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บทที่  3 
 

กำรศึกษำเชิงส ำรวจข้อมูลอำหำรไทยเชิงสุขภำพและกำรคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 
 
3.1 กำรคัดเลือกผู้ประกอบธุรกิจด้ำนอำหำรไทยและโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำรเข้ำร่วมโครงกำร
ผู้เช่ียวชาญประจ าโครงการ ประกอบด้วย ผู้แทนจากภาครัฐ เอกชน สถานศึกษา และผู้ประกอบธุรกิจด้าน
อาหารไทย เพื่อ 

1) จัดต้ังทีมท่ีปรึกษา คัดเลือกผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารที่สนใจร่วมโครงการและต้องการ 
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนานวัตกรรรมชุดต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ  
      2)  การรับสมัครและสรรหาผู้ประกอบธุรกิจด้านอาหารไทยและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2.1)  การประชาสัมพันธ์โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์  
ผ่านทาง Website http://www.ku.ac.th, http://www.ifrpd.ku.ac.th, http://fic.ifrpd.ku.ac.th 
และ kufsp.center.ku.ac.th  ทางหนังสือเชิญประชุม เพื่อสร้างการรับรู้และเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบ
ธุรกิจด้านอาหารที่สนใจสมัครเข้าร่วมโครงการ   
 2.2)  จัดการประชุม ปรึกษาหารือและระดมสมองเพื่อรับสมัครผู้ประกอบการโดยพิจารณาจาก 
ผู้ประกอบการท่ีมีความพร้อมและศักยภาพในการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง  และหาแนวทางในการสร้าง  
ความร่วมมือ  

3)  ผลการคัดเลือกผู้ประกอบธุรกิจด้านอาหารไทยและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ท่ีสนใจเข้าร่วม 
โครงการได้แก่ บริษัทซีพี  ออลล์ จ ากัด (มหาชน) และบริษัท  ไทยริชฟูดส์ กรุ๊ป จ ากัด 
 
3.2  รูปแบบกำรศึกษำเพื่อเก็บข้อมูลอำหำรไทยเชิงสุขภำพ 
  1)  ศึกษาค้นคว้าจากข้อมูลทุติยภูมิ  (Secondary data)  ได้แก่ เอกสารประเภทต่าง ๆ  เช่น 
หนังสือ วารสาร งานวิจัย วิทยานิพนธ์ และเอกสารที่เผยแพร่ทางอิเลคทรอนิกส์ท่ีเกี่ยวข้องกับ ลักษณะ
และประเภทของอาหารไทย  ผลิตภัณฑ์อาหารไทย  และอาหารแช่เยือกแข็ง 
 2) ศึกษาข้อมูลปฐมภูมิ (Primary  Data)  เป็นข้อมูลท่ีได้จากวิธีการศึกษาวิจัย 2 วิธีคือ 
การศึกษาเชิงคุณภาพ โดยการสนทนากลุ่ม (Focus Group)  ของนักวิจัยของสถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  และผู้เช่ียวชาญจากบริษัทเอกชน  และการศึกษาเชิงปริมาณโดยใช้
แบบสอบถามเพื่อส ารวจข้อมูลอาหารไทย  และผลิตภัณฑ์อาหารไทย  รวมท้ังส ารวจตลาดของอาหารไทย  
เพื่อเป็นข้อมูลส าหรับการคัดเลือกและก าหนดรายการอาหารท่ีจะน ามาพัฒนาเป็นอาหารต้นแบบก่อน
น าไปถ่ายทอดสู่ผู้ประกอบการภาคเอกชน 

http://www.ifrpd.ku.ac.th/
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&sqi=2&ved=0CDUQFjAB&url=http%3A%2F%2Fprofile.yellowpages.co.th%2F521212362933001&ei=mitvUq7JMYbVkAWLoIHIBQ&usg=AFQjCNG2VE4-1eY0wccIR21nKwtwE7S19w&bvm=bv.55123115,d.dGI
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 3)  การวิจัยพัฒนาและวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการและโรงงานต้นแบบ  รวมถึงการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในห้องปฏิบัติการทดสอบชิม   
 
3.3 กลุ่มตัวอย่ำงในกำรศึกษำและกำรเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงส ำรวจ 

1)   กลุ่มตัวอย่าง  ได้แก่ 
  1.1  ผู้เข้าร่วมการสนทนากลุ่ม (Focus Group) ประกอบด้วย นักวิจัยของสถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จ านวน 3 คน  อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิจากคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จ านวน 2 คน และผู้เช่ียวชาญจากบริษัทเอกชน ได้แก่ 
บริษัท ซีพี ออลล์ จ ากัด (มหาชน) จ านวน 2 คน  และบริษัท  ไทยริชฟูดส์ กรุ๊ป จ ากัดจ านวน 2 คน 
  1.2  กลุ่มตัวอย่างในการส ารวจ  ประกอบด้วย ผู้บริโภคจ านวน 200 คน  กลุ่มเป้าหมาย คือกลุ่ม 
ผู้รักสุขภาพ  กลุ่มนักศึกษา  กลุ่มเริ่มต้นวัยท างาน และกลุ่มคนท่ีมีครอบครัว  เพื่อส ารวจทัศนคติของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย และการบริโภคอาหารแช่เยือกแข็ง   

2)   การเก็บรวบรวมขอมูลใช้  2 วิธี ไดแก ่
    2.1  การสนทนากลุ่ม (Focus Group)    ค าถามท่ีใช้ในการสนทนากลุ่มเป็นค าถามปลายเปิด 
(Open-Ended)  ซึ่งมีการเตรียมค าถามโดยน าข้อมูลจากการค้นคว้าเอกสารต่าง ๆ มาต้ังเปนค าถาม ซึ่ง
ระหว่างการสนทนากลุ่มมีการบันทึกเสียงและจดบันทึกในการสนทนา เพื่อให้สามารถเก็บข้อมูลได้อย่าง
ครบถ้วน 
 2.2  การใช้แบบสอบถาม  โดยการน าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นไปแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างใน
จังหวัด กรุงเทพมหานคร  และแจกแบบสอบถามตามสถานท่ีต่าง ๆ เช่น โรงพยาบาล  มหาวิทยาลัย  
ส านักงาน และบ้านพัก เป็นต้น  เพื่อให้ได้ความคิดเห็นท่ีหลากหลายและครอบคลุมกลุ่มตัวอย่าง   
หลังจากนั้นจึงน าแบบสอบถามมาวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป  
  
