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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ 
ความตระหนัก การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
และความสัมพันธ์ของความรู้ ความตระหนัก และการ
ปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิตนักศึกษา
ครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ  กลุ่มตัวอย่าง
คือนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของ
รัฐ จ านวน 330 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบช้ันภูมิ 
และเก็บรวบรวมข้อมูลโดยส่งแบบสอบถามแบบ
ออนไลน์ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าความถี่ 
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน ผลการศึกษา
พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความรู้อยู่ในระดับดี ร้อยละ 79.1 
มีความตระหนักในระดับปานกลาง ร้อยละ 84.8 และมี
การปฏิบัติอยู่ในระดับมาก ร้อยละ 68.2 ผลการศึกษา
ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ ความตระหนัก และการ
ปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร พบว่า ความรู้มี
ความสัมพันธ์กับการปฏิบัติ เรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารเชิงบวกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
กล่าวคือ หากนิสิตนักศึกษามีความรู้เรื่องความฉลาดรู้
ทางอาหารดี จะมีการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารดีด้วย ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างความรู้และ
ความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร กับการ
ปฏิ บั ติ เ รื่ อ ง คว ามฉลาด รู้ ท า งอ าหา ร  พบว่ า มี
ความสัมพันธ์กันในเชิงบวกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .001 หากนิสิตนักศึกษามีความรู้และความ

ตระหนักเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารดี จะมีการปฏิบัติ
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารดีด้วย 

ค าส าคัญ: ความฉลาดรู้ทางอาหาร นิสิตนักศึกษาครูค
หกรรมศาสตร ์

Abstract  

This research aimed to study the 
relationship among the knowledge, awareness, 
and practices on food literacy as shown among 
the public university pre-service home 
economics teachers.  The sample group 
consisted of 330  samples.  Stratified Random 
Sampling method was utilized to acquired 
sampling individuals who filled in online 
questionnaire, the tool for data collection. 
Selected statistical tools included the analysis 
of frequency, percentage, mean, standard 
deviation, and Pearson’s Product Moment 
Correlation Coefficient. Collected data and 
statistical analysis indicated that 79.1 percent 
of the sample group had strong knowledge.  
The awareness of the studied sample was at 
the average level of 84.8, and their practice 
was at the high level of 68.2.  The relationship 
among the knowledge, awareness and 
practices on food literacy was the statistically 
significant at the positive value of .0 0 1 .  This 
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pointed out that once the students equipped 
with strong knowledge on food literacy, their 
practice went in line with the direction guide.  
The relationship of the knowledge and 
awareness on food literacy in correlation with 
the practice on food literacy was found 
positive at the significance of statistical level of 
.0 0 1 .   The analysis result indicated that well 
informed and positive awareness leaded to 
healthy practice based on their food literacy. 

Keywords: Food Literacy, Pre-Service Home 
Economics Teachers 

บทน า 

วิกฤตการณ์ที่ เกิดขึ้นในปัจจุบัน ปัญหา
สุขภาพต่าง ๆ ที่มีมาอย่างต่อเนื่อง ผนวกกับโรคติดเชื้อ
อุบัติใหม่ที่เกิดขึ้น ท าให้ปัญหาสุขภาพมีความซับซ้อน
มากขึ้น ไม่เฉพาะในประเทศไทย ต่างประเทศก็ได้รับ
ผลกระทบเช่นกัน โดยสาเหตุของปัญหาสุขภาพต่าง ๆ 
ที่เกิดขึ้นมาจากอาหารการกิน ซึ่งเป็นเรื่องพื้นฐาน
ส าคัญในชีวิตของทุกคน  ประเทศไทยได้ช่ือว่ามีความ
หลากหลายทางชีวภาพ วัฒนธรรมอาหารการกิน มี
ความอุดมสมบูรณ์ แต่ก็ยังพบสถิติโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่
ส่วนหนึ่งเกิดจากการรับประทานอาหารเช่นกัน โดย 
Karnjanapiboonwong, Kamwangsanga &  Kaewta 
(2020) รายงานว่า โรค NCDs (No communicable 
diseases หรือโรคไม่ติดต่อ) เป็นปัญหาสุขภาพอันดับ
หนึ่งของโลกท้ังในมิติของจ านวนการเสียชีวิตและภาระ
โรคโดยรวม ซึ่งในแต่ละปีพบผู้เสียชีวิตจากโรค NCDs 
กลุ่มอายุ 30-69 ปี หรือ เรียกว่า “การเสียชีวิตก่อนวัย
อันควร” มากถึง 15 ล้านคน โดยร้อยละ 85 เกิดขึ้นใน
กลุ่มประเทศที่มีรายได้ต่ าและกลุ่มประเทศที่มีรายได้
ปานกลาง โดยปัญหาดังกล่าวก่อให้เกิดความสูญเสียปี
สุขภาวะและส่งผลกระทบต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมอย่างรุนแรง  

จากปัญหาเกี่ยวกับสุขภาพที่มนุษย์เป็นโรค
ไม่ติดต่อเรื้อรังเพิ่มขึ้น ซึ่งส่วนหนึ่งมาจากการบริโภค
อาหารและวิถีการใช้ชีวิต ในต่างประเทศจึงมีการเสนอ
แนวคิดเชิงบูรณาการ ความฉลาดรู้ทางอาหาร (food 
literacy) ขึ้ น  ตั้ ง แ ต่ ปี  ค . ศ .  2005 โ ด ย ก ลุ่ ม นั ก
โภชนาการ (The Giessen Declaration, 2005) โดย
เชื่อมโยงกับมิติสุขภาพ สิ่งแวดล้อม การเกษตร ระบบ
การผลิตอาหารและผู้เกี่ยวข้องในระบบอาหาร ความ
มั่นคงทางอาหาร วัฒนธรรม ซึ่งมีความส าคัญและ
น าไปสู่สุขภาพที่ดี รวมถึงระบบการผลิตอาหารและ
สิ่งแวดล้อมที่ดีด้วย โดยมีการท าวิจัยอย่างต่อเนื่องใน
หลายประเทศ หลากหลายกลุ่มประชากร และ
หลากหลายวิธี สะท้อนว่าทุกกลุ่มประชากร และพื้นที่ 
มีความส าคัญและจ าเป็นต้องมีความฉลาดรู้ทางอาหาร 
ทั้งนี้องค์ประกอบ วิธีการและจุดเน้นอาจต่างกันตาม
บริบท 

