเภทนึ่งคือขอใด 
ก. ขนมเบื้อง  ข. ขนมชั้น  ค. ขนมตมแดง 
 

15. ขอใดเปนอาหารหวานของไทยทั้งหมด 
ก. ขนมทองเอก   บัวลอยไขหวาน   ขนมปลากริมไขเตา 
ข. คกุกี้   ซาลาเปาทอด    พายสับปะรด 
ค. ขนมครองแครง   มะตูมเชือ่ม   ขนมจีบ 
 

16.  ขอใดจัดเปนอาหารหลกัในหมู เนื้อสัตว ไข นม ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑ 
 ก. เนื้อปลา เตาหู ไขไก  
 ข. เนื้อไก ขนมปง น้ําเตาหู  
 ค. เนื้อหมู ขาวสวย หัวมัน 
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17. ขนมหวานไทยในขอใดมสีารอาหารไขมันมากที่สุด 
 ก. ลอดชองน้ํากะท ิ
 ข. สับปะรดลอยแกว 
 ค. กลวยน้ําวาเชื่อม 
 
18. การรับประทานอาหารในขอใดมีสารอาหารครบ 5 หมู 
 ก. กวยเตีย๋วผัดไทยกุงสด สับปะรดลอยแกว 
 ข. ขาวสวย แกงเขียวหวานหมู  
 ค. แกงสมผักรวมกุงสด  แตงโม  
 
19. อาหารหมูใดที่ชวยทําใหรางกายเจริญเติบโตและแข็งแรงเสริมสรางกระดกูและฟน 
 ก. เนื้อสัตว นม ไข ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑ 
 ข. ขาว แปง น้าํตาล หัวเผือก หัวมัน 
 ค. น้ํามันและไขมันจากพืชและจากสัตว 
 
20. อาหารในขอใดมีอาหารหลักหมูผัก ประกอบมากทีสุ่ด 
 ก. แกงพะแนงไก 
 ข. น้ําพริกปลารารวมผักลวก 

ค.  ทอดมันปลากราย 
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แบบฝกหัด 
 

ตอนที่ 1 เร่ืองอาหารหลัก 5 หมู (คะแนนเต็ม 10 คะแนน) 
 

1.  กะทิ น้ํามนัพืช เปนอาหารที่ใหสารอาหารอะไร (1 คะแนน)  
2.  ขาวสวย ขนมปง เปนอาหารที่ใหสารอาหารอะไร (1 คะแนน)  
3.  เตาหู เปนอาหารที่ใหสารอาหารอะไร (1 คะแนน)   
4.  อาหารหมูใดชวยใหรางกายขับถายไดสะดวก (1 คะแนน) 
5.  อาหารหมูใดที่ชวยทําใหรางกายเจริญเติบโตและแข็งแรงเสริมสรางกระดูกและฟน (1 คะแนน) 
6.  น้ําพริกปลารารวมผักลวก มีอาหารหลกัหมูใด ประกอบมากที่สุด (1 คะแนน) 
7.  สารอาหารไขมันพบมากในอาหารชนดิใดบาง (บอกมา 3 ชนิด) (2 คะแนน) 
8.  สารอาหารโปรตีน พบมากในอาหารชนดิใดบาง (บอกมา 3 ชนิด) (2 คะแนน) 
 
เฉลย 
 
1. ไขมัน 
2.  คารโบไฮเดรต 
3.  โปรตีน 
4.  อาหารหมูผักและหมูผลไม 
5.  อาหารหมูเนื้อสัตว นม ไข ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑ 
6.  หมูผัก 
7.  น้ํามันจากพืช, น้ํามันจากสัตว, เนย, กะทิ, มะพราว  
8.  เนื้อสัตวตางๆ, นม, ไข, ถ่ัวเมล็ดแหง, เตาหู,นมถ่ัวเหลือง, งา,  
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ตอนที่ 2 เร่ืองประเภทอาหารไทย (คะแนนเต็ม 10 คะแนน) 
 
1.  ตมจืดวุนเสน   ยํามามา   สปาเก็ตตี้หมสัูบ  แกงเขียงหวาน  กระเพาะปลา    ตมจดืมะระจีน 
ขีดเสนใตเฉพาะรายการอาหารที่เปนอาหารไทย ( 2 คะแนน) 