3.4 เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรเก็บข้อมูลเชิงส ำรวจ 

  1)  ค าถามท่ีใช้ในการสนทนากลุ่ม (Focus Group)    เป็นค าถามปลายเปิด (Open-Ended)  
โดยข้อค าถามท่ีใช้ในการสนทนากลุ่ม มีดังนี้   

(1) ท่านคิดว่าอาหารไทยรายการใดบ้างท่ีควรน ามาพัฒนาเป็นอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
(2)  ท่านมีแนวทางในการพัฒนานวัตกรรมอาหารไทยเพื่อสุขภาพ อย่างไรบ้าง 
(3)  ขัน้ตอนในการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพแบบแช่เยือกแข็ง  มีอะไรบ้าง 
(4)  ท่านคิดว่าบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารไทยเพื่อสุขภาพแบบแช่ เยือกแข็ง ควรมี

ลักษณะอย่างไร 
(5)  ท่านคิดว่าในการประชาสัมพันธ์โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทยเพื่อ

สุขภาพเชิงพาณิชย ์    

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&sqi=2&ved=0CDUQFjAB&url=http%3A%2F%2Fprofile.yellowpages.co.th%2F521212362933001&ei=mitvUq7JMYbVkAWLoIHIBQ&usg=AFQjCNG2VE4-1eY0wccIR21nKwtwE7S19w&bvm=bv.55123115,d.dGI
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 2)   ส่วนประกอบของแบบสอบถาม ประกอบด้วย 3 ส่วน ได้แก่  (รายละเอียดในภาคผนวก ง) 
ส่วนท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ได้แก่ เพศ สถานะ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ  

รายได้ต่อเดือน  และจ านวนบุคคลในครอบครัว 
       ส่วนท่ี 2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามต่อการบริโภคอาหารไทย   
   ส่วนท่ี 3  ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติ และความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย 
แช่เยือกแข็งใน 1 วัน  
 
3.5   กำรวิเครำะห์ข้อมูลที่ได้จำกกำรเก็บข้อมูลเชิงส ำรวจ 

1) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ  ซึ่งได้จากการสนทนากลุ่มโดยการน าข้อมูลมาเรียบเรียงเพื่อ 
สรุปประเด็นท่ีส าคัญเพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาส าหรับการคัดเลือกรายการอาหารท่ีจะน ามา
พัฒนาเป็นอาหารต้นแบบ 

2) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ   โดยตรวจสอบแบบสอบถามท้ังหมดให้ได้จ านวนครบ 
200 ชุด เพื่อให้ได้ผลการส ารวจครบถ้วนตามท่ีก าหนดไว้   จากนั้นน าแบบสอบถามมาค านวณหาค่า% ใน
แต่ละหัวข้อ  และน าข้อมูลท่ีได้มาสรุปผล 
 
3.6   กำรสนทนำแบบกลุ่ม (Focus Group) และกำรส ำรวจตลำด 
       3.6.1  ผลจำกกำรสนทนำแบบกลุ่ม (Focus Group) 

จากการสนทนากลุ่ม (Focus Group) ร่วมกันของอาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิจากคณะ 
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  นักวิจัยจากสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยต่าง ๆ หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน  เพื่อ
น ามาเป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาคัดเลือกรายการอาหารท่ีจะน ามาพัฒนาและเป็นแนวทางในการ
ผลิตอาหารต้นแบบก่อนน าไปถ่ายทอดสู่ผู้ประกอบการภาคเอกชน    ซึ่งผลของการสนทนากลุ่ม มีดังนี้  

3.6.1.1  รายการอาหารไทยท่ีควรน ามาพัฒนาเป็นอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิและนักวิจัยมีความคิดเห็นตรงกันว่า ควรเลือกรายการอาหารไทย

ท่ีเป็นท่ีนิยมและเป็นท่ีคุ้นเคย  จึงเสนอรายการอาหารโดยการแบ่งตามมื้ออาหาร ได้แก่ มื้อเช้า  เช่น ข้าว
ไข่เจียว  ข้าวต้มทรงเครื่อง  ข้าวเหนียวหมูป้ิง  เป็นต้น  มื้อกลางวัน  เช่น    ข้าวผัดกะเพรา  ข้าวผัด  ผัด
ไทย ข้าวขาหมูไร้มันมื้อเย็น  เช่น  แกงเขียวหวาน  ต้มย า แกงส้ม  น้ าพริกปลาทู  เป็นต้น  ส่วนขนม
หวานได้เสนอขนมที่เป็นที่คุ้นเคยและมีจ าหน่ายท่ัวไป  เช่น  ลอดช่อง  บัวลอย  ข้าวเหนียวสังขยา  เต้าหู้
นมสด เป็นต้น  ซึ่งรายการอาหารที่เสนอมาจะน าไปพัฒนาสูตรให้มีพลังงานลดลง เพื่อให้เหมาะส าหรับ
อาหารสุขภาพท่ีเน้นการควบคุมน้ าหนัก   จากการระดมสมองอาหารส าเร็จรูปท่ีเป็นท่ีนิยมของคนไทย 
ได้แก่ ผัดไทย แกงเขียวหวาน ข้าวขาหมูไร้มัน  ข้าวต้มทรงเครื่อง เป็นรายการอาหารที่ได้รับความนิยม  
ส าหรับขนมหวาน เต้าหู้นมสด และลอดช่องน้ ากะทิ  เป็นรายการขนมที่ได้รับความนิยม   นอกจาก
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รายการอาหารที่ได้รับความนิยมแล้ว  นักวิจัยและอาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิได้เสนอ รายการอาหารอื่น ๆ เช่น 
ขนมจีนน้ ายา หรือ ขนมจีนน้ าพริก  ส้มต าไก่ทอด  โจ๊ก  เป็นต้น  ส่วนรายการขนมหวาน เช่น เยลล่ี วุ้น
มะพร้าว วุ้นกะทิ  ทับทิมกรอบ เป็นต้น  ซึ่งรายการอาหารที่กลุ่มสนทนาได้น าเสนอมาจะน าไปเป็น
แนวทางในการจัดท าแบบสอบถาม และน ามาเป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาคัดเลือกรายการอาหาร 
  3.6.1.2  แนวทางในการพัฒนานวัตกรรมอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 