มิติที่เกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหารมี
หลายมิติดังที่กล่าวข้างต้น โดยหนึ่งในมิติที่ส าคัญของ
ความฉลาดรู้ทางอาหาร คือเรื่องสิ่งแวดล้อม เนื่องจาก
เกี่ยวเนื่องกับเป้าหมายในการพัฒนาท่ีทั่วโลกน ามาเป็น
แนวทาง คื อ  Sustainable Development Goals: 
SDGs โดยเป็นการเปลี่ยนกระบวนทัศน์การพัฒนามาสู่
การพัฒนาที่ยั่งยืน เพื่อให้แน่ใจถึงการมีแบบแผนการ
ผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน ดังนั้นการบริโภคที่ยั่งยืน 
(Sustainable Consumption) จึงเป็นส่วนหนึ่งที่ท า
ให้บรรลุเป้าหมายของการพัฒนาที่ยั่งยืน ยุทธศาสตร์
และภาคส่วนต่าง ๆ ของประเทศ พยายามด าเนินการ
เพื่อน าไปสู่เป้าหมายการพัฒนาท่ียั่งยืน แต่ด้วยปัจจุบัน
วิกฤตต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น เช่น วิกฤตสุขภาพ สิ่งแวดล้อม 
ภัยพิบัติต่ าง  ๆ วิ กฤตอาหาร  สภาพภูมิอากาศ
เปลี่ยนแปลง อีกทั้งปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงแบบ
พลิกผัน คือสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือ
ไวรัสโคโรนา 2019 ซึ่งส่งผลต่อส่วนต่าง ๆ ทั้งทางตรง
และทางอ้อม ท าให้วิกฤตต่าง ๆ ทวีความรุนแรงมาก
ขึ้น เนื่องจากสาเหตุและผลของวิกฤตต่าง ๆ ล้วน
เกี่ยวข้องกัน จากวิกฤตต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อสุขภาพและ
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ด้านอื่น ๆ ท าให้ผู้คนหันมาสนใจเรื่องสุขภาพและ 
การบริโภคอาหารมากข้ึน ดังงานวิจัยของ Charlebois, 
Music, and Faires (2021) เ รื่ อ ง  The Impact of 
COVID-19 on Canada’s Food Literacy: Results 
of a Cross-National Survey โ ด ย ไ ด้ ส า ร ว จ ช า ว
แคนาดาประมาณหนึ่งหมื่นคน เกี่ยวกับความฉลาดรู้
ทางอาหาร พบว่า ชาวแคนาดามีความสัมพันธ์กับ
อาหารมากขึ้น มีความรู้ในเรื่องอาหารมากขึ้น เรียนรู้
สูตรอาหารใหม่ ๆ และท าสวนมากข้ึน จากการปรับตัว
ในช่วงที่มีการแพร่ระบาดของโควิด-19 และงานวิจัย 
Nagata, Ganson, Whittle, Chu, Harris , Tsai, and 
Weiser (2019) เ รื่ อ ง  Food Insufficiency and 
Mental Health in the U.S. During the COVID-19 
Pandemic พบว่า ในช่วงปี ค.ศ. 2020 โควิด-19 ได้
บั่นทอนความมั่นคงด้านอาหารและโภชนาการของ
ครัวเรือนชาวอเมริกัน 1 ใน 4 ของครัวเรือนในเขตเมือง
ของสหรัฐอเมริกา ที่มีเด็กประสบปัญหาอาหารไม่
เพียงพอและส่งผลเสียต่อสุขภาพจิต งานวิจัยดังกล่าว
สะท้อนว่าการแพร่ระบาดของโควิด-19 มีผลต่อเรื่อง
อาหารด้านต่าง ๆ ของบุคคลและครัวเรือน 

นอกจากนี้วิกฤตต่าง ๆ มีส่วนส าคัญจากวิถี
ชี วิ ตของมนุษย์ ที่ ไ ม่ เ ป็นมิ ตรต่ อธรรมชาติ และ
สิ่งแวดล้อม ท้ังนี้สิ่งหนึ่งที่มนุษย์จะช่วยให้สิ่งแวดล้อมดี
ขึ้นได้คือการเปลี่ยนแปลงตนเอง โดยเรื่องที่ใกล้ตัวใน
ชีวิตประจ าวันมากที่สุด คือ เรื่องอาหาร ซึ่งเป็นส่วน
ส าคัญของการด ารงชีวิตของมนุษย์ และส่งผลต่อบริบท
ที่เกี่ยวข้อง เช่น สิ่งแวดล้อม สังคม วัฒนธรรม ระบบ
นิเวศ เป็นต้น อาจกล่าวได้ว่า การกินอาหารของมนุษย์
อาจช่วยให้สิ่งแวดล้อมหรือบริบทที่เกี่ยวข้องดีขึ้นหรือ
เสื่อมโทรมลง 

ดังนั้นนักคหกรรมศาสตร์และนักวิจัยใน
ต่างประเทศได้มีการท าวิจัยเกี่ยวกับความฉลาดรู้ทาง
อาหาร ดังเช่น Pendergast, Garvis & Kanasa (2011); 
Pendergast & Dewhurst (2012) ศึกษาบทบาทของคห
กรรมศาสตร์ในการพัฒนาความฉลาดรู้ทางอาหาร อาจ

กล่าวได้ว่า ผู้ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องอาหารในบทบาทต่าง ๆ 
คือนักคหกรรมศาสตร์ นักคหกรรมศาสตรศึกษา รวมถึง
ครูคหกรรมศาสตร์ ที่เกี่ยวข้องกับวิชาและโครงการ
อาหารกลางวันในโรงเรียนที่สามารถส่งเสริมเรื่องอาหาร
ได้ 

จากแนวทางการสนับสนุนให้เกิดการบริโภค
อย่างยั่งยืน พบว่าสอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาคน
ให้มีคุณภาพในศตวรรษที่  21 ซึ่งแนวคิดส าคัญใน
ศตวรรษที่ 21 ที่สอดคล้องกับ ความฉลาดรู้ทางอาหาร 
ได้แก่ จิตส านึกต่อโลก (global awareness) ความรู้
พื้นฐานด้านสุขภาพ (health literacy) และความรู้
พื้นฐานด้านสิ่งแวดล้อม (environmental literacy) 
ดังนั้นประเด็นสิ่งแวดล้อมจึงได้รับการสนับสนุนอย่าง
เร่งด่วนในหลายภาคส่วน 