 
2.  ตมโคลง   แกงสมผักรวม   ตมขาไก แกงปา   แกงเลียง   แกงพะแนงไก 
ขีดเสนใตเฉพาะรายการอาหารที่เปนอาหารไทยประเภทแกงหรือตมทีใ่สกะทิทั้งหมด ( 2 คะแนน) 
 
3.  น้ําพริกปลาทูจัดเปนอาหารประเภทใด ( 1 คะแนน) 

 
4.  ขนมจีนน้ํายาจัดเปนอาหารประเภทใด ( 1 คะแนน) 
 
5.  ลาบหมู จัดเปนอาหารประเภทใด ( 1 คะแนน) 

 
6.  ยกตวัอยางขนมไทยประเภทนึ่ง มา 1 ชนิด ( 1 คะแนน) 
 
7.  ทอดมันปลากรายจัดเปนอาหารไทยประเภทใด ( 1 คะแนน) 
 
8.  แกงสมผักรวมกุงสดเปนแกงที่ใสกะทหิรือไมใสกะทิ ( 1 คะแนน) 
 
เฉลย 
 
1.  ตมจืดวุนเสน   แกงเขยีงหวาน 
2.  ตมขาไก   แกงพะแนงไก 
3.  ประเภทเครื่องเคียง 
4.  ประเภทอาหารจานเดียว 
5.  ประเภทยําและพลา 
6.  ขนมชั้น, ขนมถวย, ขนมกลวย, ขนมฟกทอง, ขนมถวยฟ ูฯลฯ 
7.  ประเภทเครื่องเคียง 
8.  แกงที่ไมใสกะท ิ
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คําถามที่ใชประกอบการใหโภชนศึกษาครัง้ท่ี 3 
 

1.  ยกตวัอยางอาหารไทยที่นกัเรียนชอบ พรอมบอกประเภท และประโยชนของอาหารไทยชนิดนั้น
ตอสุขภาพ 
2.  ยกตวัอยางสมุนไพรในอาหารไทยที่มีประโยชนตอสุขภาพ บอกมา 3 ชนิด  
3.  แกงเลียงเปนอาหารไทยทีป่ระกอบดวยผักและสมุนไพรหลายชนิดถาบริโภคบอยๆดีตอสุขภาพ
หรือไม 
4.  ทองหยิบ ทองหยอด เปนขนมไทยที่มรีสหวานจดั ถาบริโภคมากๆจะมีผลตอสุขภาพอยางไรบาง 
5.  ขนมปง ขนมเคก เปนอาหารไทยใชหรือไม แลวถาบริโภคมากๆจะมีผลตอสุขภาพอยางไรบาง 
6.  อาหารไทยประเภทแกงทีใ่สกะทิ มีอะไรบาง ถาบริโภคในปริมาณมากและบอยๆจะมีผลตอ
สุขภาพอยางไรบาง 
7.  อาหารประเภทเครื่องจิ้ม มีประโยชนตอรางกายในดานใดบาง  
8.  เอกลักษณของอาหารไทยมีอะไรบาง 
9.  การจัดสํารับกับขาวเปนวฒันธรรมของไทยใชหรือไม 
10.  การแกะสลักผัก ผลไม เปนศิลปะในการจัดตกแตงอาหารของไทยหรือของตางชาติ 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
กลุมตัวอยางทีใ่ชในการวิจยั 
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รายละเอียดของการเก็บขอมูลกลุมตัวอยาง 
 

จํานวนของนกัเรียนโรงเรียนเซนตจอหน 
 ป.3 จํานวน  31 คน 
 ป.4 จํานวน  34 คน 
 ป.5 จํานวน  68 คน 
 ป.6 จํานวน  41 คน 
  รวม  174 คน  
จํานวนของนกัเรียนโรงเรียนวัดลาดปลาเคา 

ป.3 จํานวน  152 คน 
 ป.4 จํานวน  225 คน 
 ป.5 จํานวน  228 คน 
 ป.6 จํานวน  231 คน 
  รวม  836 คน 
 รวมท้ังหมด  1,010 คน 
 