นักวิจัยมีความคิดเห็นว่าในการสร้างนวัตกรรมอาหารไทยนั้นเป็นการพัฒนา ปรับปรุง 
หรือเปล่ียนแปลงอาหารไทยให้ดีขึ้น  จึงมีแนวทางในการสร้างนวัตกรรมอาหารไทยด้วยการพัฒนาสูตร
ของอาหารที่จะน ามาผลิตให้แตกต่างไปจากเดิม โดยการปรับเปล่ียนวัตถุดิบท่ีใช้ เพื่อให้ได้พลังงานลดลง 
และมีคุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น  รวมท้ังยังคงรสชาติด้ังเดิมของอาหารไว้  เช่น การพัฒนาสูตรข้าวขาหมูไร้
มัน   นอกจากนี้ยังมีแนวคิดการพัฒนารูปแบบการน าเสนอผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะแตกต่างจากเดิม  มี
ความแปลกใหม่เพื่อดึงดูดความสนใจผู้บริโภค   

  3.6.1.3  บรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารไทยเพื่อสุขภาพแบบแช่เยือกแข็ง  
  การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารไทยเพื่อสุขภาพแบบแช่เยือกแข็ง ท่ีมี

ความเหมาะสมกับลักษณะและรูปแบบของอาหารท่ีบรรจุ  และเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถทนต่ออุณหภูมิ
แช่เยือกแข็ง และทนต่อความร้อนในการน าเข้าไมโครเวฟได้    
 3.6.1.4  ขั้นตอนในการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพแช่เยือกแข็ง   

  เมื่อคัดเลือกรายการอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับน ามาท าเป็นอาหารส าเร็จรูปแช่เยือก
แข็งแล้วจะน าไปสู่การทดลองผลิตสูตร  ปรับรสชาติ  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการให้
คะแนนความชอบ (9-hedonic scale) โดยผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนอย่างน้อย 30 คน และท าการ
ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตจนได้คุณภาพของอาหารแช่ เยือกแข็งเป็นท่ียอมรับ  น ามาทดสอบ
คุณภาพโดยการตรวจคุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ โปรตีน 
ไขมัน กรดไขมันชนิดทรานส์  คอเลสเตอรอล คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม 
เหล็ก วิตามิน (รายละเอียดในภาคผนวก ช) ศึกษาคุณสมบัติในการต้านสารอนุมูลอิสระ (Antioxidant 
activity) และปริมาณฟินอลิก (รายละเอียดในภาคผนวก ซ)  และน าไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
(Consumer test) ขั้นต้น โดยประเมินอาหารแช่เยือกแข็งท่ีพัฒนาได้โดยผู้บริโภคท่ัวไปอย่างน้อย 30 คน 
รวมถึงผู้ท่ีมีประสบการณ์และสอนการท าอาหาร  นอกจากนี้การทดสอบคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
โดยการเก็บรักษาอาหารส าเร็จรูปแช่แข็งในช่องแช่แข็งและทดสอบ freeze thaw stability ให้ครบ 2 
cycles  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการละลาย
น้ าแข็ง เมื่อได้อาหารต้นแบบแล้วจะมอบสูตรอาหารให้แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร น าไปผลิตและ
จ าหน่ายเชิงพาณิชย์ เพื่อสร้างการรับรู้และเผยแพร่ไปสู่ประชาชนต่อไป  
  3.6.1.5  รูปแบบการประชาสัมพันธ์โครงการพัฒนานวัตกรรมชุดต ารับอาหารไทย
เพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์     
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การประชาสัมพันธ์อาหารไทยเพื่อสุขภาพแบบแช่แข็ง โครงการจะใช้ผ่านช่องทาง 
Website และ Application บน Smartphone เนื่องจากสามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้ง่าย  โดย
ออกแบบ Website ให้มีข้อมูลเกี่ยวกับโครงการฯ และผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพื่อสุขภาพ  ส่วน 
Application ควรออกแบบให้สามารถใช้งานได้ง่าย และสามารถช่วยค านวณพลังงานของอาหารที่
รับประทานได้  เพื่อเป็นประโยชน์แก่ผู้ใช้งานท่ีต้องการควบคุมน้ าหนัก   ส่วนการเข้าร่วมงานนิทรรศการ
อาหารในประเทศ  จะเข้าร่วมแสดงผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบร่วมกับบูธของผู้ประกอบการด้านอาหารที่
เข้าร่วมโครงการฯ   

 
3.6.2  ผลจำกแบบส ำรวจผู้บริโภค  

จากการสอบถามผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 200 คน เพื่อก าหนดรายการ (ต ารับ) อาหาร โดย
แบ่งกลุ่มผู้บริโภคตามกลุ่มประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง74.5% และ
เพศชาย 25.5% มีสถานภาพโสด 58.5% และสมรสแล้ว 41.5% มีบุตร 1 คน 28.2%  และมีบุตร 2 คน 
50.0% ซึ่งมีอายุอยู่ในช่วงระหว่าง 16 ถึง 25 ปี และ 26 ถึง 35 ปี เป็นส่วนใหญ่คือ 23.0% และ 41.5% 
ตามล าดับ  ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี 34.5% ระดับปริญญาตรี 
49.0% ปริญญาโท 11.0% และสูงกว่าปริญญาโท 5.5% ซึ่งอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าเป็น
พนักงานบริษัทมากท่ีสุด คือ 25.0% รองลงมาเป็นอาชีพข้าราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 24.0% ซึ่งมีรายได้ต่อ
เดือนส่วนใหญ่ ต่ ากว่า 15,000 บาท 45.0% และอยู่ระหว่าง 15,001 ถึง 30,000 บาท 36.5% ซึ่งในหนึ่ง
ครอบครัวจะประกอบด้วยสมาชิก 4 คนเป็นจ านวนมากถึง 35.0% รองลงมาเป็น 5 คน  23.0% ผลดัง
แสดงในตารางท่ี 3.1  
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ตำรำงที่ 3.1 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย           n = 200 
ลักษณะทางประชากรศาสตร ์ จ านวน (คน) % 
1.  เพศ            ชาย 51 25.5 
                     หญิง 149 74.5 
2.  สถานภาพ   
  โสด 117 58.5 
  สมรส 83 41.5 
   จ านวนบุตรไม่มีบุตร 8 10.3 
          1 คน 22 28.2 
          2 คน 39 50.0 
          3 คน 9 11.5 
3.  อายุ   
  16 – 25 ปี 46 23.0 
  26 – 35 ปี 83 41.5 