ส่วนในประเทศไทยงานวิจัยของ Ukraisa 
(2017) เ รื่ อ ง  Food Literacy: New Paradigm and 
Approach to Develop Learning for Pre-Service 
Home Economics Teachers ผลการวิ จั ย  พบว่ า  
มีแนวทางในการเรียนรู้ความฉลาดรู้ทางอาหารของ
นิสิตครูคหกรรมศาสตร์ที่หลากหลายโดยเสนอผลลัพธ์
การเรียนรู้เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร และเสนอแนะ
ว่าแนวทางในการเรียนรู้ส าหรับนิสิตครูคหกรรมศาสตร์
เป็นสิ่งทีค่วรศึกษาต่อ และคณะผู้วิจัยได้น าผลลัพธ์การ
เรียนรู้จากผลการวิจัยดังกล่าวมาปรับในการวิจัยครั้งนี้ 
ทั้งนี้คณะผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาความฉลาดรู้ทางอาหาร
ของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ โดยคหกรรม
ศาสตร์มีแขนงหนึ่งที่เป็นเรื่องอาหารและโภชนาการ 
ดังนั้นนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์เป็นกลุ่มที่ได้
เรียนเกี่ยวกับเรื่องอาหารและโภชนาการในระดับ
มหาวิทยาลัย โดยเน้นเรื่องโภชนาการและการประกอบ
อาหาร และถือว่าเป็นผู้มีโอกาสมีส่วนเกี่ยวข้องกับเรื่อง
อาหารการกินของตนเอง คนในครอบครัว คนรอบข้าง 
รวมถึงการประกอบอาชีพในอนาคต ซึ่งหากกลุ่มนี้มี
ความรู้ ความตระหนัก และน าสู่การปฏิบัติ จะเป็นส่วน
หนึ่งที่ท าให้สิ่งแวดล้อมดีขึ้นไม่มากก็น้อย รวมถึงมีส่วน
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ช่วยทั้งทางตรงและทางอ้อมให้วิกฤตที่กล่าวข้างต้นดี
ขึ้ น  อี กทั้ ง ในอนาคตการ เป็ นนิ สิ ตนักศึ กษาฝึ ก
ประสบการณ์วิชาชีพครู ในสถานศึกษา จะท าให้
กลุ่มเป้าหมายนี้ มีส่วนในการถ่ายทอดเรื่องความฉลาด
รู้ทางอาหารให้กับกลุ่มนักเรียนท้ังทางตรงและทางอ้อม 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงเห็นความส าคัญของ
การศึกษาเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิต
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ เพื่อ
หาแนวทางในการส่งเสริมความฉลาดรู้ทางอาหารตอ่ไป 
หากนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์มีความฉลาดรู้
ทางอาหารและน าไปปฏิบัติจะช่วยให้บริบทและมิติที่
เกี่ยวกับเรื่องระบบการผลิตอาหารดีขึ้น รวมถึงเป็น
แนวทางในการส่งเสริม ปลูกฝังเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารตั้งแต่เยาวชน และมีส่วนในการส่งต่อเรื่องความ
ฉลาดรู้ทางอาหารให้กับกลุ่มนักเรียนในอนาคต 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาความรู้เรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารของนิ สิ ตนั กศึ กษาครู คหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยของรัฐ 

2.  เพื่อศึกษาความตระหนักเรื่องความฉลาด
รู้ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยของรัฐ 

3.  เพื่อศึกษาการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้
ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยของรัฐ 

4.  เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง ความรู้ 
ความตระหนัก และการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารของนิ สิ ตนั กศึ กษาครู คหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยของรัฐ 

นิยามศัพท์ 

ความฉลาดรู้ทางอาหาร หมายถึง มุมมอง
ต่ออาหารที่เข้าใจอาหารแบบองค์รวม เช่ือมโยงและให้
ความส าคัญกับมิติที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ได้แก่ มิติ

สุขภาพ สิ่งแวดล้อม สังคม การเกษตร เศรษฐกิจ 
วัฒนธรรม โดยครอบคลุมเรื่องความรู้ ความตระหนัก 
และการปฏิบัติ  เป็นส่ วนหนึ่ งที่น า ไปสู่ การ ช่วย
แก้ปัญหาเรื่องอาหารสร้างภูมิคุ้มกันและเสริมพลังให้
ผู้บริโภคตื่นรู้ โดยเช่ือว่าการกินอาหารสามารถช่วย
เปลี่ยนแปลงสังคมได้ และน าไปสู่การบริโภคอย่าง
ยั่งยืนต่อสังคมและสิ่งแวดล้อมและสุขภาวะด้านอาหาร
แบบองค์รวม 

ความ รู้ เ ร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร 
หมายถึง คะแนนที่ได้จากการท าแบบสอบถามเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ ตอนท่ี 2 ความรู้เรื่องความ
ฉลาดรู้ทางอาหาร ประกอบด้วย แหล่งข้อมูลอาหาร
และโภชนาการ ที่มาของอาหาร ระบบการผลิตอาหาร
ทั้งวงจร หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เทคโนโลยีเรื่องอาหาร 
ความปลอดภัยของอาหาร ความมั่นคงทางอาหาร 
ฤดูกาลของอาหาร สภาพภูมิศาสตร์/อากาศที่มีผลต่อ
การผลิตอาหาร อธิปไตยทางอาหาร ภูมิปัญญาอาหาร
ไทย อาหารท้องถิ่น วัฒนธรรมอาหารของไทย สวัสดิ
ภาพสัตว์ และความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม 

ความตระหนักเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร 
หมายถึง คะแนนที่ได้จากการท าแบบสอบถามเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ ตอนที่ 3 ความตระหนัก
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร ประกอบด้วย ตระหนัก
เรื่องอาหารเพื่อสุขภาพร่างกายที่ดี ตระหนักในบริบทที่
เกี่ยวข้องกับระบบการผลิตอาหาร ตระหนักถึงความ
อันตรายของสารเคมีที่ใช้การเกษตรเพื่อผลิตอาหาร
รวมถึงสารเคมีที่ ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารใน
อุตสาหกรรม ตระหนักในความรู้เท่าทันเรื่องอาหาร 
และตระหนักถึงการเปลี่ยนแปลงตนเองเรื่องอาหาร
ช่วยให้เปลี่ยนแปลงสังคมและโลกได้ 

การปฏิบัติเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร 
คะแนนที่ได้จากการท าแบบสอบถามเรื่องความฉลาดรู้
ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์  
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มหาวิทยาลัยของรัฐ ตอนที่ 4 การปฏิบัติเรื่องความ
ฉลาดรู้ทางอาหาร ประกอบด้วย การจัดเตรียมและปรุง
อาหารจากวัตถุดิบที่เข้าถึงได้และปลอดภัยทั้งในยาม
ปกติและยามฉุกเฉิน การบริโภคอาหารโดยค านึงถึง
ความปลอดภัยต่อตนเอง แนวทางในการกินอาหารเพื่อ
การมีสุขภาพดี สารอาหาร การก าจัดของเหลือจากการ
บริโภคอย่างถูกวิธี  การเก็บรักษาวัตถุดิบได้อย่าง
เหมาะสม การใช้อุปกรณ์ครัว/ของใช้ในครัวพื้นฐาน
อย่างเหมาะสม การใช้อุปกรณ์ครัวที่เป็นเทคโนโลยี
อย่างเหมาะสม การปฏิบัติตามและประยุกต์ใช้ต ารับ
อาหารเพื่อสร้างสรรค์อาหารได้ การวิเคราะห์ข้อมูล
การโฆษณาเกี่ยวกับอาหารอย่างมีวิจารณญาณ วิถีการ
บริโภคเพื่อสนับสนุนอาหารในระบบการผลิตแบบ
ยั่งยืน การสื่อสารเรื่องอาหารให้ผู้อื่นเข้าใจได้ การใช้
ภาษาเกี่ยวกับอาหาร การจัดท างบประมาณเพื่อการ
บริโภค วางแผนและจัดการเงินส าหรับอาหาร วางแผน
และจัดการเวลาส าหรับการซื้ออาหาร วางแผนเกี่ยวกับ
ปริมาณอาหารที่ได้รับ ตัดสินใจเรื่องอาหารอย่าง
เหมาะสม สมดุลระหว่างความต้องการอาหารกับ
ทรัพยากรที่ม ีและสิ่งแวดล้อมท่ียั่งยืน 

