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บทคัดย่อ 

 การวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาองคค์วามรู้และพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วย
เบาหวาน และประเมินความพึงพอใจของผูใ้ช้ โดยใชก้ระบวนการมีส่วนร่วม ระยะศึกษาสถานการณ์ 
คือ เจ้าหน้าท่ีวฒันธรรมจงัหวดัและปราชญ์ท้องถ่ิน จ านวน 12 คน ระยะพฒันาต ารับอาหาร คือ  
นกัโภชนากร 2 คน ผูเ้ช่ียวชาญอาหารถ่ิน 12 คน พยาบาล 7 คน นกัเทคโนโลยีและออกแบบส่ิงพิมพ ์
จ านวน 1 คน ระยะประเมินผล คือ ผูป่้วยเบาหวาน 20 คน และบุคลากรทางสุขภาพ 10 คน คดัเลือก
แบบเจาะจง เคร่ืองมือท่ีใช้ เป็นแบบสังเคราะห์องค์ความรู้ แบบสรุปกิจกรรมสนทนากลุ่ม และ
แบบสอบถามความพึงพอใจ  วิ เคราะห์ข้อมูลโดยการวิ เคราะห์เ น้ือหา  การหาค่าเฉล่ีย  และ 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ผลการวิจยั พบว่า 1) องค์ความรู้ในการดูแลด้านอาหาร ได้แก่ การค านวณสัดส่วนอาหาร  
การประเมินภาวะโภชนาการ และพฤติกรรมการรับประทานอาหาร การสาธิตการจดัอาหารต่อม้ือ  
การคน้หาแรงจูงใจในการปรับเปล่ียนพฤติกรรม 2) ต ารับอาหารสุขภาพ ประกอบดว้ย ปลาจุ่ม ตม้ส้มปลา 
ลาบปลาปาก แจ่วฮอ้น หมกหมอ้พวงไข่ น่ึงปลาเอือบ เม่ียงไก่น่ึง แกงอ่อมผกัรวม หมกจ๊อ ซั้วไก่นา 
ซุปมะเขือ และแกงอ๋อมหวาย 3) กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อรูปแบบของต ารับอาหารในระดบั
มาก (𝑋̅𝑋 = 4.50, S.D. = 0.78) และมีความพึงพอใจต่อการน าไปใช้ประโยชน์ในระดับมากท่ีสุด  
(𝑋̅𝑋= 4.69, S.D. = 0.87) ความพึงพอใจโดยรวม ระดบัมากท่ีสุด (𝑋𝑋 ̅= 4.60, S.D. = 0.83) 
 ต ารับอาหารน้ี เป็นแนวทางส่งเสริมสุขภาพ และการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพในพื้นท่ีจงัหวดั
นครพนม 
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Abstract 
 This research aims to study knowledge and develop healthy food recipes for diabetic patients, 
and assess user satisfaction, using a Participatory Action Research (PAR) approach. The situation 
study phase consists of 12 provincial cultural officials and local scholars. The recipe development 
phase consists of 2 nutritionists, 12 local food experts, 7 nurses, and 1 print technologist and designer. 
The evaluation period consisted of 20 diabetic patients and 10 health personnel. Purposive sampling, 
research instruments included knowledge synthesis forms, focus group summaries, and satisfaction 
questionnaires. Data were analyzed using content analysis and descriptive statistics, including means 
and standard deviations. 
 The research findings showed that 1)  Knowledge of dietary care, such as portion calculation, 
nutritional status assessment, cooking demonstrations, individualized counseling, and motivational 
interviewing. 2)  Health-oriented recipes were developed, including Fish Hotpot, Sour Fish Soup, 
Spicy Minced Fish Salad, Isaan-style Hotpot, Steamed Egg Sac Curry, Steamed Fermented fish, 
Steamed Chicken with Herbs, Herbal Mixed Vegetable Curry, Steamed Fish with Herbs Wraps, Isaan-
style Local Chicken Soup, Isaan-style Eggplant Salad, and Calameae shoot Curry using local 
ingredients and traditional methods. 3 )  The overall satisfaction of participants toward the recipe 
format was at a high level (𝑋̅𝑋= 4.50, S.D. = 0.78), and their satisfaction with the practical application 
was at the highest level (𝑋̅𝑋= 4.69, S.D. = 0.87). The overall satisfaction score was at the highest level 
(𝑋̅𝑋= 4.60, S.D. = 0.83). 
 The developed healthy recipes can serve as a guideline for health promotion and sustainable 
health tourism development in Nakhon Phanom Province. 
Key words: Recipes, Local food, For health, Diabetic patients 
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บทน า 
 อาหารเป็นส่ิงจ าเป็นพื้นฐานส าหรับการด ารงชีวิต เสริมสร้างการเจริญเติบโต และช่วยรักษา
สมดุลของร่างกายให้เป็นปกติ(1) มีความส าคญัต่อสุขภาพ และเป็นมรดกส าคญัทางวฒันธรรมท่ีมี
ประวติัศาสตร์ยาวนานตั้งแต่สมยัสุโขทยัจนถึงสมยัรัตนโกสินทร์(2)  การท่องเท่ียวเชิงอาหารกลายเป็น
รูปแบบของการท่องเท่ียวท่ีได้รับความนิยมเพิ่ม ข้ึน  เพราะเป็นการท่องเ ท่ียวท่ีใช้ทรัพยากร 
ทางวฒันธรรมของทอ้งถ่ินนั้นๆ(3)  
 ปัจจุบันพบปัญหาท่ีเ ก่ียวข้องกับอาหารมากมาย  องค์การอนามัยโลก (4) (World Health 
Organization: WHO)  และองค์การเกษตรและอาหารแห่งสหประชาชาติ (5) (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations: FAO) สรุปว่า อาหารเป็นสาเหตุส่วนใหญ่ของการเจ็บป่วย เ ช ่น 
อาหารที่ปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย  ์และสารเคมีก าจดัศตัรูพืช ยาปฏิชีวนะ ท าให้อาการของโรคเพิ่ม
ระดับความรุนแรง และมีภาวะแทรกซ้อนเพิ่มมากข้ึน เช่น ในกลุ่มผูป่้วยเบาหวาน ความดนัโลหิตสูง 
ผูป่้วยไตวายเร้ือรัง เป็นตน้ 
 กลุ่มโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง (Non-Communicable diseases: NCDs) ส่วนใหญ่เป็นผลจากวิถีชีวิต 
ท่ีมีพฤติกรรมเส่ียง เช่น การบริโภคเหลา้ บุหร่ี ขาดการออกก าลงักาย รับประทานอาหารหวานมนัเค็มจดั 
และมีความเครียด จากการส ารวจของส านกังานโรคไม่ติดต่อ(6) พบวา่ ในปี พ.ศ. 2552 มีประชากรไทย
เสียชีวิตจากกลุ่มโรค NCDs มากกว่า 300,000 คน หรือคิดเป็นร้อยละ  73 ของการเสียชีวิตของ
ประชากรไทยทั้งหมด ซ่ึงสูงกวา่ค่าเฉล่ียของทั้งโลก และมีแนวโนม้จะสูงข้ึนเร่ือยๆ ในอนาคต 
 จงัหวดันครพนมเป็นพื้นท่ีท่ีมีอตัราการเจ็บป่วยด้วยโรคเบาหวานจ านวนมาก จากรายงาน
จ านวน และอัตราตายด้วย โรคเบาหวานต่อประชากรแสนคน ปี 2561-2564 จ าแนกรายจังหวดัของ 
กองโรคไม่ติดต่อ(6) พบว่า จงัหวดันครพนมมีการเสียชีวิตในปี พ.ศ. 2563 และ พ.ศ. 2564 จ านวน 280 
และ 305 คนต่อแสนประชากรตามล าดบั อาหารนบัเป็นส่ิงท่ีส าคญัยิ่งต่อการบ าบดัรักษาและส่งเสริม
สุขภาพของผูป่้วย โรคเบาหวาน แต่ยงัขาดต ารับอาหารเพื่อสุขภาพท่ีถูกตอ้ง และเขา้ถึงง่ายในบริบท
ของจงัหวดันครพนม ประกอบกบัปัจจุบนัการบริการอาหารในท่ีต่างๆ เป็นการบริการอาหารทัว่ไป 
ท่ีไม่ไดมุ้่งเน้นการส่งเสริมสุขภาพ อาหารส่วนใหญ่เป็นแป้งขดัขาว แป้งโปรตีน และไขมนัสัตว์ ท่ีผ่าน
การทอดหรือผดัเป็นส่วนใหญ่ ผกัและผลไม  ้เป็นส่วนประกอบท่ีมีสัดส่วนน้อยมากในแต่ละเมนู  
ปรุงรสดว้ยสารเคมี ในปริมาณมาก  
 จงัหวดันครพนมมีความหลากหลายทางวฒันธรรม  และมีอาหารพื้นถ่ินท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะ     
การศึกษาวิจยัน้ี จึงมุ่งเน้นการพฒันาต ารับอาหาร เพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ี
จงัหวดันครพนม โดยอาศยัการบูรณาการระหว่างศาสตร์ดา้นพยาบาล โภชนาการ และวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร เพื่อให้ไดต้  ารับอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมกบัผูป่้วยเบาหวาน              
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มีอตัลักษณ์ทางวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม และสามารถน าไปใช้ในการดูแลสุขภาพผูป่้วย
เบาหวานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 
วตัถุประสงค์การวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาองค์ความรู้ด้านโภชนาการอาหารส าหรับผู ้ป่วยเบาหวานในบริบทจังหวดั
นครพนม 
 2. เพื่อพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม 
 3. เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูป่้วยเบาหวาน และบุคลากรสุขภาพ 
 