  36 – 45 ปี 27 13.5 

  46 – 55 ปี 14 7.0 

  55 ปีข้ึนไป 30 15.0 

4. ระดับการศึกษาท่ีได้รับ   

  ต่ ากว่าปริญญาตรี  69 34.5 
  ปริญญาตรี  98 49.0 
  ปริญญาโท  22 11.0 
  สูงกว่าปริญญาโท                        11 5.5 
5. อาชีพ          นักเรียน/ นิสิต/ นักศึกษา 37 18.5 
  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 48 24.0 
  พนักงานบริษัท 50 25.0 
  รับจ้าง 31 15.5 
  แม่บ้าน 11 5.5 
                        ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว                                                                    9                  4.5 

อื่น ๆ                                                  14                   7.0 
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ตำรำงที่ 3.1 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย (ต่อ)           n = 200 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
6.  รายได้ต่อเดือน          
  ต่ ากว่า 15,000 บาท 90 45.0 
  15,001 – 30,000 บาท 73 36.5 
  30,001 – 50,000 บาท 19 9.5 
  มากกว่า 50,000 18 9.0 
7. จ านวนบุคคลในครอบครัว (รวมตัวท่าน)   
  1 คน 5 2.5 
  2 คน 16 8.0 
  3 คน 36 18.0 
  4 คน 70 35.0 
  5 คน 46 23.0 
  6 คน 12 6.0 
  7 คน 7 3.5 
  8 คน 5 2.5 
  9 คน 1 0.5 
  10 คน 0 0.0 
  11 คน 2 1.0 

 
ส่วนข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย พบว่าผู้บริโภค  

มีความห่วงใยในสุขภาพของตนเองในเรื่องการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพในระดับปานกลาง และ 
ระดับมาก คิดเป็น 45.0% และ 52.0% ตามล าดับ ซึ่งมีความห่วงใยสุขภาพในเรื่องโรคอ้วนสูงถึง 16.6% 
รองลงมาได้แก่ โรคมะเร็ง 15.3% โรคไขมันในเลือดสูง 13.6% และโรคเบาหวาน 12.1% ซึ่งผู้บริโภคจะมี
การปฏิบัติกิจกรรมในการเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากถึง 29.0% รองลงมาได้แก่การออกก าลัง
กาย/ เล่นกีฬา 21.2% อีกท้ังผู้บริโภคยังให้ความส าคัญในเรื่องการตรวจสุขภาพประจ าปี 17.5% เพื่อช่วย
ให้มีสุขภาพท่ีดีด้วย  ผู้บริโภคมีการรับประทานอาหารเช้า 25.4% รับประทานอาหารกลางวันสูงถึง 
29.0% และรับประทานอาหารเย็น 27.9% ส่วนผู้บริโภคท่ีรับประทานอาหารว่าง ในช่วงบ่ายมีปริมาณ
มากท่ีสุด คิดเป็น 9.2% ซึ่งประเภทอาหารไทยท่ีนิยมรับประทาน ได้แก่ อาหารประเภทน้ าพริก/ น้ าจ้ิม/ 
หลน 15.2% อาหารประเภททอด 14.3% อาหารประเภทแกงจืด คิดเป็น 14.0% รวมถึง อาหารว่าง
ประเภท เครื่องด่ืม เช่น น้ าผลไม้ น้ าสมุนไพร ชา กาแฟ นม มีความนิยมสูงถึง 35.5% และหากผู้บริโภคมี
ความต้องการในการควบคุมน้ าหนัก ผู้บริโภคจะนึกถึงอาหารประเภทน้ าพริก / น้ าจ้ิม/ หลน 23.3% 
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รองลงมาได้แก่ อาหารประเภทแกงจืด 22.0% และอาหารประเภทย า/ เมี่ยง 20.3% โดยในมื้อเช้าอาหาร
จานเดียวประเภทข้าว เช่น โจ๊ก ข้าวต้ม ข้าวผัด ข้าวราดแกง ข้าวเหนียวหมูปิ้งเป็นอาหารท่ีผู้บริโภคเลือก
รับประทานสูงถึง 27.1% ในขณะเดียวกันมื้อกลางวันอาหารจานเดียวประเภทข้าว เช่น ข้าวราดแกง ข้าว
ผัดกะเพรา ข้าวมันไก่ ได้รับการเลือกรับประทานคิดเป็น 36.4% และมื้ออาหารเย็นอาหารประเภทส ารับ
เช่น ข้าว และกับข้าวต่าง ๆ มีความนิยมสูงถึง 34.2% ดังแสดงในตารางท่ี 3.2 
 
ตำรำงที่ 3.2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย      

  n = 200 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
1.  ท่านมีความห่วงใยในสุขภาพของตนเองในเรื่องการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากน้อยเพียงใด 
  น้อย 6 3.0 
  ปานกลาง 104 52.0 
  มาก 90 45.0 
2.  ท่านมีความห่วงใยในสุขภาพของตนเองเรื่องใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ ) 
  โรคอ้วน 138 16.6 
  โรคไขมันในเลือดสูง 113 13.6 
  โรคมะเร็ง  127 15.3 
  โรคหัวใจ  89 10.7 
  โรคความดันโลหิต 89 10.7 
  โรคเบาหวาน 101 12.1 
  โรคไต 81 9.7 
  ความสวย/ ความงาม  90 10.8 

  อื่น ๆ โปรดระบุ 4 0.5 

3.กิจกรรมใดท่ีท่านปฏิบัติเพื่อช่วยให้มีสุขภาพดี (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ ) 

การเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 157 29.0 

การตรวจสุขภาพประจ าปี 95 17.5 

การรับประทานอาหารเสริมเช่นวิตามิน 79 14.6 

การใช้ผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพ 64 11.8 
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ตำรำงที่ 3.2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย (ต่อ)    
 n = 200 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
การตรวจสุขภาพประจ าปี 95 17.5 
การรับประทานอาหารเสริมเช่นวิตามิน 79 14.6 
การใช้ผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพ 64 11.8 
การออกก าลังกาย/การเล่นกีฬา                                        115                  21.2 
การท าสปา                                                                13                   2.4 
การพบแพทย์ทางเลือก เช่นการฝังเข็ม การนวดแผนไทย                17                   3.1 
อื่น ๆ โปรดระบุ                                                            2                    0.4                  
4 โดยปกติท่านรับประทานอาหารมื้อใดบ้างใน 1 วัน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
อาหารเช้า 152 25.4 
อาหารว่างเช้า (ระหว่างอาหารเช้าและอาหารกลางวัน)    27  4.5 
อาหารกลางวัน 174 29.0 
อาหารว่างบ่าย (ระหว่างอาหารกลางวันและอาหารเย็น)    55  9.2 
อาหารเย็น 167 27.9 
อาหารก่อนนอน(หลังอาหารเย็น)  24  4.0 
5.  อาหารไทยประเภทใดท่ีท่านนิยมรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  ปิ้ง/ ย่าง/ เผา 107 13.3 
  ผัด/ ฉ่า 89 11.0 
  ทอด 115 14.3 

