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บรรณาธิการแถลง 
สวัสดีทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทานคะ วารสารคหกรรมศาสตร มศว ฉบับท่ีทาน

กําลังอานเปนฉบับท่ี 2 ของปงบประมาณ 2552 ภาควิชาคหกรรมศาสตรในขณะนี้ไดปรับเปล่ียนระบบการ
บริหารงานใหมตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ดังนั้นภาควิชาคหกรรมศาสตรในปจจุบันจึงเปดสอน 1 
หลักสูตร คือ วท.บ.คหกรรมศาสตร  เนื้อหาของวารสารฉบับนี้จึงเปนการนําเสนอโครงสรางหลักสูตร 
วท.บ. คหกรรมศาสตร ซ่ึงมี 3 กลุมวิชา ใหทุกทานไดรูจัก หลักสูตรนี้ไดรับการปรับปรุงและเปดใชตั้งแตป
การศึกษา 2552   บทความวิชาการในฉบับนี้ เปนการนําเสนอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตช้ันปท่ี  4      
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ประจําปการศึกษา 2551 ซ่ึงเปนบทความท่ีไดรับรางวัลการประกวดโปสเตอรใน
งานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษของนิสิต นอกจากนี้ยังมีบทความเกี่ยวกับการไปฟงบรรยายของอาจารย
ภาควิชาฯเกี่ยวกับอาหารไทยท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ทานท่ีสนใจจะสงบทความลงวารสารฯ เชิญติดตอได
ท่ีเมล homeswu@gmail.com ชวงนี้มีโรคไขหวัดใหญ 2009 กําลังระบาด ขอใหทุกทานระวังรักษาสุขภาพ
ใหแข็งแรง กินรอน ชอนกลาง ลางมือ ออกกําลังกายสูหวัด และกินอาหารท่ีมีประโยชน พบกันใหมฉบับ
หนาคะ 

ÿÿÿÿÿ 
ที่ปรึกษา :รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส 
บรรณาธิการ : อ.ดร.สิริมนต ชายเกตุ 
กองบรรณาธิการ :อ. ดร.สิริมนต ชายเกตุ , ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ  ภูอารีย , อ.ดร.ศิรินันท  แกนทอง, อาจารยชาติรส การะเวก ,  
                            นางสาวจุฑารัตน  กิตติเขมากร, นายธีระวัฒน กันธิวา    
พิสูจนอักษร : นางสาวจุฑารัตน  กิตติเขมากร , นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักด์ิ  
ออกแบบปกวารสาร : นายธีระวัฒน กันธิวา  
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กําหนดเผยแพร : ปละ 2 ฉบับ 
 
 
 
 
 
 

หลักสูตร วท.บ. คหกรรมศาสตร (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2552) 
ท่ีมา: หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต คณะวิทยาศาสตร   

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2552 

 

วารสารคหกรรมศาสตร มศว ฉบับนี้ ขอนําเสนอหลักสูตร วท.บ. คหกรรมศาสตรซ่ึงเปนหลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2552  ท่ีผานความเห็นชอบจากกรรมการสภามหาวิทยาลัยแลวมีเนื้อหาโดยยอดังนี ้

เนื่องจากการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทยในปจจุ บันได มีการนํ า
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาประยุกตใชใหเขากับชีวิตประจําวัน ดังนั้น การพัฒนาวิทยาศาสตรประยุกต
อยางสมบูรณแบบจําเปนตองมีความเขาใจวิทยาศาสตรพ้ืนฐานและสามารถนําไปใชโดยบูรณาการอยาง
สมดุลเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  รวมท้ังการพัฒนาแนวความคิดในการสรางสรรคนวัตกรรมให
ทันสมัยและ         กาวหนาทันตอสถานการณปจจุบัน  ใหเปนผูนําแหงการสรางกลไกของตนแบบในการ
ประดิษฐ                    เพ่ือขับเคล่ือนการพัฒนาดวยวิทยาศาสตรประยุกต เศรษฐกิจในรูปแบบตาง ๆ สําหรับ
หลักสูตร               วิทยาศาสตรประยุกตนี้ไดมี การรวมสาขาวิชาตาง ๆ ไดแก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาวัสดุศาสตร (อัญมณีและเครื่องประดับ)  เปน
สาขาวิชาหลักท่ีเช่ือไดวาเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประเทศในปจจุบัน โดยมุงเนนประเด็น
สรางบัณฑิตท่ีมีคุณภาพรอบรูเขาใจ   การนําไปใชสรางตนใหมีคุณธรรมจริยธรรม 
 

ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร     

ปรัชญา 
                   สรางสรรคสังคม ดวยเทคโนโลยีและการประยุกตอยางชาญฉลาดจากความรูทางวิทยาศาสตร 
วัตถุประสงคของหลักสูตร 
        ผลิตบัณฑิตโดยใชคุณธรรมสรางความรูทางวิทยาศาสตรใหมี ความสามารถศึกษา วิจัย และ
ประยุกตความรูทางวิทยาศาสตร เพ่ือการทํางานในอาชีพอยางมีประสิทธิภาพ และมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
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กําหนดการเปดสอน 
 ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2552 

 

 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
- สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย สายวิทยาศาสตร หรือเทียบเทา 
-ผานการสอบคัดเลือกของกระทรวงศึกษาธิการ หรือมหาวิทยาลัย 

การคัดเลือกผูเขาศึกษา 
 ตามแนวปฏิบัติของกระทรวงศึกษาธิการ หรือตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ระบบการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

ระยะเวลาการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

การลงทะเบียนเรียน 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

หลักสูตร 
จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 132   หนวยกิต 
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โครงสรางหลักสูตร  
 

รายละเอียด 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

(หนวยกิต) 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 

2. หมวดวิชาเฉพาะ       ไมนอยกวา 97 

2.1  วิชาแกน 26 
       2.1.1  วิชาวิทยาศาสตรและ คณิตศาสตร    
                  พ้ืนฐาน 

16 

       2.1.2  วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 10 

2.2  วิชาเฉพาะ       ไมนอยกวา 71 

       2.2.1   วิชาเฉพาะสาขา 18 
       2.2.2   วิชาเอกบังคับ 41 

       2.2.3   วิชาเอกเลือก        ไมนอยกวา 12 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี  ไมนอยกวา 6 
รวม   ไมนอยกวา 133 
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แผนการเรียน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                           9 หนวยกิต 
มศว 121  ภาษาอังกฤษเพื่อประสิทธิภาพ  
                การสื่อสาร 1                                    3 (2-2-
5) 
หรือ 
มศว 123  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
                 นานาชาติ 1                                      3 (2-2-
5) 
มศว 141  ทักษะการรูสารสนเทศ                      3 (2-2-
5) 
มศว 145  สุขภาวะและวิถีชีวิตเชิงสรางสรรค   3 (2-2-5) 
วิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน  12 หนวยกิต 
ชว 101    ชีววิทยา 1                                          3(3-0-
6) 
ชว 181    ปฏิบัติการชีววิทยา 1                          1(0-2-
1) 
คม 100    เคมีท่ัวไป                                           3(3-0-
6) 
คม 190    ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป                           1(0-2-
1) 
คณ 111    คณิตศาสตร 1                                    4(4-0-
8) 