ระเบียบวธีิวจัิย   
 การวิจยัน้ีใช้รูปแบบการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: 
PAR) ระหวา่งเดือนเมษายน พ.ศ. 2567 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ. 2567 (ระยะเวลา 5 เดือน) กลุ่มตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ ระยะท่ี 1 การศึกษาสถานการณ์ ประกอบดว้ย เจา้หน้าท่ีวฒันธรรมจงัหวดัและปราชญท์อ้งถ่ิน 
จ านวน 12 คน ระยะท่ี 2 การพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน ประกอบด้วย  
นกัโภชนากร 2 คน ผูเ้ช่ียวชาญอาหารถ่ิน 12 คน พยาบาล 7 คน นกัเทคโนโลยีและออกแบบส่ิงพิมพ ์1 คน 
ระยะท่ี 3 การประเมินผลการใช้ต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน ประกอบดว้ย ผูป่้วย
เบาหวาน 20 คน และบุคลากรทางสุขภาพ 10 คน โดยการเลือกแบบเจาะจง (purposive sampling)  
จากประสบการณ์และบทบาทส าคญัในการพฒันาองค์ความรู้ด้านอาหารถ่ิน และผูป่้วยเบาหวาน 
ท่ีสมคัรใจเขา้ร่วมโครงการวจิยั 
 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 แบบสังเคราะห์องค์ความรู้จากการศึกษาเอกสาร และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง แบบสรุปกิจกรรม
สนทนากลุ่ม เพื่อคดัเลือกต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน   แบบบนัทึกภาคสนาม  
เป็นการบนัทึกปรากฏการณ์ผลท่ีไดจ้ากการศึกษา แบบสอบถามความพึงพอใจในการใชต้ ารับอาหาร
เพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน  
 การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  
 มีการตรวจสอบความเหมาะสมของค าถาม แบบประเมินความพึงพอใจโดยผูท้รงคุณวุฒิ 
จ  านวน 3 คน ตรวจสอบค่าความตรงของเน้ือหา (IOC = 1.0) และค่าความเช่ือมัน่ของแบบสอบถาม
โดยใชสู้ตรสัมประสิทธ์ิอลัฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha Coefficient) = 0.75 
 
 



129
วารสารวิจัยและพัฒนาระบบสุขภาพ ปีที่ 18 ฉบับที่ 3 เดือนกันยายน - ธันวาคม 2568

Research and Development Health System Journal

Vol.18 No.3 Sep - Dec 2025

DOI: https://doi.org/10.64962/rdhsj.v18i3.2025.276016 

 
 

มีอตัลักษณ์ทางวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม และสามารถน าไปใช้ในการดูแลสุขภาพผูป่้วย
เบาหวานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 
วตัถุประสงค์การวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาองค์ความรู้ด้านโภชนาการอาหารส าหรับผู ้ป่วยเบาหวานในบริบทจังหวดั
นครพนม 
 2. เพื่อพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม 
 3. เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูป่้วยเบาหวาน และบุคลากรสุขภาพ 
 
ระเบียบวธีิวจัิย   
 การวิจยัน้ีใช้รูปแบบการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: 
PAR) ระหวา่งเดือนเมษายน พ.ศ. 2567 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ. 2567 (ระยะเวลา 5 เดือน) กลุ่มตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ ระยะท่ี 1 การศึกษาสถานการณ์ ประกอบดว้ย เจา้หน้าท่ีวฒันธรรมจงัหวดัและปราชญท์อ้งถ่ิน 
จ านวน 12 คน ระยะท่ี 2 การพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน ประกอบด้วย  
นกัโภชนากร 2 คน ผูเ้ช่ียวชาญอาหารถ่ิน 12 คน พยาบาล 7 คน นกัเทคโนโลยีและออกแบบส่ิงพิมพ ์1 คน 
ระยะท่ี 3 การประเมินผลการใช้ต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน ประกอบดว้ย ผูป่้วย
เบาหวาน 20 คน และบุคลากรทางสุขภาพ 10 คน โดยการเลือกแบบเจาะจง (purposive sampling)  
จากประสบการณ์และบทบาทส าคญัในการพฒันาองค์ความรู้ด้านอาหารถ่ิน และผูป่้วยเบาหวาน 
ท่ีสมคัรใจเขา้ร่วมโครงการวจิยั 
 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 แบบสังเคราะห์องค์ความรู้จากการศึกษาเอกสาร และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง แบบสรุปกิจกรรม
สนทนากลุ่ม เพื่อคดัเลือกต ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน   แบบบนัทึกภาคสนาม  
เป็นการบนัทึกปรากฏการณ์ผลท่ีไดจ้ากการศึกษา แบบสอบถามความพึงพอใจในการใชต้ ารับอาหาร
เพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวาน  
 การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  
 มีการตรวจสอบความเหมาะสมของค าถาม แบบประเมินความพึงพอใจโดยผูท้รงคุณวุฒิ 
จ  านวน 3 คน ตรวจสอบค่าความตรงของเน้ือหา (IOC = 1.0) และค่าความเช่ือมัน่ของแบบสอบถาม
โดยใชสู้ตรสัมประสิทธ์ิอลัฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha Coefficient) = 0.75 
 
 

 
 

 วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล การวจิยัแบ่งออกเป็น 3 ระยะ ดงัน้ี 
      ระยะที่ 1 การศึกษาสถานการณ์ ศึกษาบริบทชุมชนเพื่อคน้หาอตัลกัษณ์ดา้นอาหารของชุมชน 
โดยศึกษาจากผลงานการวิจยัในระยะท่ีผ่านมา สืบคน้จากแหล่งขอ้มูลเอกสารอ่ืนๆ น าผลท่ีได้จาก
การศึกษามาเสนอในกิจกรรมการสนทนากลุ่ม รวบรวมชนิดและองค์ความรู้เก่ียวกับอาหาร 
เพื่อสุขภาพของแต่ละชุมชน ด าเนินการวจิยัโดยการสนทนากลุ่ม (focus group) เพื่อระดมความคิดเห็น
เก่ียวกับชนิดของอาหารเพื่อสุขภาพในชุมชน บทบาทและองค์ความรู้ท่ีจ  าเป็นส าหรับการดูแล 
ดา้นอาหารส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทจงัหวดันครพนม และท าการสัมภาษณ์เด่ียวแบบเจาะลึก 
(In-depth interview) จากคนในชุมชนท่ีมีความรู้เก่ียวกบัอาหารเพื่อสุขภาพตามชนิดอาหารท่ีได้รับ 
การคดัเลือกจากการสนทนากลุ่ม  
 ระยะที่ 2 การพัฒนาต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้ ป่วยเบาหวาน พฒันาต ารับอาหาร 
เพื่อสุขภาพและตน้แบบผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ โดยการถ่ายทอดองคค์วามรู้ผา่นผูเ้ช่ียวชาญใน
แต่ละชนิดอาหาร จดัท าเป็นสูตรต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายกุารเก็บ
รักษา และเผยแพร่เพื่อสร้างอตัลกัษณ์ทางวฒันธรรมในพื้นท่ีจดัท าคู่มือ ส่ือท่ีถ่ายทอดองค์ความรู้
ต ารับอาหาร 12 ชนิด ท่ีมาจาก 12 อ าเภอ ในพื้นท่ีจงัหวดันครพนม 
 ระยะที ่3 การประเมินผลการใช้ต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน ประเมินความ
พึงพอใจของผูใ้ชต้  ารับอาหารเพื่อสุขภาพ ตลอดจนรับฟังขอ้เสนอแนะ ถอดบทเรียนจากผูท่ี้เก่ียวขอ้ง 
เพื่อน ามาปรับปรุงและพฒันาต ารับอาหารต่อไป 
 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 วเิคราะห์ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม โดยใช้
การวิเคราะห์เชิงเน้ือหา (Content Analysis) และเขียนเชิงพรรณนาวิเคราะห์อย่างเป็นระบบตาม
ประเด็นเน้ือหาท่ีศึกษา แบ่งแยกเป็นกลุ่มตามเน้ือหา ตวัแปร และประเด็นหลกัท่ีก าหนด วิเคราะห์
ขอ้มูลแบบประเมินความพึงพอใจ โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉล่ีย (Mean) ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) และร้อยละ (Percentage) โดยแบ่งระดับความพึงพอใจออกเป็น  
5 ระดบั ซ่ึงจะแปลผลตามค่าเฉล่ียของคะแนน: มากท่ีสุด (4.51-5.00), มาก (3.51-4.50), ปานกลาง 
(2.51-3.50), น้อย (1.51-2.50), และน้อยท่ีสุด (1.00-1.50) ตามแนวคิดมาตราส่วนของลิเคิร์ต  
(Likert Scale)  
 การพทิกัษ์สิทธิของกลุ่มตัวอย่าง 
 ผูเ้ขา้ร่วมโครงการวิจยัได้รับการช้ีแจงสิทธิและจริยธรรมการวิจยัในคนพร้อมลงลายมือเป็น 
ลายลักษณ์อักษร และการวิจัยน้ีได้รับการรับรองจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัย 
ในมนุษยข์องมหาวทิยาลยันครพนม รหสั HE10367 เม่ือวนัท่ี 4 เมษายน พ.ศ. 2567 
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ผลการวจัิย 
 1. องค์ความรู้เกีย่วกบัอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพืน้ทีจั่งหวดันครพนม  
  1.1 องค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพื้นที่จังหวัดนครพนม เกิดจากปัจจยั  
2 ประการ ไดแ้ก่ 1) ปัจจยัดา้นภูมิประเทศ จงัหวดันครพนมตั้งอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ าโขง อาหารสุขภาพของ
ชาวนครพนมจึงมีส่วนประกอบของปลาเป็นส่วนใหญ่ เช่น ป่นปลากะเด๋า ปลาจุ่ม ปลาเผา เม่ียงปลา 
หมกเจาะหรือหมกจอ้ 2) ปัจจยัดา้นวฒันธรรม จงัหวดันครพนม มีลกัษณะพหุลกัษณ์ทางภาษา ศาสนา 
ชาติพนัธ์ุ อาหารสุขภาพท่ีมีช่ือเสียงจากวฒันธรรมท่ีหลากหลาย เช่น แหนมเนืองของชาวเวียดนาม 
เม่ียงตาสวดของชนเผา่ไทแสก ซ่ึงกรมส่งเสริมวฒันธรรมไดค้ดัเลือกเป็น 1 จงัหวดั 1 เมนู เชิดชูอาหาร
ถ่ินประจ าปี พ.ศ. 2566 เป็นตน้ 
  1.2 องค์ความรู้ในการดูแลด้านอาหารส าหรับผู้ ป่วยเบาหวานในบริบทจังหวัดนครพนม  
จากการสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และการมีส่วนร่วมในกระบวนการวิจยั ผูว้ิจยัได้สังเคราะห์ 
องคค์วามรู้ในการดูแลดา้นอาหารส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทจงัหวดันครพนม ไวด้งัน้ี 
   1.2.1 การค านวณสัดส่วนอาหารเบาหวานส าหรับผู้ป่วยรายบุคคล กลุ่มตวัอย่างผูป่้วย
เบาหวานรับประทานอาหารแปรรูปท่ีอุดมไปดว้ยแป้ง น ้าตาล และไขมนัเป็นส่วนใหญ่ ดงันั้น การจดั
อาหารให้สมดุลกับความต้องการของร่างกาย หรือการค านวณรายการอาหารแลกเปล่ียน (food 
exchange list) การก าหนดสัดส่วนอาหารตามความตอ้งการของแต่ละบุคคล แต่การค านวณรายการ
อาหารแลกเปล่ียน จ าเป็นตอ้งใชน้กัก าหนดอาหารหรือผูมี้ความรู้ทางดา้นโภชนาการ ตลอดจนใช้เวลา