สมมติฐานการวิจัย 

ความรู้ ความตระหนัก และการปฏิบัติเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ มีความสัมพันธ์กัน 

วิธีการวิจัย 

การวิ จั ยครั้ งนี้ เ ป็นการวิ จัย เ ชิ งส า รวจ 
ประชากรคือ นิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยของรัฐ ช้ันปีที่ 1 – 4 ปีการศึกษา 2564 
จาก 6 มหาวิทยาลัย ได้แก่ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขต
พระนคร ใต้  มห าวิ ทย าลั ย ร าชภั ฏก าญจนบุ รี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ และมหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร รวม
จ านวน 679 คน เนื่องจากนิสิตนักศึกษาช้ันปีที่ 5 มี

ข้อจ ากัดในการให้ข้อมูล จึงเก็บช้ันปีที่ 1-4 (ข้อมูลจาก
หลักสูตร ปีการศึกษา 2564) และ และได้สุ่มกลุ่ม
ตัวอย่าง จ านวน 280 คน ซึ่งถือว่าเพียงพอที่จะเป็น
ตัวแทนของประชากร โดยใช้ตาราง Determining 
Sample Size from a Given Population ข อ ง 
Krejcie & Morgan (1970 cited in Gail, 2002) ซึ่ ง
ก าหนดกลุ่มตัวอย่างไว้จ านวน 248 คน โดยมีการสุ่ม
ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง แ บ บ ช้ั น ภู มิ  (Stratified Random 
Sampling) ตามจ านวนนิสิตนักศึกษาของแต่ละ
มหาวิ ทยาลั ย  และ ได้ จากการสุ่ ม แบบบั ง เ อิญ 
(Accidental Sampling) โดยการส่งแบบสอบถาม
ออนไลน์ให้นิสิตนักศึกษาตอบกลับตามความสมัครใจ 
ซึ่งได้กลับมาตามสัดส่วนที่สุ่มแบบช้ันภูมิ  และได้
จ านวนทั้งหมดเป็น 330 คน  

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

เครื่องที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้เป็นแบบสอบถาม
ออนไลน์  (Online Questionnaire) ได้พัฒนาจาก
งานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับองค์ประกอบของความฉลาด
รู้ทางอาหาร ได้แก่ Vidgen (2014); Pendergast and 
Dewhurst (2012); Ukraisa (2017); Ukraisa (2020) 
แบ่งออกเป็น 4 ตอน ดังนี ้

ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐาน ลักษณะเป็นแบบให้
เลือกตอบ (Check List) ได้แก่ เพศ วิชาเรียนเกี่ยวกับ
อาหาร การรับรู้ข่าวสาร/ข้อมูลเรื่องอาหาร แหล่ง
เรียนรู้เรื่องอาหาร ความบ่อยในการรับประทานอาหาร
ฟาสต์ฟู้ดส์ ความบ่อยในการรับประทานอาหารบุฟเฟต์ 
และความบ่อยในการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 
หรืออาหารคลีน ส าหรับค าถามปลายเปิด (Open-
ended) ได้แก่ อายุ ช้ันปีท่ีก าลังศึกษา ส่วนสูง น้ าหนัก 
และภูมิล าเนา  

ตอนท่ี 2 ความรูเ้รื่องความฉลาดรูท้างอาหาร 
ลักษณะเป็นแบบทดสอบปรนัยแบบถูกผิด มี 2 
ตัวเลือก คือ ใช่ และไม่ใช่ ประกอบด้วยข้อค าถาม 
จ านวน 24 ข้อ  
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ตอนที่ 3 ความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้
ทางอาหาร ลักษณะเป็นแบบสอบถามแบบ Likert 
Scale มี 5 ระดับ คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็นด้วย ไม่
แน่ ใ จ  ไ ม่ เ ห็ น ด้ ว ย  แ ล ะ  ไ ม่ เ ห็ นด้ ว ยอย่ า ง ยิ่ ง 
ประกอบด้วยข้อค าถาม จ านวน 14 ข้อ  

ตอนที่ 4 การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหาร ลักษณะเป็นแบบสอบถามมาตราส่วนประเมิน
ค่า (Rating Scale) มี 5 ระดับ คือ ปฏิบัติเป็นประจ า 
เคยปฏิบัติบ่อยครั้ง เคยปฏิบัติบางครั้ง เคยปฏิบัตินาน 
ๆ ครั้ง และไม่เคยปฏิบัติเลย ประกอบด้วยข้อค าถาม 
จ านวน 25 ข้อ  

โดยค่าความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม
โดยรวม ตอนท่ี 2, 3 และ 4 มีค่า .898 ซึ่งเป็นค่าท่ีมี
ความเชื่อมั่นสูง  

การเก็บรวบรวมข้อมูล 

คณะผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลโดยส่งหนังสือ
ข อค ว า ม อนุ เ ค ร า ะ ห์ เ ก็ บ ร วบ ร วม ข้ อ มู ล เ พื่ อ
ประกอบการท าวิจัย เพื่อน าเสนอขอความอนุเคราะห์
ต่อคณบดีคณะที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง เมื่อแต่ละคณะตอบ
รับให้เก็บข้อมูลได้ คณะผู้วิจัยจึงประสานงานกับ
อาจารย์ในหลักสูตรเพื่อเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม
ออนไลน์ ในช่วงเริ่มเข้าสู่ปีการศึกษา 2565 ระหว่าง
เ ดื อ น มิ ถุ น า ย น  ถึ ง  ก ร ก ฎ า ค ม  2565 ทั้ ง นี้ ใ น
แบบสอบถาม สอบถามช้ันปีที่ศึกษาในปีการศึกษา 
2564 ซึ่งได้รับตอบกลับมาตามสัดส่วนของแต่ละ
มหาวิทยาลัย 

ง า น วิ จั ย นี้ ไ ด้ รั บ ก า ร พิ จ า ร ณ า จ า ก
ค ณ ะ ก ร ร ม ก า ร จ ริ ย ธ ร ร ม ก า ร วิ จั ย ใ น ม นุ ษ ย์  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ COE No. COE65/073 
และด าเนินการวิจัยโดยได้ค านึงถึงข้อพิจารณาด้าน
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ ทั้ง 3 ข้อ ได้แก่ หลักความ
เคารพในบุคคล หลักการให้ประโยชน์ ไม่ก่อให้เกิด
อันตราย และหลักความยุติธรรม 

 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

1. ข้อมูลพื้นฐานของนิสิตนักศึกษาครูคหกร
รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ ได้แก่ เพศ อายุ ช้ันปีที่
ก าลังศึกษา ส่วนสูง น้ าหนัก ภูมิล าเนา วิชาเรียน
เกี่ยวกับอาหาร การรับรู้ข่าวสาร/ข้อมูลเรื่องอาหาร 
แหล่งเรียนรู้เรื่องอาหาร ความบ่อยในการรับประทาน
อาหารฟาสต์ฟู้ดส์ อาหารบุฟเฟต์ และอาหารเพื่อ
สุขภาพหรืออาหารคลีน วิ เคราะห์ข้อมูล โดยหา
ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย 