  ตุ๋น/ อบ/ นึ่ง 77 9.5 

  แกงจืด 113 14.0 

  แกงเผ็ด 90 11.2 

  น้ าพริก/ น้ าจ้ิม/ หลน 123 15.2 
  ย า/ เมี่ยง 93 11.5 
6.  อาหารว่างประเภทใดท่ีท่านเลือกรับประทานระหว่างวัน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
                   อาหารว่างประเภทต้ม/นึ่ง เช่น สาคูไส้หมู ซาลาเปา  63                  15.4 
                   ขนมจีบ  ขนมปุยฝ้าย   
                   อาหารว่างประเภททอด เช่น กระทงทอง               42                  10.3 
                   ปั้นขลิบทอด โดนัท ขนมปังหน้าต่าง ๆ 
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ตำรำงที่ 3.2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย  (ต่อ)     
n = 200 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
                 อาหารว่างประเภทอบ เช่น ขนมผิง คุกกี้ ขนมปัง              80               19.6 
                 พายต่าง ๆ 
                  อาหารว่างประเภทปิ้ง/ ย่าง เช่น หมูสะเต๊ะ บาร์บีคิว          30                  7.3 
                 ข้าวเหนียวปิ้ง 
                อาหารว่างประเภทมีน้ ากะทิผสม เช่น ลอดช่อง บัวลอย          49               12.0 
                 กล้วยบวชชี 
                 เครื่องด่ืม เช่น น้ าผลไม้ น้ าสมุนไพร ชา กาแฟ นม             145              35.5 
7.  หากท่านต้องการ ควบคุมน้ ำหนัก อาหารไทยประเภทใดท่ีท่านจะเลือกรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  ปิ้ง/ ย่าง/ เผา 37 7.8 
  ผัด/ ฉ่า 15 3.1 
  ทอด 7 1.5 
  ตุ๋น/ อบ/ นึ่ง 77 16.1 
  แกงจืด 105 22.0 
  แกงเผ็ด 28 5.9 
  น้ าพริก/ น้ าจ้ิม/ หลน 111 23.3 
  ย า/ เมี่ยง 97 20.3 
8.  โดยปกติท่านรับประทานอาหารเช้าประเภทใด  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

อาหารเช้าจานเดียวประเภทข้าว เช่น โจ๊ก ข้าวต้ม   
ข้าวผัด  ข้าวราดแกง ข้าวเหนียวหมูป้ิง 

119 27.1 

อาหารเช้าจานเดียวประเภทเส้น เช่น ก๋วยเต๋ียว บะหมี่  
ผัดไทย สปาเกตต้ี 

35 8.0 

อาหารเช้าประเภทขนมปัง/ซีเรียล เช่น แซนด์วิช ครัว
ซอง ซีเรียล 

61 13.9 

อาหารเช้าประเภททานเล่น เช่น ปาท่องโก๋ ขนมจีบ 
ซาลาเปา    ไส้กรอก 

35 8.0 

   
   
   
 



 55 

 

ตำรำงที่ 3.2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการบริโภคอาหารไทย (ต่อ)  
n = 200 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
            อาหารเช้าประเภทส ารับ เช่น ข้าว และกับข้าวต่าง ๆ               76                17.3 
            อาหารเช้าประเภทเครื่องด่ืม เช่น น้ าผลไม้ น้ าสมุนไพร              90                20.5 
            ชา กาแฟนม 
            อาหารเช้าประเภทผักและผลไม้ เช่น สลัด ผลไม้ชนิดต่าง ๆ         15                 3.4 
           อาหารเช้าประเภทขนมไทย  เช่น  ข้าวเหนียว สังขยา  ข้าวต้มมัด   6                  1.4 
            อื่น ๆ โปรดระบุ                                                        2                  0.5 
9.  โดยปกติท่านรับประทานอาหารกลางวันประเภทใด  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

อาหารกลางวันจานเดียวประเภทข้าว เช่น 
 ข้าวราดแกง 
ข้าวผัดกะเพรา ข้าวมันไก่ 

156 36.4 

อาหารกลางวันจานเดียวประเภทเนื้อ สเต็ก หมกูระทะ 15 3.5 
อาหารกลางวันประเภทเส้น เช่น ก๋วยเต๋ียว บะหมี่ 
ผัดไทย สปาเกตตี 

123 28.7 

อาหารกลางวันประเภทขนมปัง เช่น แซนด์วิช ครัวซอง  พิซซ่า 6 1.4 
อาหารกลางวันประเภทส ารับ เช่น ข้าวและกับข้าวต่าง ๆ 86 20.0 
อาหารกลางวันประเภทผักสลัด เช่น สลัดผัก สลัดไก่ 35 8.2 
อื่น ๆ โปรดระบ ุ 7 1.6 

10.  โดยปกติท่านรับประทานอาหารเย็นประเภทใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 อาหารเย็นจานเดียวประเภทข้าว เช่น ข้าวราดแกง  
 ข้าวผัดกระเพรา ข้าวมันไก่ 

       82      20.9 

 อาหารเย็นจานเดียวประเภทเนื้อ เช่น สเต็ก หมูกระทะ        31       7.9 
 อาหารเย็นประเภทเส้น เช่น ก๋วยเต๋ียว บะหมี่ ผัดไทย 
 สปาเกตต้ี 

       78     19.9 

 อาหารเย็นประเภทขนมปัง เช่น แซนด์วิช ครัวซอง พิซซ่า         7      1.8 
 อาหารเย็นประเภทส ารับ เช่น ข้าว และกับข้าวต่าง ๆ       134     34.2 
 อาหารเย็นประเภทผักสลัด เช่น สลัดผัก สลัดไก่       50     12.8 
 อื่น ๆ โปรดระบ ุ       10      2.6 
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ส่วนประเภทของอาหารเช้าท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจมาเป็นอันดับท่ี 1 คือ ข้าวต้มทรงเครื่องมี
จ านวน 148 คน คิดเป็ 25.3% อาหารเช้าท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจเป็นอันดับท่ี 2 คือ โจ๊ก และข้าว 
ไข่เจียว มีจ านวน 138 คน คิดเป็น 23.6% ส่วนอันดับท่ี 3 คือ ข้าวเหนียวหมูปิ้ง มีจ านวน 131 คน 
22.4%  ดังแสดงในตารางท่ี 3.3    
 