ในการค านวณนาน ซ่ึงพบว่า กลุ่มตวัอย่างไม่สามารถใช้เทคนิคการค้นหาค าตอบท่ีเหมาะสมได ้
การใหผู้ป่้วยเขา้ถึงตวัเลขท่ีแสดงสัดส่วนอาหารท่ีเหมาะสมจึงเป็นองคค์วามรู้ท่ีจ  าเป็นอยา่งยิง่ 
   1.2.2 การประเมินภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผู้ ป่วย
เฉพาะราย  กลุ่มตวัอยา่งผูป่้วยโรคเบาหวานคุมระดบัน ้าตาลไม่ได ้บริโภคคาร์โบไฮเดรตเฉล่ียมากกวา่
เกณฑ์ จากการเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีผูป่้วยไดรั้บต่อวนักบัปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีควร
ไดรั้บจากผลรวมของพลงังานทั้งหมดในแต่ละวนั (total energy expenditure: TEE) ในสัดส่วนอาหาร 
carbohydrate : fat : protein = 50 : 30 : 20 เป็นการบริโภคคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าท่ีควรได้รับ โดยท่ี
ผูป่้วยไม่ทราบวา่ปริมาณท่ีผูป่้วยบริโภคนั้นเกินกวา่เกณฑ์ การสอนให้ผูป่้วยใชโ้ปรแกรมการประเมิน
ภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะรายจึงเป็นส่ิงส าคญั เช่น 
NutriFacts ซ่ึงเป็นโปรแกรมท่ีวเิคราะห์คุณค่าทางอาหาร(7) 
   1.2.3 การสอนสาธิตและสาธิตย้อนกลับการตักอาหารต่อมื้อในปริมาณและสัดส่วนที่
เหมาะสมกับผู้ ป่วยเฉพาะราย  จากการสัมภาษณ์  การสนทนากลุ่ม  และการมีส่วนร่วมใน
กระบวนการวจิยั ผูว้จิยัพบวา่ การใหสุ้ขศึกษาในคลินิกโดยวธีิปกติทัว่ไป ไม่สามารถสร้างความรู้และ
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ผลการวจัิย 
 1. องค์ความรู้เกีย่วกบัอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพืน้ทีจั่งหวดันครพนม  
  1.1 องค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพื้นที่จังหวัดนครพนม เกิดจากปัจจยั  
2 ประการ ไดแ้ก่ 1) ปัจจยัดา้นภูมิประเทศ จงัหวดันครพนมตั้งอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ าโขง อาหารสุขภาพของ
ชาวนครพนมจึงมีส่วนประกอบของปลาเป็นส่วนใหญ่ เช่น ป่นปลากะเด๋า ปลาจุ่ม ปลาเผา เม่ียงปลา 
หมกเจาะหรือหมกจอ้ 2) ปัจจยัดา้นวฒันธรรม จงัหวดันครพนม มีลกัษณะพหุลกัษณ์ทางภาษา ศาสนา 
ชาติพนัธ์ุ อาหารสุขภาพท่ีมีช่ือเสียงจากวฒันธรรมท่ีหลากหลาย เช่น แหนมเนืองของชาวเวียดนาม 
เม่ียงตาสวดของชนเผา่ไทแสก ซ่ึงกรมส่งเสริมวฒันธรรมไดค้ดัเลือกเป็น 1 จงัหวดั 1 เมนู เชิดชูอาหาร
ถ่ินประจ าปี พ.ศ. 2566 เป็นตน้ 
  1.2 องค์ความรู้ในการดูแลด้านอาหารส าหรับผู้ ป่วยเบาหวานในบริบทจังหวัดนครพนม  
จากการสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และการมีส่วนร่วมในกระบวนการวิจยั ผูว้ิจยัได้สังเคราะห์ 
องคค์วามรู้ในการดูแลดา้นอาหารส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทจงัหวดันครพนม ไวด้งัน้ี 
   1.2.1 การค านวณสัดส่วนอาหารเบาหวานส าหรับผู้ป่วยรายบุคคล กลุ่มตวัอย่างผูป่้วย
เบาหวานรับประทานอาหารแปรรูปท่ีอุดมไปดว้ยแป้ง น ้าตาล และไขมนัเป็นส่วนใหญ่ ดงันั้น การจดั
อาหารให้สมดุลกับความต้องการของร่างกาย หรือการค านวณรายการอาหารแลกเปล่ียน (food 
exchange list) การก าหนดสัดส่วนอาหารตามความตอ้งการของแต่ละบุคคล แต่การค านวณรายการ
อาหารแลกเปล่ียน จ าเป็นตอ้งใชน้กัก าหนดอาหารหรือผูมี้ความรู้ทางดา้นโภชนาการ ตลอดจนใช้เวลา
ในการค านวณนาน ซ่ึงพบว่า กลุ่มตวัอย่างไม่สามารถใช้เทคนิคการค้นหาค าตอบท่ีเหมาะสมได ้
การใหผู้ป่้วยเขา้ถึงตวัเลขท่ีแสดงสัดส่วนอาหารท่ีเหมาะสมจึงเป็นองคค์วามรู้ท่ีจ  าเป็นอยา่งยิง่ 
   1.2.2 การประเมินภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผู้ ป่วย
เฉพาะราย  กลุ่มตวัอยา่งผูป่้วยโรคเบาหวานคุมระดบัน ้าตาลไม่ได ้บริโภคคาร์โบไฮเดรตเฉล่ียมากกวา่
เกณฑ์ จากการเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีผูป่้วยไดรั้บต่อวนักบัปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีควร
ไดรั้บจากผลรวมของพลงังานทั้งหมดในแต่ละวนั (total energy expenditure: TEE) ในสัดส่วนอาหาร 
carbohydrate : fat : protein = 50 : 30 : 20 เป็นการบริโภคคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าท่ีควรได้รับ โดยท่ี
ผูป่้วยไม่ทราบวา่ปริมาณท่ีผูป่้วยบริโภคนั้นเกินกวา่เกณฑ์ การสอนให้ผูป่้วยใชโ้ปรแกรมการประเมิน
ภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะรายจึงเป็นส่ิงส าคญั เช่น 
NutriFacts ซ่ึงเป็นโปรแกรมท่ีวเิคราะห์คุณค่าทางอาหาร(7) 
   1.2.3 การสอนสาธิตและสาธิตย้อนกลับการตักอาหารต่อมื้อในปริมาณและสัดส่วนที่
เหมาะสมกับผู้ ป่วยเฉพาะราย  จากการสัมภาษณ์  การสนทนากลุ่ม  และการมีส่วนร่วมใน
กระบวนการวจิยั ผูว้จิยัพบวา่ การใหสุ้ขศึกษาในคลินิกโดยวธีิปกติทัว่ไป ไม่สามารถสร้างความรู้และ