2.  ความรู้เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารของ
นิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
และจัดกลุ่มระดับความรู้ 3 ระดับ คือ คะแนน 17-24 
หมายถึง มีความรู้ระดับดี 9-16 หมายถึง มีความรู้
ระดับปานกลาง และ 0-8 หมายถึง มีความรู้ระดับต่ า 

3.  ความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารของนิ สิ ตนั กศึ กษาครู คหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยของรัฐ วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าความถี่ 
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และจัด
กลุ่มระดับความตระหนัก คือ คะแนนรวม 51.34 – 
70.00 หมายถึง มีความตระหนักอยู่ในระดับดี คะแนน
รวม 32.67 – 51.33 หมายถึง มีความตระหนักอยู่ใน
ระดับปานกลาง และคะแนนรวม 14.00 – 32.66 
หมายถึง มีความตระหนักอยู่ในระดับไม่ดี 

4.  การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร
ของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของ
รัฐ วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และจัดกลุ่มพฤติกรรม 3 
ระดับ คือ คะแนนรวม 91.68 – 125.00 หมายถึง มี
การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารอยู่ในระดับมาก 
คะแนนรวม 58.34 – 91.67 หมายถึง มีการปฏิบัติ
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารอยู่ในระดับปานกลาง และ
คะแนนรวม 25.00 – 58.33 หมายถึง มีการปฏิบัติ
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารอยู่ในระดับน้อย 
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5.  การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ 
ความตระหนัก การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร
ของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของ
รั ฐ  โ ด ย ก า ร ท ด ส อ บ ส ม ม ติ ฐ า น ก า ร วิ จั ย ว่ า มี
ความสัมพันธ์กัน โดยใช้สถิติในการวิเคราะห์ คือ 
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน ที่ระดับนัยส าคัญ
ทางสถิติ .05 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 

ข้อมูลพ้ืนฐาน 

กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 70 เป็นเพศหญิง ร้อย
ละ 48.8 อายุระหว่าง 20 – 21 ปี ร้อยละ 32.4 ศึกษา
อยู่ ช้ันปีที่ 3 (ปีการศึกษา 2564) ร้อยละ 41.5 มีค่า
ดัชนีมวลกายอยู่ในเกณฑ์ปกติ (41.5%) ร้อยละ 42.1 
มีภูมิล าเนาอยู่ ในภาคเหนือ ร้อยละ 90.3 ได้เรียน
รายวิชาเกี่ยวกับอาหาร คือ หลักการประกอบอาหาร 
ร้อยละ 83.6 ได้รับรู้ข่าวสาร ข้อมูลเรื่องอาหาร จาก

เพจ Facebook และ ร้อยละ 82.4 จาก YouTube 
ร้อยละ 55.8 รับประทานอาหารฟาสต์ฟู้ดส์ 1 – 2 ครั้ง
ต่อสัปดาห์ ร้อยละ 88.2 รับประทานอาหารบุฟเฟต์ 1 
– 2 ครั้งต่อสัปดาห์ และร้อยละ 72.4 รับประทาน
อาหารเพื่อสุขภาพหรืออาหารคลีน 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ 

ความรู้เร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิต
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยของรัฐ 

กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 79.1 มีความรู้อยู่ใน
ระดับดี (79.1%) ที่เหลือมีความรู้อยู่ในระดับปานกลาง 
(20.9%) และพบว่าไม่มีกลุ่มตัวอย่างที่มีความรู้อยู่ใน
ระดับไม่ดี  โดยกลุ่มตัวอย่างมีความรู้ เฉลี่ย 18.48 
คะแนน คะแนนสูงสุด 24.00 คะแนน (ตารางที่ 1) 
เนื่องจากมีสื่อการเรียนรู้ออนไลน์สามารถเข้าถึงง่าย
มากขึ้น และสอดคล้องกับที่นิสิตนักศึกษาตอบว่าได้
เรียนรู้เรื่องอาหารผ่านรายวิชา เช่น หลักการประกอบ
อาหาร เรียนรู้จากเพจ Facebook และ YouTube 

ตารางที่ 1  ระดับความรู้เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
(n = 330)  

ระดับความรู้เร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
ระดับดี (ช่วงคะแนนรวม 17 - 24 คะแนน) 261 79.1 
ระดับปานกลาง (ช่วงคะแนนรวม 9 - 16 คะแนน) 69 20.9 
ระดับไม่ดี (ช่วงคะแนนรวม 0 - 8 คะแนน) - - 