การสุมโดยวิธีจับฉลากหองเรียนกลุมทดลอง 
โรงเรียนเซนตจอหน 
ชั้น ป.3   มีทั้งหมด   2 หอง  จับฉลาก  1 หอง  เลขหอง 3/2 จํานวน 15 คน 
ชั้น ป.4   มีทั้งหมด   2 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 4/2 จํานวน 21 คน 
ชั้น ป.5   มีทั้งหมด   2 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 5/2 จํานวน 17 คน 
ชั้น ป.6   มีทั้งหมด   4 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 6/2 จํานวน 20 คน 
จํานวนรวม  73 คน 
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 
ช้ัน ป.3   มีทั้งหมด   4 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 3/2 จํานวน 33 คน 
ช้ัน ป.4  มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 4/4 จํานวน 25 คน 
ช้ัน ป.5   มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 5/6 จํานวน 37 คน 
ชั้น ป.6  มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 6/6 จํานวน 28 คน 
จํานวนรวม 123 คน 
จํานวนกลุมตวัอยางในกลุมทดลองรวมทั้งสิ้น 196 คน 
การสุมโดยวิธีจับฉลากหองเรียนกลุมควบคุม 
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โรงเรียนเซนตจอหน 
ชั้น ป.3   มีทั้งหมด   2 หอง  จับฉลาก  1 หอง เลขหอง 3/1 จํานวน 16 คน 
ชั้น ป.4   มีทั้งหมด   2 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 4/1 จํานวน 20 คน 
ชั้น ป.5   มีทั้งหมด   2 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 5/1 จํานวน 13 คน 
ชั้น ป.6   มีทั้งหมด   4 หอง   จบัฉลาก 1 หอง เลขหอง 6/1 จํานวน 16 คน 
จํานวนรวม 65 คน 
โรงเรียนวัดลาดปลาเคา 
ชั้น ป.3  มีทั้งหมด   4 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 3/1 จํานวน 33 คน 
ชั้น ป.4   มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 4/5 จํานวน 27 คน 
ชั้น ป.5   มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 5/1 จํานวน 37 คน 
ช้ัน ป.6   มีทั้งหมด   6 หอง   จับฉลาก 1 หอง เลขหอง 6/3 จํานวน 28 คน 
จํานวนรวม 125คน 
จํานวนกลุมตวัอยางในกลุมควบคุมรวมท้ังสิ้น 190 คน 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
สถิติใชในการวิจัย 
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สถิติที่ใชในการวิจัย 
 

1.  การหาความยากงายและอํานาจจําแนกของแบบทดสอบ (บุญเรียง, 2548) 
 
 วิธีของ Kuder-Richardson(K-R 20) 
 

   K-R 20       
Σ

= −
−
k pq

r
k S 2

[1 ]
1

 

 
เมื่อ r แทน สัมประสิทธิ์ความเที่ยงของแบบวัด 

  k แทน จํานวนขอในแบบวัด 
  p แทน สัดสวนของคนที่ตอบถูก หรือสัมประสิทธิ์ความยากงายของ 

ขอสอบแตละขอ 
  q แทน 1-p 
  S 2  แทน ความแปรปรวนของขอมูลที่ไดจากแบบวัดทั้งฉบับของผูถูกวัด 

ทั้งหมด 
 

2.  เปรียบเทียบคาเฉล่ียระหวางสองกลุมท่ีไมเปนอิสระตอกัน (Match paired t-test )  
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3.  เปรียบเทียบคาเฉล่ียระหวางสองกลุมท่ีเปนอิสระตอกัน (Two independent samples) 
 

3.1  ทดสอบความแปรปรวนเทากันใช Pooled variance t-test  
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เมื่อ  Y 1   แทน คาเฉลี่ยของขอมูลที่วัดไดของกลุมที่ 1 

   Y 2   แทน คาเฉลี่ยของขอมูลที่วัดไดของกลุมที่ 2 
   μ

1
  แทน คาเฉลี่ยของขอมูลของกลุมประชากรกลุมที่ 1 

   μ
2
  แทน คาเฉลี่ยของขอมูลของกลุมประชากรกลุมที่ 2 

   pS 2
  แทน ความแปรปรวน (Pooled Variances) 

 
โดยที่ความแปรปรวน (Pooled Variances) 
 

   
( ) ( )2 2

1 1 2 22

1 2

1 1

2p
n S n SS n n
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คาความเปนอสิระ(Degree of freedom) เทากับ  n1+n2-2 

 
3.2  ทดสอบความแปรปรวน ไมเทากันใช Separated variance t-test  

 

   ( ) ( )μ μ− − −
=

⎛ ⎞
+⎜ ⎟

⎠⎝

t
Y Y

S S
n n

1 2 1 2

2 2
1 2

1 2

 