 
 

ทกัษะท่ีเพียงพอแก่ผูป่้วย ส่งผลให้ผูป่้วยไม่สามารถจดัจานอาหารท่ีเหมาะสมกบัตนเองได้ ดงันั้น 
การให้สุขศึกษาท่ีมีประสิทธิภาพจึงควรมุ่งเนน้การสอนสาธิต และสาธิตยอ้นกลบัการจดัจานอาหาร
ต่อม้ือในปริมาณและสัดส่วนท่ีเหมาะสมกบัผูป่้วยเฉพาะรายนั้นๆ 
   1.2.4 การให้ค าปรึกษาและค้นหาแรงจูงใจในการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม ผูว้ิจยั พบว่า 
ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการไม่สามารถควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือดให้อยูใ่นเกณฑ์ปกติไดข้องผูป่้วยนั้น
มาจาก 1) ขาดความรู้ท่ีถูกตอ้ง 2) มีพฤติกรรมไม่ร่วมมือในการรักษา ไดแ้ก่ ไม่ปรับเปล่ียนพฤติกรรม 
ทั้งการควบคุมอาหาร รับประทานยาไม่ตรงเวลา ลืมรับประทาน ซ้ือยารับประทานเอง ลดหรือหยุดยาเอง 
และ 3) ปฏิเสธการรักษา มีลกัษณะหยุดรักษา ทั้งเกิดจากความตั้งใจ และความไม่ตั้งใจ หรือรักษาเป็น
บางคร้ัง ซ่ึงเป็นพฤติกรรมท่ีแสดงให้เห็นถึงการขาดความรู้และแรงจูงใจ ดงันั้น การใหค้  าปรึกษาและ
คน้หาแรงจูงใจในการปรับเปล่ียนพฤติกรรมจึงเป็นส่ิงจ าเป็นในการดูแลดา้นโภชนาการของผูป่้วย
เบาหวานใบบริบทจงัหวดันครพนม 
 2. ต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพื้นทีจั่งหวดันครพนม 
 จากการศึกษาและพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม ได้ต ารับ
อาหารจาก 12 อ าเภอ ดงัน้ี 1) ปลาจุ่ม น ้ าซุปสมุนไพรไทย ขิง ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด น ้ าจ้ิมท าจาก  
พริกสด กระเทียม ขิง เตา้เจ้ียว น ้ าตาลป๊ิบ น ้ าปลา ส่วนประกอบท่ีใช้จุ่มในหมอ้ไฟ ไดแ้ก่ เน้ือปลา 
ผกับุง้ โหระพา กะหล ่า เห็ด ผกักาดขาว ข้ึนฉ่าย วุน้เส้น และผกัอ่ืนๆ 2) ตม้ส้มปลา มีส่วนประกอบ 
ไดแ้ก่ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ตน้หอม ผกัชี หอมเป ใบมะขาม ผกัต้ิว พริกสด ปรุงรสดว้ยปลาร้า น ้าปลา 
3) ลาบปลาปาก ท าจาก เน้ือปลาปาก มดแดง ขา้วคัว่ พริกคัว่ น ้ าปลาร้า ตน้หอม ผกัชี หอมเป หากไม่ใช้
มดแดงให้ความเปร้ียวก็ใช้มะนาวในการปรุงรส 4) แจ่วฮอ้น น ้ าซุปจากการตม้เน้ือววัก้ีหรือววัพนัธ์ุ
พื้นเมืองกบัสมุนไพร ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง ปรุงรสดว้ยพริกคัว่ ขา้วคัว่ น ้ าปลา น ้ ามนัหอย ใบ
ชะพลู 5) หมกหมอ้พวงไข่ ท ามาจากเคร่ืองในไก่และพวงไข่อ่อน ผสมกบัพริกสดโคลกกบัตะไคร้ 
หอมแดง คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั ใส่ข่า ใบมะกรูด ผกัชี ตน้หอม ผกัชีลาว ใบแมงลกั ปรุงรสดว้ยน ้ าปลาร้า 
6) น่ึงปลาเอือบ เป็นปลาท่ีหมกัขา้มคืนดว้ย ขา้วเหนียว น ้ าปลา ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง แลว้ค่อย
น ามาน่ึงพร้อมกบัผกัชนิดต่างๆ รับประทานคู่กบัแจ่วมะเขือเทศ 7) เม่ียงไก่น่ึง เป็นไก่นาหมกัด้วย
ตะไคร้ ใบมะกรูด ก่อนน าไปน่ึง รับประทานคู่กบัน ้าจ้ิมขิง ขนมจีนและผกัสด 8) แกงอ่อมผกัรวม เป็น
แกงท่ีน าเน้ือสัตวช์นิดต่างๆ มาแกง ปรุงรสดว้ยน ้าปลาร้า และใส่ผกัชนิดต่างๆ 9) หมกจอ๊เป็นอาหารท่ี
น าพริกแกงโขลกกบัเน้ือปลากราย ปรุงรสดว้ยน ้าปลา น ามาห่อดว้ยใบผกัมว้นหมู่ ใบยอ หรือใบชะพลู 
น าไปน่ึงให้สุก 10) ซั้วไก่นา ท าจากไก่นาตม้ให้สุกกบัสมุนไพร ฉีกไก่เป็นช้ินพอดีค า ปรุงรสด้วย
น ้ าปลา พริกคัว่ ข้าวคัว่ ต้นหอม ผกัชี ผกัแพว น ้ ามะขามเปียก 11 ) ซุปมะเขือ เป็นการน ามะเขือ  
ถัว่แปบ เห็ด ไปตม้กบัปลา น ้าปลาร้า แลว้น าส่วนผสมทั้งหมดมาต า ปรุงรสดว้ยน ้ าปลา พริกคัว่ ขา้วคัว่ 
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ตน้หอมผกัชี สาระแหน่ 12) แกงอ่อมหวาย เป็นแกงเน้ือสัตว ์ได้แก่ กระดูกหมู ไก่นา กบัน ้ าย่านาง
พร้อมเคร่ืองแกง เติมเห็ด ชะอม ผกัต่างๆ และใส่หวายเป็นขั้นตอนสุดทา้ย ปรุงรสดว้ยน ้าปลาร้า 
 3. ผลการประเมินความพึงพอใจในการใช้ต ารับอาหาร  จากการน าต ารับอาหารไปให้ผูป่้วย
เบาหวานและกลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 83.34 อายุระหวา่ง 40-50 ปี 
ร้อยละ 60.00 การศึกษาต ่ากวา่ปริญญาตรี ร้อยละ 66.60 พบผลการประเมินความพึงพอใจดงัตารางท่ี 1 
 
ตารางที ่1 ระดบัความพึงพอใจของกลุ่มตวัอยา่งต่อการใชต้  ารับอาหาร (n = 30) 

รายการประเมิน 𝑋̅𝑋 S.D. การแปลผล 
ดา้นรูปแบบของต ารับอาหาร 
1. ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
2. ความถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ 
3. ความดึงดูดน่ารับประทาน 
4. สะทอ้นวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม 
5. ความคิดสร้างสรรคแ์ละส่งเสริมภาพลกัษณ์ของจงัหวดั
นครพนม 

 
4.43 
4.40 
4.31 
4.75 
4.61 

 
0.82 
0.67 
0.91 
0.57 
0.84 

 
มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.50 0.78 มาก 
ดา้นการน าไปใชป้ระโยชน์ 
1. การน าไปใชใ้นการดูแลสุขภาพ 
2. น าไปเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์อาหารของจงัหวดั 
3. การน าไปจดัจ าหน่ายในร้านอาหารของจงัหวดั 
4. การน าไปใชใ้นการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ 
5. การน าไปใชเ้ป็นต ารับอาหารตน้แบบเพื่อสุขภาพของจงัหวดั 

 
4.78 
4.65 
4.81 
4.62 
4.59 

 
0.65 
0.54 
0.86 
0.59 
0.89 

 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.69 0.87 มากท่ีสุด 
โดยรวม 4.60 0.83 มากท่ีสุด 

 
 จากตารางท่ี 1 พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อรูปแบบของต ารับอาหารในระดบัมาก  
𝑋̅𝑋= 4.50, S.D. = 0.78) โดยด้านท่ีมีค่าเฉล่ียสูงสุดคือ การสะทอ้นวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม 
(𝑋̅𝑋 = 4.75, S.D. = 0.57) และด้านการน าไปใช้ประโยชน์ในระดบัมากท่ีสุด (𝑋̅𝑋= 4.69, S.D. = 0.87) 
โดยดา้นท่ีมีค่าเฉล่ียสูงสุดคือ การน าไปจดัจ าหน่ายในร้านอาหารของจงัหวดั (𝑋̅𝑋= 4.81, S.D.= 0.86) 
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ตน้หอมผกัชี สาระแหน่ 12) แกงอ่อมหวาย เป็นแกงเน้ือสัตว ์ได้แก่ กระดูกหมู ไก่นา กบัน ้ าย่านาง
พร้อมเคร่ืองแกง เติมเห็ด ชะอม ผกัต่างๆ และใส่หวายเป็นขั้นตอนสุดทา้ย ปรุงรสดว้ยน ้าปลาร้า 
 3. ผลการประเมินความพึงพอใจในการใช้ต ารับอาหาร  จากการน าต ารับอาหารไปให้ผูป่้วย
เบาหวานและกลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 83.34 อายุระหวา่ง 40-50 ปี 
ร้อยละ 60.00 การศึกษาต ่ากวา่ปริญญาตรี ร้อยละ 66.60 พบผลการประเมินความพึงพอใจดงัตารางท่ี 1 
 