         𝑥̅ = 18.48   

         Minimum = 12.00 คะแนน Maximum = 24.00 คะแนน    
รวม 330 100.0 

ประเด็นความรู้ที่กลุ่มตัวอย่างตอบถูกมาก
ที่สุด 5 ล าดับแรก ได้แก่ คั่วกลิ้งเป็นอาหารภาคใต้ที่มี
รสเผ็ดร้อนของพริกแกงและสมุนไพรเด่นชัด (97.3%) 
อาหารที่กินเป็นส ารับถือเป็นวัฒนธรรมการกินอาหาร
ของไทยที่ ในแต่ละมื้อจะมีความหลากหลายทาง
โภชนาการและชนิดของอาหาร (97.0%) และหากมี
ปัญหาเรื่องอาหาร ร้องเรียนได้ที่ สคบ. หรือ อย. 
(94.8%) แหล่งค้นหาข้อมูลอาหารและโภชนาการ 
สามารถค้นได้จาก ส านักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา สถาบันวิจัยโภชนาการ นิตยสารฉลาดซื้อ รวมถึง
เว็บไซต์ที่น่าเชื่อถือ (94.2%) และเทคโนโลยีที่ใช้ในการ
ผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรม เช่น การใช้สารเคมี 
สารเสริมต่าง ๆ ในกระบวนการผลิตและแปรรูปอาหาร
ในโรงงานอุตสาหกรรม ส่งผลต่อร่างกายผู้บริโภค 
(93.0%) อาจเนื่องจากนิสิตได้เรียนรายวิชาที่เกี่ยวกับ
อาหาร ได้แก่ หลักการประกอบอาหาร สุขาภิบาล
อาหาร การจัดเตรียมอาหาร โภชนาการ จึงมีความรู้
เกี่ยวกับอาหารเบื้องต้นอย่างดี และได้เรียนรู้เกี่ยวกับ
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การร้องเรียนเรื่องอาหารผ่านหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องจาก
สื่อสังคมออนไลน์ต่าง ๆ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Charlebois, Music, & Faires (2021) ที่สะท้อนว่าชาว
แคนาดามีความสัมพันธ์กับอาหารมากขึ้น มีความรู้เรื่อง
อาหารมากข้ึนในช่วงการแพร่ระบาดของโควิด-19 ส่วน
ประเด็นความรู้ที่กลุ่มตัวอย่างตอบถูกน้อยที่สุด 5 ล าดับ
แรก ได้แก่ *อาหารที่ไม่มีการปนเปื้อนสิ่งสกปรกถือว่า
เป็นอาหารที่ปลอดภัย 100% (32.7%) *ข้าวจี่ เป็น
อาหารพื้นบ้านของภาคอีสาน และภาคเหนือ ท าจาก
ข้าวเหนียวนึ่งทาเกลือ ปั้นเป็นรูปกลมหรือรีน าไปทอด
น้ ามันน้อย (26.4%) *ผักที่มีทุกฤดูกาล คือ คะน้า 
ถั่วฝักยาว กวางตุ้ง บวบ แคร์รอต (16.7%) *ฉลาก
โภชนาการระบุจ านวน 1 หน่วยบริโภค ใน 1 บรรจุ
ภัณฑ์ (8.5%) และ*อธิปไตยทางอาหารคือมีอิสระใน
ก า ร เ ลื อ ก ซื้ อ อ า ห า ร แ ล ะ เ ข้ า ถึ ง อ า ห า ร ไ ด้ ใ น
ชีวิตประจ าวัน (7.3%) ประเด็นอาหารที่ปลอดภัยอาจ
ไม่เพียงแต่การไม่มีการปนเปื้อนแต่ยังรวมถึงที่มาของ
อาหารที่ควรมีการใช้สารเคมีที่ไม่ เกินค่าที่ก าหนด
หรือไม่ใช้เลย เพื่อให้เป็นอาหารปลอดภัยที่แท้จริง จึง
การมีความเข้าใจที่คลาดเคลื่อนอยู่บ้าง ประเด็นข้าวจี่
อาจด้วยกรรมวิธีการท าที่อาจท าให้เข้าใจผิดว่าเป็นการ
ทอดแต่จริง ๆ แล้วเป็นการน าไปปิ้งหรือย่าง จึงท าให้มี
ตอบถูกน้อย ซึ่งสัดส่วนที่ตอบถูกใกล้เคียงกับสัดส่วน
ภู มิ ล า เ น า ข อ ง ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง  คื อ  ภ า ค
ตะวันออกเฉียงเหนือคิดเป็นร้อยละ 29.7 ส่วนประเด็น

ผักที่มีทุกฤดูกาล คือ คะน้า ถั่วฝักยาว กวางตุ้ง บวบ 
แคร์รอต ที่ตอบถูกน้อย อาจเนื่องจากมีผักชนิดเหล่านี้
ตลอดทั้งปี ทั้งนี้ ผักแต่ละชนิดมีฤดูกาลที่ปลูกได้แต่
ปัจจุบันเทคโนโลยีได้ท าให้สามารถปลูกได้ทุกฤดูกาล
แต่อาจต้องใช้สารเคมีเพื่อช่วยให้ได้ผลผลิตที่ดี ประเด็น
ฉลากโภชนาการจะมีการระบุจ านวน 1 หน่วยบริโภค
ต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ ท้ังนี้บางบรรจุภัณฑ์บรรจุมากกว่า 1 
หน่วย ดังนั้นจึงควรอ่านฉลากให้ดีเพื่อวางแผนในการ
รับประทานต่อวันไม่ให้เกินปริมาณที่ก าหนด ส่วนอีก
ประเด็นที่น่าสนใจคือ อธิปไตยทางอาหารโดยทั่วไป
อาจเข้าใจว่ามีอิสระในการเลือกซื้อและเข้าถึงอาหารได้
ถือว่ามีอธิปไตยทางอาหาร แต่การเลือกกินอาหารที่
หลากหลายประเภทจะช่วยให้เกิดอธิปไตยทางอาหาร
เพิ่มขึ้นโดยเป็นการส่งเสริมให้ความหลากหลายทาง
ชีวภาพของอาหารยังคงอยู่ได้ 

ความตระหนักเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร
ของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
ของรัฐ 

กลุ่มตัวอย่างร้อยละ 84.8 มีความตระหนัก
อยู่ในระดับปานกลาง (84.8%) ที่เหลือร้อยละ 15.2 มี
ความตระหนักอยู่ ในระดับดี  และพบว่าไม่มีนิสิต
นักศึกษาที่มีความตระหนักอยู่ในระดับน้อย โดยกลุ่ม
ตัวอย่างที่ ได้คะแนนมากที่สุด คือ 64.00 คะแนน 
(ตารางที่ 2) 

ตารางที่ 2  ระดับความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
(n = 330) 

ระดับความตระหนักเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
ความตระหนักระดับดี (ช่วงคะแนนรวม 51.34 - 70.00) 50 15.2 
ความตระหนักระดับปานกลาง (ช่วงคะแนนรวม 32.67 – 51.33)  280 84.8 
ความตระหนักระดับน้อย (ช่วงคะแนนรวม 14.00 - 32.66) - - 

𝑥̅ = 46.28 
Minimum = 33.00 คะแนน (f =1) Maximum = 64.00 คะแนน (f = 1) 

รวม 330 100.0 
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ความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร
ของกลุ่มตัวอย่าง เมื่อพิจารณารายประเด็น พบว่า 
ประเด็นที่กลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยและเห็นด้วยอย่างยิ่ง
มากที่สุด 5 ล าดับแรก ได้แก่ การเลือกบริโภคอาหาร
ควรค านึงถึงสุขภาพร่างกายของตนเองเพื่อให้มีสุขภาพ
ร่างกายที่แข็งแรง (95.8%) การเลือกกินอาหารสด
สะอาดปรุงสุกใหม่ จะช่วยให้สุขภาพดีขึ้นและท าลาย
สิ่งแวดล้อมลดลง (87.0%) การกินอาหารของเรา เช่น 
กินแต่พอดี ไม่กินทิ้งกินขว้าง จะช่วยให้สิ่งแวดล้อมดี
ขึ้นได้ (86.3%) ควรบริโภคอาหารโดยค านึงถึงหลัก ผัก
2: เนื้อสัตว์1: ข้าว1 (83.1%) และ 2 ล าดับหลังมีร้อย
ละเท่ากัน ได้แก่ การลดการกินอาหารที่ปลูกแบบใช้
สารเคมีทางการเกษตรเป็นส่วนหนึ่งที่ช่วยให้สุขภาพ
เกษตรกรดีขึ้น (82.1%) และนโยบายของประเทศ
ส่งผลต่อรูปแบบการบริโภคอาหาร หรือตัวเลือกของ
อาหารในปัจจุบัน ดังนั้นควรศึกษานโยบายเพื่อปรับ
รูปแบบการบริโภคของตนเองให้ไม่กระทบต่อสังคม 
หรือสิ่งแวดล้อม (82.1%) ในประเด็นข้างต้น ล าดับแรก 
ๆ เป็นประเด็นการตระหนักเรื่องสุขภาพซึ่งเป็นพ้ืนฐาน
ที่ดี นอกจากนี้มีตระหนักเรื่องสิ่งแวดล้อมที่อาจได้รับ
ผลกระทบจากการกิน รวมถึงตระหนักถึงสุขภาพของ
เกษตรกรผู้ผลิตอาหารรวมถึงส่วนของนโยบายที่
เกี่ยวกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งเป็นการตระหนักที่น่าสนใจและ
หากส่งเสริมอาจท าให้การกินอาหารส่งผลดีต่อมิติ
สิ่งแวดล้อมและอื่น ๆ เพิ่มเติมจากมิติสุขภาพอีกด้วย 