ตำรำงที่ 3.3  ประเภทอาหารเช้าท่ีท่านต้องการเลือกรับประทานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก 

 จ านวน (คน)  
ชนิดอาหาร อันดับท่ี 1 อันดับท่ี 2 อันดับท่ี 3 รวม % 
ข้าวและไข่เจียว 43 45 50 138 23.6 
ข้าวต้มทรงเครื่อง 62 54 32 148 25.3 
ข้าวเหนียวหมูป้ิง 39 40 52 131 22.4 
โจ๊ก  40 49 49 138 23.6 
อื่น ๆ โปรดระบ ุ 16 5 8 29 5.0 
ตัวอย่างอาหารอื่น ๆ ข้าวและมีกับข้าว  ข้าวผัดผัก  ข้าวต้มจืด อาหารตามส่ัง  
   ข้าวไก่เกาหลี  ข้าวผัดกะเพรา  ไส้กรอก  ก๋วยเต๋ียว 
   สปาเกตต้ี  แซนด์วิช  ไข่ดาว            แฮม  

ขนมปัง   ซีเรียล   ขนมจีบ  ซาลาเปา 
นม    กาแฟ   ไมโล 
 

อาหารกลางวันท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจมาเป็นอันดับท่ี 1 คือ ข้าวผัดกระเพรา มีจ านวน 136 
คน คิดเป็น 23.2% อันดับท่ี 2 คือ ส้มต าไก่ทอด มีจ านวน 118 คน 20.1% และอันดับท่ี 3 คือ ข้าวผัด  
มีจ านวน 104 คน 17.7% ดังแสดงในตารางท่ี 3.4   

อาหารเย็นท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจในการเลือกรับประทานร่วมกับข้าว เป็นอันดับท่ี 1 คือ 
น้ าพริกปลาทู มีจ านวนผู้บริโภค 112 คน คิดเป็น 19.2%  อาหารเย็นอันดับท่ี 2 ท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจ 
คือต้มย า มีจ านวน 100 คน 17.2% และอันดับสุดท้าย คือ แกงส้ม มีจ านวน 89 คน 15.3% ดังแสดง 
ในตารางท่ี 3.5     

อาหารหวาน ท่ีผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารหวานเป็นอันดับท่ี 1 คือ ลอดช่องน้ ากะทิ มี
จ านวน 82 คน 14.4% อันดับท่ี 2 คือ ทับทิมกรอบ มีจ านวน 78คน คิดเป็น 13.7% และอันดับท่ี 3 คือ 
เต้าหู้นมสด มีจ านวน 76 คน คิดเป็น 13.3%  ดังแสดงในตารางท่ี 3.6 
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ตำรำงที่ 3.4  ประเภทอาหารกลางวันท่ีท่านต้องการเลือกรับประทานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก 
 จ านวน (คน)  
ชนิดอาหาร อันดับท่ี 1 อันดับท่ี 2 อันดับท่ี 3 รวม % 
ข้าวกระเพรา 83 34 19 136 23.2 
ข้าวผัด 24 46 34 104 17.7 
ผัดไทย 18 31 45 94 16.0 
ส้มต า ไก่ทอด 49 40 29 118 20.1 
ขนมจีน(น้ ายา/ น้ าพริก) 15 34 36 85     14.5 
ข้าวขาหมูไร้มัน       4                5                21                  30             3.4 
อื่น ๆ โปรดระบุ                7                4                 9                   20             3.4         
 ตัวอย่างอาหารอื่น ๆ ข้าวราดแกง ข้าวมันไก่ เกาเหลาหม ู ส้มต าไก่ย่าง 

ก๋วยเต๋ียว ราดหน้า           กาแฟ   ผลไม้          พาสต้า 
 
ตำรำงที่ 3.5   ประเภทอาหารเย็นท่ีท่านต้องการเลือกรับประทานร่วมกับข้าวสวยมากท่ีสุด 3 อันดับแรก 

 จ านวน (คน)  
ชนิดอาหาร อันดับท่ี 1 อันดับท่ี 2 อันดับท่ี 3 รวม % 
แกงมัสมั่น 14 4 5 23 4.0 
แกงเขียวหวาน 13 16 14 43 7.4 
พะแนง 13 13 13 39 6.7 
แกงส้ม 27 32 30 89 15.3 
ต้มข่าไก่ 2 30 22 44 7.6 
ต้มย า 37 40 23 100 17.2 
น้ าพริกอ่อง 5 8 12 25 4.3 
น้ าพริกมะขาม  7 11 10 28 4.8 
น้ าพริกปลาทู 47 31 34 112 19.2 
ย าวุ้นเส้น 26 16 25 67 11.5 
อื่น ๆ โปรดระบ ุ 7 2 3 12 2.1 
ตัวอย่างอาหารอื่น ๆ ปลาทูทอด หมูกระทะ ไข่เจียว  สลัดผลไม้ สลัดผัก 

น้ าพริกกะปิ ต้มจืด  อาหารประเภทแกง   อาหารประเภทผัด          
 อาหารประเภททอด  ผลไม้ 
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ตำรำงที่ 3.6     ประเภทอาหารหวานท่ีท่านต้องการเลือกรับประทานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก     
 จ านวน (คน)  
ชนิดอาหาร อันดับท่ี 1 อันดับท่ี 2 อันดับท่ี 3 รวม % 
เยลล่ีผลไม้หน้านมสด/ กะทิ 16 16 19 51 8.9 
ลอดช่องน้ ากะทิ 28 27 27 82 14.4 
วุ้นมะพร้าว/ วุ้นกะทิ 22 21 20 63 11.0 
ทับทิมกรอบ 29 23 26 78 13.7 
เต้าหู้นมสด 42 16 18 76 13.3 
บัวลอย 15 21 12 48 8.4 
ข้าวต้มมัด 6 5 7 18 3.2 
กล้วยบวชชี 21 24 22 67 11.7 
ข้าวเหนียวมะม่วง 14 26 19 59 10 
ข้าวเหนียวสังขยา 3 4 11 18 3.2 
อื่น ๆ โปรดระบ ุ 5 3 3 11 1.9 
ตัวอย่างอาหารอื่น ๆ เฉาก๊วยชากังราว  เต้าทึง  เต้าฮวยน้ าขิง  เค้ก 