ตารางที ่1 ระดบัความพึงพอใจของกลุ่มตวัอยา่งต่อการใชต้  ารับอาหาร (n = 30) 

รายการประเมิน 𝑋̅𝑋 S.D. การแปลผล 
ดา้นรูปแบบของต ารับอาหาร 
1. ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
2. ความถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ 
3. ความดึงดูดน่ารับประทาน 
4. สะทอ้นวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม 
5. ความคิดสร้างสรรคแ์ละส่งเสริมภาพลกัษณ์ของจงัหวดั
นครพนม 

 
4.43 
4.40 
4.31 
4.75 
4.61 

 
0.82 
0.67 
0.91 
0.57 
0.84 

 
มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.50 0.78 มาก 
ดา้นการน าไปใชป้ระโยชน์ 
1. การน าไปใชใ้นการดูแลสุขภาพ 
2. น าไปเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์อาหารของจงัหวดั 
3. การน าไปจดัจ าหน่ายในร้านอาหารของจงัหวดั 
4. การน าไปใชใ้นการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ 
5. การน าไปใชเ้ป็นต ารับอาหารตน้แบบเพื่อสุขภาพของจงัหวดั 

 
4.78 
4.65 
4.81 
4.62 
4.59 

 
0.65 
0.54 
0.86 
0.59 
0.89 

 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.69 0.87 มากท่ีสุด 
โดยรวม 4.60 0.83 มากท่ีสุด 

 
 จากตารางท่ี 1 พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อรูปแบบของต ารับอาหารในระดบัมาก  
𝑋̅𝑋= 4.50, S.D. = 0.78) โดยด้านท่ีมีค่าเฉล่ียสูงสุดคือ การสะทอ้นวฒันธรรมของจงัหวดันครพนม 
(𝑋̅𝑋 = 4.75, S.D. = 0.57) และด้านการน าไปใช้ประโยชน์ในระดบัมากท่ีสุด (𝑋̅𝑋= 4.69, S.D. = 0.87) 
โดยดา้นท่ีมีค่าเฉล่ียสูงสุดคือ การน าไปจดัจ าหน่ายในร้านอาหารของจงัหวดั (𝑋̅𝑋= 4.81, S.D.= 0.86) 
 

 
 

สรุปผลการวจัิย 
 ต ารับอาหารพื้นถ่ินเพื่อการดูแลสุขภาพผูป่้วยเบาหวานในจงัหวดันครพนม ประกอบด้วย  
12 เมนู จาก 12 อ าเภอ ส่วนประกอบหลกัเป็นโปรตีนจากเน้ือปลาธรรมชาติ ผกัพื้นบา้น ส่วนใหญ่ 
ใช้การแกง น่ึง ต้มและย  า เมนูอาหารพื้นถ่ิน การค านวณปริมาณอาหารในรูปแบบตารางมาตรฐาน  
ช่วยให้ผูป่้วยเบาหวานในบริบทจงัหวดันครพนมน าไปใช้ในการดูแลสุขภาพได้จริง  และมีความ 
พึงพอใจต่อต ารับอาหารในระดบัสูงมาก 
 
อภิปรายผลการวจัิย 
 1. องค์ความรู้เกีย่วกบัอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพืน้ทีจั่งหวดันครพนม 
  1.1 ผลการวิจยั พบวา่ องคค์วามรู้เก่ียวกบัอาหารเพื่อสุขภาพในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม      
เกิดจาก 2 ปัจจัยหลัก คือ ปัจจัยด้านภูมิประเทศและปัจจัยด้านวฒันธรรม ทั้ งน้ีเน่ืองจากจังหวดั
นครพนมเป็นจงัหวดัท่ีตั้งอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ าโขง มีแหล่งน ้ าท่ีส าคญัหลายแห่ง ท าให้อาหารส่วนใหญ่มี
ส่วนประกอบของปลาเป็นหลกั สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Martinelli & Cavalli(8) ท่ีพบวา่ ภูมิประเทศ
และส่ิงแวดลอ้มมีอิทธิพลต่ออาหารทอ้งถ่ิน นอกจากน้ี ความหลากหลายทางวฒันธรรมของกลุ่มชาติ
พนัธ์ุต่างๆ ลว้นมีอตัลกัษณ์ทางอาหารท่ีโดดเด่น สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ นิปาติมะ  ฮาเยฮามะ(9) 