ส่วนประเด็นที่กลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยและเห็นด้วยอย่าง
ยิ่ งน้อยที่สุด  3 ล าดับแรก ได้แก่  *สารเคมี ใ ช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมไม่ เป็น
อั นต ร ายต่ อสุ ขภ าพ  (38.2%) *ส า ร เ คมี ที่ ใ ช้ ใ น
การเกษตรในประเทศไทย เช่น พาราควอต ถือว่ามี
ความปลอดภัยเนื่องจากประเทศไทยอนุญาตให้น าเข้า
ได้ (46.0%) และ *สารเคมีที่ใช้ในการเกษตรในประเทศ
ไทยถือว่ามีความปลอดภัยเพราะผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (51.2%) ทั้ ง 3 
ประเด็นเกี่ยวกับสารเคมีในอาหารและทางการเกษตร 
ซึ่งหากความเข้าใจเบื้องต้นอาจมีความปลอดภัยแต่
ทั้งนี้จากกรณีศึกษาเกี่ยวกับเรื่องดังกล่าวจึงควรมีการ
หาข้อมูลเพิ่มเติม เพื่อให้เกิดความเข้าใจและตระหนัก
ถึงอันตรายจากสารเคมีในอาหารและทางการเกษตร 

การปฏิบัติเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร 
ของนิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
ของรัฐ 

กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 68.2 มีการปฏิบัติเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารอยู่ในระดับมาก ที่เหลือ ร้อย
ละ 31.8 อยู่ในระดับปานกลาง ทั้งนี้กลุ่มตัวอย่างไม่พบ
การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารในระดับน้อย 
โดยกลุ่มตัวอย่างที่ได้คะแนนมากท่ีสุดคือ 117 คะแนน 
(ตารางที่ 3) 

ตารางที่ 3 ระดับการปฏิบตัิเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
(n = 330) 

การปฏิบัติเร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
ระดับมาก (ช่วงคะแนนรวม 91.68 – 125.00) 225 68.2 
ระดับปานกลาง (ช่วงคะแนนรวม 58.34 – 91.67) 105 31.8 
ระดับน้อย (ช่วงคะแนนรวม (25.00 – 58.33) - - 

𝑥̅ = 97.37 
Minimum = 59.00 คะแนน (f = 59) Maximum = 117.00 คะแนน (f = 32) 

รวม 330 100.0 

การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารของ
กลุ่มตัวอย่าง เมื่อพิจารณารายประเด็น พบว่า ประเด็น

ทีป่ฏิบัติบ่อยครั้งและเป็นประจ ามากท่ีสุด 5 ล าดับแรก 
ได้แก่ ใช้อุปกรณ์ครัวพื้นฐานได้อย่างปลอดภัย (86.7%) 
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) เลือกซื้ออาหารโดยค านึงถึงความปลอดภัยต่อสุขภาพ
ของตนเอง (85.1%) จัดเตรียมและปรุงอาหารจาก
วัตถุดิบที่ เข้าถึงได้และปลอดภัยในชีวิตประจ าวัน 
(84.6%) ก่อนที่จะใช้อุปกรณ์ครัวที่เป็นเทคโนโลยี จะ
ศึกษาคู่มือให้ดีก่อนใช้งานเพื่อความปลอดภัย (82.1%) 
และเก็บรักษาวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมเพื่อความ
ปลอดภัยและยืดอายุการเก็บรักษา เช่น ผัก ผลไม้ 
เนื้อสัตว์ ฯลฯ (81.8%) ซึ่งทุกประเด็นเป็นประเด็นที่
อยู่ในรายวิชาที่กลุ่มตัวอย่างได้เรียนไปแล้ว และเป็น
พื้นฐานเรื่องอาหารที่นิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์
ได้ฝึกและเรียนรู้อยู่แล้วจึงมีการปฏิบัติอยู่ในล าดับแรก 
ๆ ส่วนประเด็นที่ปฏิบัตินาน ๆ ครั้งและไม่เคยปฏิบัติ
เลยมากที่สุด 5 ล าดับ ได้แก่ ค านวณปริมาณอาหารที่
ควรได้รับต่อวันของท่าน และวางแผนการบริโภค
อาหารในแต่ละวัน (14.2%) จัดเตรียมและปรุงอาหาร
จากวัตถุดิบท่ีเข้าถึงได้และปลอดภัยในยามฉุกเฉิน (เช่น 
น้ าท่วม อาหารขาดแคลน) (11.3%) เลือกรับประทาน
อาหารตามธงโภชนาการ หรือหลักการ ผัก2: เนื้อสัตว์
1: ข้าว1 (7.9%) หากมีเงินและเวลาที่จ ากัด ท่านจะ
เลือกอาหารตามรสชาติที่ชอบ และตามความหิว 
(7.6%) และเลือกซื้ออาหารจากชาวสวนท่ีมาขายเองใน
ตลาดสดโดยต่อราคาเสมอ เพราะราคาต้องถูกลงกว่า
ผ่านพ่อค้าคนกลาง (6.7%) ทั้งนี้เป็นที่น่าสังเกตว่า 
กลุ่มตัวอย่างมีความรู้เรื่องการเลือกรับประทานอาหาร
ตามธงโภชนาการ ในล าดับแรก ๆ แต่มีการปฏิบัติใน
ล าดับท้าย ๆ สอดคล้องกับค่าดัชนีมวลกายที่มีกลุ่ม
ตัวอย่างร้อยละ 33.6อยู่ในกลุ่มน้ าหนักเกิน แต่ค่าเฉลี่ย
ยังอยู่ในเกณฑ์ที่ดี เนื่องจากมีกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 
41.5% ที่มีค่าดัชนีมวลกายอยู่ในเกณฑ์ปกติ นอกจากน้ี
อาจสะท้อนว่ากลุ่มตัวอย่างมีความรู้ในเรื่องโภชนาการ
เป็นอย่างดี แม้ว่าการปฏิบัติอาจอยู่ในล าดับท้าย ๆ 
ดังนั้นการส่งเสริมให้น าความรู้สู่การปฏิบัติจึงส าคัญ
และจ าเป็น นอกจากน้ีประเด็นท่ีน่าสนใจ คือ จัดเตรียม
และปรุงอาหารฯในยามฉุกเฉิน ยังอยู่ในล าดับท้าย 
สะท้อนว่าควรส่งเสริมในประเด็นดังกล่าว สอดคล้อง
กับงานวิ จัยของ Nagata, Ganson, Whittle, Chu, 
Harris, Tsai, & Weiser (2019) ที่สะท้อนว่าการแพร่