ไอศกรีม   อาหารที่ไม่มีไขมัน                            ผลไม้ 
 

ด้านทัศนคติ และความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับระดับความส าคัญของปัจจัยท่ี
ผู้บริโภคค านึงถึงในการเลือกบริโภคอาหารไทย (5= ระดับความส าคัญ  มากท่ีสุด และ 1 = ระดับ
ความส าคัญน้อยท่ีสุด) พบว่าปัจจัยท่ีผู้บริโภคให้ความค านึงถึง คือ รสชาติ และความสะอาด มีระดับ
ความส าคัญสูงถึง 4.5 คะแนน (ระดับความส าคัญมากถึง มากท่ีสุด) รองลงมาเป็นปัจจัยด้านคุณค่าทาง
โภชนาการมีระดับความส าคัญ 4.0 คะแนน (ระดับความส าคัญมาก) ส่วนปัจจัยด้านอื่นผู้บริโภคให้ระดับ
คะแนนความส าคัญอยู่ในช่วงระหว่าง 3.5 ถึง 3.9 คะแนน และปัจจัยด้านความรู้สึกของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ข้อความบนฉลากบรรจุภัณฑ์ในการตัดสินใจซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ พบว่าข้อความท่ีผู้บริโภคชอบ คือ 
อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารดีมีประโยชน์ Good health และ Healthy food เป็นต้น ดังแสดงในตารางท่ี 
3.7 และ 3.8 
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ตำรำงที่ 3.7  ระดับความส าคัญของปัจจัยท่ีท่านค านึงถึงในการเลือกบริโภคอาหารไทย  
ปัจจัย ระดับความส าคัญ 
1. รสชาติ 4.5 
2. ความสะอาด 4.5 
3. คุณค่าทางโภชนาการ 4.0 
4. วัตถุดิบท่ีปลอดส่ิงเจือปน เช่น ผักปลอดสารพิษ 3.9 
5. คุณสมบัติเพิ่มเติมท่ีช่วยในการรักษาสุขภาพ เช่น มีสารต้านอนุมูลอิสระ 3.7 
6. ไม่ใส่สารปรุงแต่งท่ีเป็นอันตรายต่อร่างกาย เช่นผงชูรส สารกันเสีย 3.8 
7. ปริมาณต่อหนึ่งหน่วยบรรจุ 3.6 
8. ราคาต่อหนึ่งหน่วยบรรจุ 3.6 
9. รูปแบบของภาชนะบรรจุ 3.5 
10. ความสะดวกในการบริโภค 3.9 
11. การรับประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์ 3.9 
12. ฉลากแสดงรายละเอียดผลิตภัณฑ์ 3.9 
13. ฉลากแสดงโภชนาการ 3.9 
(5= ระดับความส าคัญ   มากท่ีสุด และ 1 = ระดับความส าคัญน้อยท่ีสุด) 
ตำรำงที่ 3.8 ความรู้สึกของท่านต่อข้อความบนฉลากบรรจุภัณฑ์ในการตัดสินใจซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ  

n=200 
ข้อความบนฉลากบรรจุภัณฑ์ ไม่ชอบข้อความนี้ รู้สึกเฉย ๆ ชอบข้อความนี้ 
1. อาหารควบคุมน้ าหนัก 19 116 65 
2. อาหารเพื่อสุขภาพ 3 36 161 
3. อาหารดีมีประโยชน์ 8 48 144 
4. อาหารส าหรับผู้ท่ีต้องการลดน้ าหนัก 16 119 65 
5. สุขภาพดีสร้างด้วยอาหาร 12 89 99 
6. Good food 7 98 95 
7. Good health 2 77 121 
8. Good shape 6 125 69 
9. Fitness 11 132 57 
10. High nutrient 3 106 91 
11. Healthy food 4 77 119 
12. อื่น ๆ โปรดระบ.ุ.ไม่มีสารปรุงแต่ง, ปลอดสารพิษ Low fat, Low calorie, Low sugar 
     และ High fiber  
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ค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารแต่ละมื้ออยู่ระหว่าง มื้อเช้า 40 ถึง 100 บาท คิดเป็น 52.0% 
อาหารมื้อกลางวัน 77.5% และอาหารมื้อเย็น 65.0% ซึ่งถือเป็นราคาท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่ใช้จ่ายในการ
รับประทานอาหารต่อ 1 มื้ออาหาร/ 1ท่าน ดังแสดงในตารางท่ี 3.9 
 
ตำรำงที่ 3.9  ค่าใช้จ่ายต่อ 1 มื้ออาหาร/ 1 ท่าน 

n = 200 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) % 
ค่าใช้จ่ายต่อ 1 มื้ออาหาร/ 1ท่าน 
  อาหารเช้า   
   ต่ ากว่า 40 บาท 85 42.5 
   40-100 บาท 104 52.0 
   100 บาทขึ้นไป 11 5.5 
  อาหารกลางวัน   
   ต่ ากว่า 40 บาท 33 16.5 
   40-100 บาท 155 77.5 
   100 บาทขึ้นไป 12 6.0 
  อาหารเย็น   
   ต่ ากว่า 40 บาท 24 12.0 
   40-100 บาท 130 65.0 
   100 บาทขึ้นไป 46 23.0 
 

ท้ังนี้ผู้ตอบแบบสอบถามมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมในส่วนของรายการอาหารเช้า เช่น อาหาร
ประเภทข้าวและมีกับข้าว ก๋วยเต๋ียว แซนด์วิช ไข่ดาว แฮม ขนมปังซีเรียล ขนมจีบ ซาลาเปา นม กาแฟ 
ไมโล เป็นต้น รายการอาหารกลางวัน เช่น ข้าวราดแกง ข้าวมันไก่ เกาเหลาหมู ส้มต าไก่ย่าง 
ก๋วยเต๋ียว ราดหน้า พาสต้ากาแฟ ผลไม้ เป็นต้น และอาหารเย็น เช่น ปลาทูทอด หมูกระทะ ไข่เจียว สลัด
ผลไม้สลัดผัก น้ าพริกกะปิ ต้มจืด อาหารประเภทแกง อาหารประเภทผัด อาหารประเภททอด ผลไม้ เป็น
ต้น รายการอาหารหวาน เช่น อาหารที่ไม่มีไขมัน เฉาก๊วยชากังราว เต้าทึง เต้าฮวยน้ าขิง เค้ก ไอศกรีม 
ผลไม้ เป็นต้น 
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3.7 ผลกำรคัดเลือกและกำรก ำหนดรำยกำรอำหำรเพื่อน ำไปพัฒนำเป็นอำหำรไทยเพื่อสุขภำพ 
จากการน าข้อมูลการสนทนากลุ่มและการส ารวจผู้บริโภคมาพิจารณารวมกัน  โดยคณะผู้วิจัย