ท่ีกล่าววา่ อาหารเป็นมรดกส าคญัทางวฒันธรรมท่ีมีประวติัศาสตร์ยาวนาน และมีความสัมพนัธ์กบัวิถี
ชีวติของคนในทอ้งถ่ิน 
  อาหารพื้นถ่ินของจงัหวดันครพนมใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติ มีการใช้สมุนไพรพื้นบ้าน               
เป็นส่วนประกอบ เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ผกัต้ิว ผกัแผว ใบแมงลกั ซ่ึงมีสรรพคุณทางยาช่วยใน
การควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด สอดคล้องกับการศึกษาของ พชัราภรณ์  พงษ์พานิช(10) ท่ีพบว่า 
อาหารสดใหม่จากธรรมชาติภายในทอ้งถ่ิน ตามฤดูกาล ไม่ปรุงแต่งเกินจ าเป็น สามารถช่วยส่งเสริม 
ป้องกนั และรักษาสุขภาพไดดี้ยิง่ 
  1.2 องคค์วามรู้ในการดูแลดา้นอาหารส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทจงัหวดันครพนม   
   1) การค านวณสัดส่วนอาหารเบาหวานส าหรับผูป่้วยรายบุคคล สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ
อจัฉรา  ดลวิทยาคุณ และจักรกฤษณ์  เคลือบวงั (11) ท่ีพบว่า การจดัการด้านอาหารส าหรับผูป่้วย
เบาหวานนั้น ประกอบดว้ย การค านวณพลงังานท่ีควรไดรั้บต่อวนัของผูป่้วยแต่ละราย กระจายสัดส่วน
ของพลงังานท่ีควรไดรั้บต่อวนั ก าหนดส่วนอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน ซ่ึงการก าหนดความ
ตอ้งการพลงังานท่ีควรไดรั้บประจ าวนัของผูป่้วยโรคเบาหวาน ข้ึนอยู่กบั เพศ อายุ น ้ าหนกั ส่วนสูง 
และระดบัของกิจกรรมการใชพ้ลงังานของร่างกาย ซ่ึงการก าหนดพลงังานตาม ระดบัการใชพ้ลงังาน
ของร่างกายได้จากการประมาณ  ความต้องการพลังงาน (estimated energy requirement; EER)  
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โดยแบ่งกลุ่มเป็นระยะพกัผ่อน ท างานเบามาก ท างานเบา ท างานหนกัปานกลาง และท างานหนัก  
ตามสูตร For women: EER = 354-(6.91 x age)+[PA x (9.36 x weight)+(726 x height)] PA = Physical 
Activity Factor ซ่ึงนับเป็นความยากส าหรับผูป่้วยเบาหวานส่วนมากท่ีจะท าได้ ด้วยข้อจ ากัดด้าน 
องคค์วามรู้เร่ืองโภชนาการเบาหวาน การค านวณปริมาณและสัดส่วนอาหารท่ีเหมาะสมกบัน ้ าหนกัตวั 
กิจกรรมในชีวิตประจ าวนั ตลอดจนตวัอย่างอาหารท่ีได้รับการสอนในคลินิกล้วนเป็นเมนูท่ีผูป่้วย
เบาหวานไม่ไดกิ้นเป็นประจ าในชีวิตประจ าวนั การพฒันาส่ือการสอนท่ีใชเ้มนูอาหารถ่ินของจงัหวดั
และคลินิกโภชนบ าบดัท่ีผูป่้วยสามารถจดัการตนเองไดจ้ริงผา่นตารางก าหนดปริมาณอาหารมาตรฐาน
จึงเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีตอ้งพฒันาอยา่งต่อเน่ือง ในการศึกษาคร้ังน้ีไดอ้อกแบบต ารับอาหารไดบ้รรจุตาราง
พลังงานตามน ้ าหนักตวัส าหรับกลุ่มตวัอย่างผูป่้วยเบาหวานซ่ึงให้ค่าใกล้เคียงกับผลการค านวณ
พลงังานตามสูตรรายบุคคล เพื่อช่วยใหผู้ป่้วยน าสู่การปฏิบติัไดง่้ายข้ึน ส่งผลให้กลุ่มตวัอยา่งมีความรู้
เพียงพอส าหรับการใชต้  ารับอาหารเพือ่สุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม 
   2) การประเมินภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะราย 
จากการศึกษาของ สุธินีย ์ เขียวดี และบ าเหน็จ  แสงรัตน์(12) พบว่า กลุ่มตวัอย่างผูป่้วยโรคเบาหวาน
ชนิดท่ี 2 ท่ีควบคุมระดบัน ้ าตาลไม่ได้ บริโภคคาร์โบไฮเดรตเฉล่ีย 3 วนั เท่ากบั 252.02±52.58 กรัม 
จากการเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีผูป่้วยไดรั้บต่อวนักบัปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีควรไดรั้บ
จากผลรวมของพลังงานทั้ งหมดในแต่ละวนั (total energy expenditure: TEE) ในสัดส่วนอาหาร 
carbohydrate : fat : protein = 50 : 30 : 20 เป็นการบริโภคคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าท่ีควรไดรั้บ เม่ือพิจารณา
จากขอ้มูลความถ่ีในการบริโภค อาหารชนิดต่างๆ พบว่า อาหารประเภทขา้วและแป้ง กลุ่มตวัอย่าง
รับประทานขา้วสวยทุกวนั ร้อยละ 64.4 รับประทาน ขา้วเหนียวทุกวนั ร้อยละ 30.7 อาหารประเภท
ขนม/ขนมหวาน พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมากกวา่คร่ึงไม่บริโภคเลย มีเพียงร้อยละ 5.3-6.7 บริโภคทุกวนั 
อาหารประเภทเคร่ืองด่ืม กลุ่มตวัอย่างรับประทานกาแฟ ชาเย็นหวานธรรมดา และกาแฟ ชาเย็น  
หวานน้อยทุกวนั มากท่ีสุด (ร้อยละ 12.0 และ 10.7 ตามล าดับ) อาหารประเภทผลิตภณัฑ์จากนม  
กลุ่มตวัอย่างบริโภคนมจืดทุกวนั มากท่ีสุด ร้อยละ 24.7 ส่วนอาหารประเภทผลไมท่ี้มีรสหวานและ
ผลไมท่ี้รสเปร้ียว พบบริโภคทุกวนั ร้อยละ 10.0 และ 5.3 ตามล าดบั ส่วนใหญ่บริโภค 2-4 คร้ัง/สัปดาห์ 
ร้อยละ 67.3 และ 48.0 ตามล าดบั เช่นเดียวกบัอาหารประเภทผกั กลุ่มตวัอยา่งรับประทานผกัสด และ
ผกัต้มทุกวนั ร้อยละ 18.7 และ 19.3 ตามล าดับ  จะเห็นได้ว่า การประมินภาวะโภชนาการและ
พฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะรายเป็นส่ิงจ าเป็นในการดูแลดา้นโภชนาการของ
ผูป่้วยเบาหวาน ในการศึกษาคร้ังน้ี จึงไดอ้อกแบบตารางการบนัทึกอาหาร 3 ม้ือ ให้กลุ่มตวัอย่างบนัทึก
พฤติกรรมการรับประทานอาหารเป็นเวลา 1 สัปดาห์ เพื่อน ามาประกอบการวิเคราะห์ภาวะโภชนาการ
และพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะราย  
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โดยแบ่งกลุ่มเป็นระยะพกัผ่อน ท างานเบามาก ท างานเบา ท างานหนกัปานกลาง และท างานหนัก  
ตามสูตร For women: EER = 354-(6.91 x age)+[PA x (9.36 x weight)+(726 x height)] PA = Physical 
Activity Factor ซ่ึงนับเป็นความยากส าหรับผูป่้วยเบาหวานส่วนมากท่ีจะท าได้ ด้วยข้อจ ากัดด้าน 
องคค์วามรู้เร่ืองโภชนาการเบาหวาน การค านวณปริมาณและสัดส่วนอาหารท่ีเหมาะสมกบัน ้ าหนกัตวั 
กิจกรรมในชีวิตประจ าวนั ตลอดจนตวัอย่างอาหารท่ีได้รับการสอนในคลินิกล้วนเป็นเมนูท่ีผูป่้วย
เบาหวานไม่ไดกิ้นเป็นประจ าในชีวิตประจ าวนั การพฒันาส่ือการสอนท่ีใชเ้มนูอาหารถ่ินของจงัหวดั
และคลินิกโภชนบ าบดัท่ีผูป่้วยสามารถจดัการตนเองไดจ้ริงผา่นตารางก าหนดปริมาณอาหารมาตรฐาน
จึงเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีตอ้งพฒันาอยา่งต่อเน่ือง ในการศึกษาคร้ังน้ีไดอ้อกแบบต ารับอาหารไดบ้รรจุตาราง
พลังงานตามน ้ าหนักตวัส าหรับกลุ่มตวัอย่างผูป่้วยเบาหวานซ่ึงให้ค่าใกล้เคียงกับผลการค านวณ
พลงังานตามสูตรรายบุคคล เพื่อช่วยใหผู้ป่้วยน าสู่การปฏิบติัไดง่้ายข้ึน ส่งผลให้กลุ่มตวัอยา่งมีความรู้
เพียงพอส าหรับการใชต้  ารับอาหารเพือ่สุขภาพส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม 
   2) การประเมินภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะราย 
จากการศึกษาของ สุธินีย ์ เขียวดี และบ าเหน็จ  แสงรัตน์(12) พบว่า กลุ่มตวัอย่างผูป่้วยโรคเบาหวาน
ชนิดท่ี 2 ท่ีควบคุมระดบัน ้ าตาลไม่ได้ บริโภคคาร์โบไฮเดรตเฉล่ีย 3 วนั เท่ากบั 252.02±52.58 กรัม 
จากการเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีผูป่้วยไดรั้บต่อวนักบัปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีควรไดรั้บ
จากผลรวมของพลังงานทั้ งหมดในแต่ละวนั (total energy expenditure: TEE) ในสัดส่วนอาหาร 
carbohydrate : fat : protein = 50 : 30 : 20 เป็นการบริโภคคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าท่ีควรไดรั้บ เม่ือพิจารณา
จากขอ้มูลความถ่ีในการบริโภค อาหารชนิดต่างๆ พบว่า อาหารประเภทขา้วและแป้ง กลุ่มตวัอย่าง
รับประทานขา้วสวยทุกวนั ร้อยละ 64.4 รับประทาน ขา้วเหนียวทุกวนั ร้อยละ 30.7 อาหารประเภท
ขนม/ขนมหวาน พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมากกวา่คร่ึงไม่บริโภคเลย มีเพียงร้อยละ 5.3-6.7 บริโภคทุกวนั 
อาหารประเภทเคร่ืองด่ืม กลุ่มตวัอย่างรับประทานกาแฟ ชาเย็นหวานธรรมดา และกาแฟ ชาเย็น  
หวานน้อยทุกวนั มากท่ีสุด (ร้อยละ 12.0 และ 10.7 ตามล าดับ) อาหารประเภทผลิตภณัฑ์จากนม  
กลุ่มตวัอย่างบริโภคนมจืดทุกวนั มากท่ีสุด ร้อยละ 24.7 ส่วนอาหารประเภทผลไมท่ี้มีรสหวานและ
ผลไมท่ี้รสเปร้ียว พบบริโภคทุกวนั ร้อยละ 10.0 และ 5.3 ตามล าดบั ส่วนใหญ่บริโภค 2-4 คร้ัง/สัปดาห์ 
ร้อยละ 67.3 และ 48.0 ตามล าดบั เช่นเดียวกบัอาหารประเภทผกั กลุ่มตวัอยา่งรับประทานผกัสด และ
ผกัต้มทุกวนั ร้อยละ 18.7 และ 19.3 ตามล าดับ  จะเห็นได้ว่า การประมินภาวะโภชนาการและ
พฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะรายเป็นส่ิงจ าเป็นในการดูแลดา้นโภชนาการของ
ผูป่้วยเบาหวาน ในการศึกษาคร้ังน้ี จึงไดอ้อกแบบตารางการบนัทึกอาหาร 3 ม้ือ ให้กลุ่มตวัอย่างบนัทึก
พฤติกรรมการรับประทานอาหารเป็นเวลา 1 สัปดาห์ เพื่อน ามาประกอบการวิเคราะห์ภาวะโภชนาการ
และพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเฉพาะราย  