 
เมื่อ  Y 1   แทน คาเฉลี่ยของขอมูลที่วัดไดของกลุมที่ 1 

   Y 2   แทน คาเฉลี่ยของขอมูลที่วัดไดของกลุมที่ 2 
   μ

1
  แทน คาเฉลี่ยของขอมูลของกลุมประชากรกลุมที่ 1 

   μ
2
  แทน คาเฉลี่ยของขอมูลของกลุมประชากรกลุมที่ 2 

   S 2
1 และ S 2

2  แทน ความแปรปรวนของกลุมที่ 1และกลุมที่ 2 
คาความเปนอสิระ(Degree of freedom) เทากับ 
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4.  วิเคราะหความแปรปรวนรวมโดยวิธีANCOVA (กมลชนก,  2549) 
 

4.1  ผลบวกกําลังสอง(Sum of squares)ของตัวแปร x และ yให N= kn 
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  = −y y ySSE SSTO SSTR  
 

4.2  ผลบวกการคูณ (Sum of products, SP) ระหวางตัวแปร x และ  y โดยคํานวณจาก 
 

( )( )=CT x y N.. .. /  
 

( )( )

= −

= −

= −

∑∑

∑

xy ij ij

k

i i
i

xy

xy xy xy

CT

CT
n

ySSTO x

yx
SSTR

SSE SSTO SSTR

.

 

 ปรับคาผลรวมกําลังสองของความคลาดเคลื่อน ( )ySSE '  
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= − xy
y y

x

SSESSE SSE SSE

2
'  

 
 ปรับคาเฉลี่ยกําลังสองของความคลาดเคลื่อน ( )yMSE '  

 

  
( )

=
− −

y
y N k

SSEMSE
'

'

1
 

 
 ปรับคาความผันแปรรวม ( )ySSTO '  

 

  = − xy
y y

x

SSTOSSTO SSTO SSTO

2
'  

  
ปรับคาผลบวกกําลังสองของสิ่งทดลอง ( )ySSTR '  

 
 = −y y ySSTR SSTO SSE' ' '  
 
คํานวณคาเฉลี่ยกําลังสองของสิ่งทดลอง ( )yMSTR '  

 

=
−

y
y k

SSTRMSTR
'

'

1
 

 
 คํานวณคาสถติิทดสอบ 
 

  α − − −= y
k N k

y

MSTRF FMSE

'

0 , 1, 1' ~  

 
จะปฏิเสธสมมุติฐานเมื่อ  α − − −> k N kF F0 , 1, 1  
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สามารถนํามาสรุปไดในตารางการวิเคราะหความแปรปรวนรวมไดดังนี้ 
 

แหลงความแปรปรวน SS df MS F 

ระหวางกลุม ySSTR '  k-1 yMSTR '  

ภายในกลุม ySSE '  N-k-1 yMSE '  α − − −= y
k N k

y

MSTRF FMSE

'

0 , 1, 1' ~  

ทั้งหมด ySSTO '  N-2   

 
5.  การคํานวณหาประสิทธิภาพของสื่อ (อธิพร, 2545) 

 
สูตรท่ี 1  

1 100

X

N
A

E = ×

∑
 

 
เมื่อ 1E   แทน ประสิทธิภาพของกระบวนการ 

X∑   แทน คะแนนรวมของแบบฝกหัดกอนเรียน 

  A แทน คะแนนเต็มของแบบฝกหัดกอนเรียน 
N  แทน จํานวนผูเรียน 
 
สูตรท่ี 2  

2 100

F

N
B

E = ×

∑
 

 
เมื่อ 2E   แทน ประสิทธิภาพของกระบวนการหลังเรียน  

F∑   แทน คะแนนรวมของแบบฝกหัดหลังเรยีน 

  B แทน คะแนนเต็มของแบบฝกหัดหลังเรียน 
N  แทน จํานวนผูเรียน 
 
ดังนั้น สูตรการหาประสิทธิภาพของสื่อ คือ 1 2E E
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
รูปสื่อท่ีใชในการใหโภชนศึกษา 
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สื่อท่ีใชในการใหโภชนศึกษา  
 

สื่อท่ีใชในการใหโภชนศึกษา เร่ือง อาหารหลัก 5 หมู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
อาหารหลักหมูท่ี  1 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

อาหารหลักหมูท่ี  2
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อาหารหลักหมูท่ี  3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาหารหลักหมูท่ี  4 
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อาหารหลักหมูท่ี  5 
 
 

สื่อท่ีใชในการใหโภชนศึกษา เร่ือง ประเภทอาหารไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
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สถานที่เกิด  อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 
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