ร่วมกับผู้เช่ียวชาญได้ปรึกษาหารือ สรุปผล และก าหนดรายการอาหารท่ีจะน ามาพัฒนาเป็นอาหารไทย
เพื่อสุขภาพที่สามารถผลิตเป็นอาหารแช่แข็งได้จริงในเชิงพาณิชย์ และมีความเป็นนวัตกรรม โดยพิจารณา
จากเกณฑ์ต่อไปนี้ 

1) ความเป็นนวัตกรรม 
2) ความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ 
3) คุณค่าทางโภชนาการท่ีสามารถน ามากล่าวอ้างได้ กรณีมีการพัฒนาให้ปรับลดลงหรือเพิ่มขึ้น 

เช่น การลดพลังงาน การเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระ 
4) ความนิยมจากผู้บริโภคและข้อคิดเห็นทางการตลาด 

ผลการพิจารณาพบว่ารายการอาหารจานเดียว ข้าวต้มทรงเครื่อง ผัดไทยและของหวานมีความ
สอดคล้องกันระหว่างผลการสนทนากลุ่มและการส ารวจ ซึ่งในส่วนของรายการอาหารคาว บางรายการ 
ไม่สอดคล้องกันโดยเฉพาะแกงมัสมั่นท่ีได้คะแนนจากการส ารวจค่อนข้างต่ าเพียง 4%  ท้ังนี้แกงมัสมั่นเป็น
เมนูท่ีไม่พบในรายการท่ีคนไทยนิยมรับประทาน เนื่องจากแกงมัสมั่นส าหรับคนไทยเป็นเมนูปกติท่ีหาทาน
ได้ง่าย จึงท าให้ได้คะแนนจากการส ารวจน้อย แต่ผลการส ารวจเมนูยอดนิยมของ CNN  แกงมสัมั่นถูก
โหวตให้เป็นเมนูยอดนิยมอันดับท่ี 1 ซึ่งเป็นความคิดเห็นของชาวต่างชาติท่ีช่ืนชอบในรสชาติท่ีกลมกล่อม
และกล่ินเครื่องเทศท่ีไม่แรงจนเกินไป ส าหรับรายการอาหารข้าวขาหมูไร้มัน คณะผู้วิจัยและท่ีปรึกษามี
ความเห็นว่าเป็นรายการอาหารที่น่าสนใจในการน ามาพัฒนาสูตร แม้ว่าได้คะแนนจากการส ารวจไม่มาก
เท่าประเภทอื่น แต่เนื่องจากเป็นรายการอาหารที่คนไทยนิยมรับประทานและยังเป็นการสร้างนวตักรรม
ให้กับอาหารไทย  โดยปรับจากอาหารที่มีไขมันสูงให้เป็นสูตรไร้มัน ส่วนรายการอาหารจากการส ารวจท่ี
เป็นท่ีนิยม เช่น น้ าพริกปลาทู แกงส้ม ต้มย า ย าวุ้นเส้น นั้นมีคุณค่าทางโภชนาการในตัวเองและมีพลังงาน
ต่ าอยู่แล้ว ซึ่งไม่มีความจ าเป็นที่ต้องมีการพัฒนาเพื่อการเป็นอาหารลดพลังงาน และไม่มีความเป็น
นวัตกรรมเด่นชัด หากเลือกมาพัฒนาเป็นอาหารแช่เยือกแข็ง   โดยผลการพิจารณารายการอาหาร
ดังกล่าวข้างต้น สามารถสรุปได้ดังตารางต่อไปนี้ ดังตารางท่ี 3.10 
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ตำรำงที่ 3.10 รายการอาหารที่จะน ามาพัฒนาเป็นอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  
รายการอาหาร 

จากการส ารวจผู้บริโภค 
รายการอาหาร 

จากการสนทนากลุ่ม 
รายการอาหาร 

ที่จะน ามาพัฒนา 
อาหารเช้า อาหารเช้า อาหารเช้า 

ข้าวและไข่เจียว   

ข้าวต้มทรงเครื่อง ข้าวต้มปลาทรงเครื่อง ข้าวต้มปลาทรงเครื่อง 

ข้าวเหนียวหมูปิ้ง   

โจ๊ก   

อาหารจานเดียว อาหารจานเดียว อาหารจานเดียว 

ข้าวกระเพรา   

ข้าวผัด ผัดไทย ไข่ม้วนผัดไทย* 

ผัดไทย   

ส้มต า ไก่ทอด   

ขนมจีน (น้ ายา/ น้ าพริก)   

ข้าวขาหมูไร้มัน ขาหมูไร้มัน ขาหมลูดมัน 

กับข้าว กับข้าว กับข้าว 

น้ าพริกปลาทู แกงเขียวหวานหมู ไข่ม้วนรสแกงเขียวหวานหมู* 

ต้มย า มัสมั่นไก่ ไข่ม้วนรสมัสมั่นไก่* 

แกงส้ม ต้มข่าไก่ ไข้ม้วนรสต้มข่าไก่* 

ย าวุ้นเส้น ไข่ม้วน  

 พะแนงกุ้ง พะแนงไก ่

 ฉู่ฉ่ีปลา ฉู่ฉ่ีปลา 

ของหวาน ของหวาน ของหวาน 

ลอดช่องน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ 

วุ้นมะพร้าว/ วุ้นกะท ิ เต้าหู้นมสด วุ้นสังขยาฟักทอง** 

ทับทิมกรอบ   

เต้าหู้นมสด   

*ปรับให้เป็นแบบขลุกขลิกน ามาห่อด้วยไข่ และน ามาหั่นเป็นชิ้น ๆ เพ่ือให้มองเห็นไส้ที่อยู่ข้างใน 
**ปรับรสชาติให้เหมาะสมสอดคล้องกับขนมไทยและเน้ือสัมผัสเหมือนกับเต้าหู้นมสด 