 
 

   3) การสอนสาธิตและสาธิตยอ้นกลบัการจดัจานอาหารต่อม้ือในปริมาณและสัดส่วนท่ี
เหมาะสมกบัผูป่้วยเฉพาะราย สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ ประภสัสร  ไชยชนะ และจุฑามาศ  กิติศรี(13) 
พบวา่ โปรแกรมท่ีออกแบบให้ผูป่้วยเบาหวานเกิดความมัน่ใจในการปฏิบติั เช่น การสาธิต การสาธิต
ยอ้นกลับจะส่งผลให้ผูป่้วยเบาหวานสามารถดูแลตนเองได้ดีข้ึน ดังนั้ นคู่มือหรือต ารับอาหาร 
จึงตอ้งการใชคู้่ไปกบัสุขศึกษาท่ีมุ่งเนน้ใหผู้ป่้วยไดส้าธิตการจดัหรือการตกัอาหารท่ีเหมาะสมกบัตนเอง 
   4) การให้ค  าปรึกษาและคน้หาแรงจูงใจในการปรับเปล่ียนพฤติกรรม  สอดคล้องกับ 
ผลการศึกษาท่ีผ่านมาของ อารยา  ฉัตรธนะพานิช และโชติมณี  เรืองกล่ิน(14) ท่ีพบว่า การเสริมสร้าง
แรงจูงใจท าให้ผูป่้วยเบาหวาน มีพฤติกรรมการดูแลสุขภาพตนเอง มีระดบัของ HbA1c ลดลงอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p-value < 0.05) เป็นไปตามแนวคิดการสร้างแรงจูงใจของMiller & Rollnick(15) 

ท่ีกล่าวว่า การสนทนาเพื่อสร้างแรงจูงใจเป็นการส่ือสารท่ีค านึงถึงผูป่้วยเป็นศูนย์กลางในการ
เสริมสร้างแรงจูงใจใหแ้ขง็แกร่ง เกิดความมุ่งมัน่ในพนัธะสัญญาในการเปล่ียนแปลง 
 2. ต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพในบริบทพื้นที่จังหวัดนครพนม การพฒันาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ
ส าหรับผูป่้วยเบาหวานในบริบทพื้นท่ีจงัหวดันครพนม ไดต้ ารับอาหารจาก 12 อ าเภอ ซ่ึงแต่ละต ารับ 
มีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัตามบริบทของแต่ละพื้นท่ี โดยส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีมีการใชเ้น้ือปลาเป็นแหล่ง
โปรตีน และมีการใช้ผกัพื้นบา้นเป็นส่วนประกอบหลกั ซ่ึงช่วยเพิ่มกากใยอาหารและวิตามินท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อผูป่้วยเบาหวาน สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ สุวิมล  วงศไ์พบูลย ์และพิชญา  จนัทร์รุ่งโรจน์(16) 
ท่ีกล่าววา่ การรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพเป็นการรับประทานอาหารแบบธรรมชาติ ใหผ้กัปลอดสารพิษ 
ไม่ใชส้ารปรุงแต่งกล่ินรสท่ีผิดธรรมชาติ ต ารับอาหารท่ีพฒันาข้ึนมีการปรับลดปริมาณน ้ าตาล เกลือ และ
ไขมนั เพื่อให้เหมาะสมกบัผูป่้วยเบาหวาน สอดคลอ้งกบัเทรนด์อาหารและเคร่ืองด่ืมปี ค.ศ. 2020(17)  
ท่ีกล่าวถึง การลดน ้ าตาลเพิ่มความหวานท่ีดีต่อสุขภาพ และใชว้ตัถุดิบและส่วนผสมจากทอ้งถ่ิน ต ารับ
อาหารท่ีพฒันาข้ึนเป็นอาหารพื้นถ่ิน ท าให้ผูป่้วยเบาหวานยงัคงบริโภคอาหารท่ีคุน้เคยได ้สอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ ปนนัดา  จนัทร์สุกรี และวศิน  แกว้ชาญคา้(18) ท่ีพบวา่ อาหารจดัเป็นวธีิการส่งเสริม
สุขภาพทางกายของบุคคล จ าเป็นท่ีจะตอ้งค านึงถึงความเหมาะสมส าหรับบุคคลแต่ละคน 
 3. ความพึงพอใจในการใช้ต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน ผลการวิจยั พบว่า 
กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อรูปแบบของต ารับอาหารในระดบัมาก และมีความพึงพอใจต่อการ
น าไปใช้ประโยชน์ในระดบัมากท่ีสุด ทั้งน้ีเน่ืองจากต ารับอาหารท่ีพฒันาข้ึนเป็นอาหารท่ีกลุ่มตวัอยา่ง
คุน้เคย มีการใช้วตัถุดิบท่ีหาได้ง่ายในทอ้งถ่ิน และมีการปรับสูตรให้เหมาะสมกบัผูป่้วยเบาหวาน 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พิมพพ์ิศา  พิศาลบุตร(19) ท่ีพบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญักบัคุณประโยชน์
ต่อสุขภาพและความหลากหลายของอาหารเพื่อสุขภาพ  
 ดา้นรูปแบบของต ารับอาหาร พบวา่ ดา้นท่ีมีค่าเฉล่ียสูงสุด คือ การสะทอ้นวฒันธรรมของจงัหวดั
นครพนม ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ เบญจมาภรณ์  ช านาญฉา(3) ท่ีพบว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหาร
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