ระบาดของโควิด-19 มีผลต่อเรื่องอาหารด้านต่าง ๆ 
ของบุคคลและครัวเรือน จึงจ าเป็นต้องส่งเสริมในเรื่อง
นี ้

นอกจากนี้ระดับความรู้ ความตระหนัก และ
การปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร เมื่อพิจารณา
ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่มีความรู้ในระดับดี ความ
ตระหนักในระดับมาก และการปฏิบัติในระดับมาก 
พบว่า  ความรู้มี ร้ อยละมากที่สุด (ร้ อยละ 79.1) 
รองลงมาคือ การปฏิบัติ (ร้อยละ 68.2) และความ
ตระหนัก (ร้อยละ 15.2) อาจกล่าวได้ว่าการมีความรู้ 
อาจท าให้เกิดการปฏิบัติได้ แต่หากมีความตระหนัก
น้อยอาจส่งผลต่อการปฏิบัติด้วย 

ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ ความตระหนัก 
และการปฏิบัตเิร่ืองความฉลาดรู้ทางอาหาร 

โดยภาพรวม พบว่า ความรู้มีความสัมพันธ์
กับการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารเชิงบวกใน
ระดับต่ า อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .001 (r = 
.235, p = .000) กล่าวคือ หากกลุ่มตัวอย่างมีความรู้
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารดี ก็จะมีการปฏิบัติเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารดีด้วย ส่วนความสัมพันธ์
ระหว่างความตระหนัก และการปฏิบัติเรื่องความฉลาด
รู้ทางอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กัน และความสัมพันธ์
ระหว่างความรู้ และความตระหนักเรื่องความฉลาดรู้
ทางอาหาร กับการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
พบว่ามีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกในระดับต่ า อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .001 (r = .195, p = .000) 
กล่าวคือ หากกลุ่มตัวอย่างมีความรู้และความตระหนัก
เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารดี จะมีการปฏิบัติเรื่อง
ความฉลาดรู้ทางอาหารดีด้วย สะท้อนได้ว่าความรู้เป็น
สิ่งส าคัญที่จะท าให้เกิดการปฏิบัติได้ ทั้งนี้หากมีความรู้
ร่วมกับความตระหนักจะส่งผลให้เกิดการปฏิบัติได้
เช่นกัน แต่หากมีความตระหนักเพียงอย่างเดียวแต่ยัง
ขาดความรู้อาจไม่ก่อให้เกิดการปฏิบัติได้  โดยนิสิต
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์  หากมีความรู้  ความ
ตระหนัก และการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทางอาหาร 
และได้ฝึกสอนหรือเป็นครูคหกรรมในโรงเรียนใน
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อนาคต จะเป็นส่วนหนึ่งในการสอนเด็ก ๆ เกี่ยวกับ
อาหารได้  ดังที่  Masako Otsubo (Nerman, 2015) 
หนึ่งในครูอาหารและโภชนาการที่สอนในโรงเรียน ที่ให้
ความเห็นว่า ประชาชนจ านวนมากในญี่ปุ่นควรยอมรับ
ในความส าคัญของการสอนเด็ก ๆ เกี่ยวกับอาหารที่ดี
และการกินที่ดี เพื่อเติบโตเป็นผู้ใหญ่ที่สุขภาพดี  เฉก
เช่นเดียวกันประเทศไทยหากท าได้ จะเป็นการปลูกฝัง
สิ่งส าคัญให้กับเด็กได้ 

ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย 

1.  ผู้สอนคหกรรมศาสตร์ควรน าประเด็นที่
นิสิตนักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ยังเข้าใจน้อยหรือ
คลาดเคลื่อน มาจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร หรือ
สอดแทรกในรายวิชาที่เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์ในกลุ่ม
อาหารและโภชนาการ 

2.  ผู้สอนคหกรรมศาสตร์ควรส่งเสริมใหน้สิติ
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ ได้เรียนรู้ความฉลาดรู้ทาง
อาหารจากการลงมือท า หรือเรียนรู้ผ่านประสบการณ์
จริงโดยใช้ปรากฏการณ์หรือสถานการณ์จริงในปัจจุบัน
ในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน เพื่อส่งเสริมให้เกิดความรู้ 
ความตระหนัก และการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหาร อีกทั้งยังได้พัฒนาทักษะต่าง ๆ ที่ส าคัญ เช่น 
ทักษะการแก้ปัญหา ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
ทักษะการคิดเช่ือมโยง ทักษะการคิดวิเคราะห์ โดยใช้
การเรียนรู้เรื่องความฉลาดรู้ทางอาหารเป็นสื่อกลาง 

3.  การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ 
ความตระหนักและการปฏิบัติเรื่องความฉลาดรู้ทาง
อาหารมีทั้งส่วนท่ีสัมพันธ์แต่ในระดับต่ า และไม่สัมพันธ์ 
ผู้สอนคหกรรมศาสตร์ควรส่งเสริมในประเด็นย่อยที่มี
ความรู้ในระดับสูงแต่ยังมีความตระหนักหรือการปฏิบัติ
ในระดับต่ า เพื่อให้นิสิตนักศึกษามีความฉลาดรู้ทาง
อาหารที่มากขึ้น 

ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจัยคร้ังต่อไป 

1.  ศึกษาโดยวิธีการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ 
เพื่อให้ได้ข้อมูลความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิต
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ที่ลึกซึ้งมากขึ้น น าไปสู่

ข้อเสนอแนะในการออกแบบและพัฒนากิจกรรมการ
เรียนรู้ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การสร้างประสบการณ์
เรียนรู้ เพื่อส่งเสริมความฉลาดรู้ทางอาหารของนิสิต
นักศึกษาครูคหกรรมศาสตร์ 

2.  ศึกษาโดยการเก็บข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับ
การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ของนิสิตนักศึกษาครูคหกร
รมศาสตร์ที่ส่งเสริมความฉลาดรู้ทางอาหาร เพื่อให้
เข้าใจบริบทของการจัดการเรียนรู้และน ามาพัฒนา
กิจกรรมความฉลาดรู้ทางอาหารให้สอดคล้องกับบริบท
ที่แตกต่างกัน 

3. ศึกษาโดยการเก็บข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง
ที่เกี่ยวข้องที่จะช่วยเป็นสื่อกลางในการส่งเสริมความ
ฉลาดรู้ทางอาหารต่อเยาวชนได้ เช่น ครูคหกรรม
ศาสตร์ในโรงเรียนระดับต่าง ๆ และสังกัดต่าง ๆ 

4.  พัฒนาโปรแกรมหรือรูปแบบการเรียนรู้ที่
ส่งเสริมความฉลาดรู้ทางอาหารในกลุ่มอื่น ๆ เช่น กลุ่ม
เด็กปฐมวัย นักเรียนระดับช้ันต่าง ๆ กลุ่มการศึกษา
นอกระบบและตามอัธยาศัย เพื่อความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหารในมิติที่กว้างขึ้น 
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