วิชาศึกษาทั่วไป                                     9 หนวยกิต 
มศว 111  ศิลปะการสื่อสารภาษาไทย           3 (2-2-5) 
หรือ 
มศว 112  ภาษาไทยปริทรรศน                     3 (2-2-5) 
มศว 122  ภาษาอังกฤษเพื่อประสิทธิภาพ                                  
                การสื่อสาร 2                                 3 (2-2-5) 
หรือ 
มศว 124  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
                 นานาชาติ 2                                  3 (2-2-5) 
มศว 151  การศึกษาท่ัวไปเพื่อพัฒนามนุษย  3 (2-2-5) 
วิชาเฉพาะสาขา                                     6 หนวยกิต 
คม 101   เคมีพื้นฐาน                                       3(3-0-6) 
ชว 102   ชีววิทยา 2                                         3(3-0-6) 
วิชาเอกบังคับ                                         6 หนวยกิต 
คส 101  หลักคหกรรมศาสตร                       3(2-2-5) 
คส 151  พัฒนาการของมนุษย                       3(3-0-6) 

                  รวมจํานวนหนวยกิต                         21                  รวมจํานวนหนวยกิต                     21 
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ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                             3 หนวยกิต 
มศว 251 มนุษยกับสังคม                                    3 (2-2-5) 
วิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน    4 หนวยกิต 
ฟส 100  ฟสิกสท่ัวไป                                          3(3-0-6) 
ฟส 180  ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป                          1(0-2-1) 
วิชาเฉพาะสาขา                                            4 หนวยกิต 
คม 221  เคมีอินทรีย                 3(3-0-6) 
คม 292  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย                1(0-3-0) 
วิชาเอกบังคับ                                            6-10 หนวยกิต 
คส 261  การจัดการทรัพยากรครอบครัว 
              และชุมชน                                              3(3-0-
6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ  และ  
กลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 221 โภชนาการ               3(3-0-6) 
คม 241 ชีวเคมี 1    3(3-0-6) 
คม 296  ปฏิบัติการชีวเคมี   1(0-3-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 231  วิทยาศาสตรสิ่งทอเบ้ืองตน                 3(2-2-5) 

วิชาศึกษาทั่วไป                                         3 หนวยกิต 
มศว 252 สุนทรียศาสตรเพื่อชีวิต                     3 (2-2-5) 
วิชาเฉพาะสาขา                                        8 หนวยกิต 
ชว 351  สรีรวิทยาท่ัวไป                                   4(3-3-6) 
สถ 243  วิธีการทางสถิติ                                   4(4-1-7) 
วิชาเอกบังคับ                                        6-9 หนวยกิต 
คส 201  สารสนเทศและการสื่อสารทาง                           
              คหกรรมศาสตร                                   2(1-2-
3) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 211 วิทยาการอาหาร                                    3(2-2-5) 
ชว  271 จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาเบ้ืองตน   4(3-3-6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด   
ชว  271 จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาเบ้ืองตน   4(3-3-6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 232  โครงสรางผา                           2(1-2-3) 
คส 241  เทคนิคการตัดเย็บเสื้อผา 1                  2(1-2-3) 
วิชาเอกเลือก                                            3  หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 

           รวมจํานวนหนวยกิต                                  21                รวมจํานวนหนวยกิต                          20 
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ปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                             3 หนวยกิต 
มศว 353  มนุษยกับการใชเหตุผลและจริยธรรม 3(2-2-5) 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                         2 หนวยกิต 
อก 301  การอานเฉพาะกิจ 1                              2(2-0-4) 
วิชาเอกบังคับ                                            5-7 หนวยกิต 
คส 371  การพัฒนาท่ีอยูอาศัย                            2(1-2-3) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 311 หลักการประกอบอาหาร              3(2-2-5) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 321  หลักการกําหนดอาหาร                        3(2-2-5) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 332 เคมีสิ่งทอ                            2(1-2--
3) 
คส 334  การยอมและตกแตงสําเร็จสิ่งทอ          3(2-2-5) 
วิชาเอกเลือก                                             3-4 หนวยกิต 
 

วิชาศึกษาทั่วไป                                               3 หนวย
กิต 
มศว 364   ความคิดสรางสรรคกับนวัตกรรม  
                  และเทคโนโลย ี                                  3(2-2-
5) 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                             2 หนวยกิต 
วทศ 301 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 1      2(2-0-4) 
วิชาเอกบังคับ                                              8-11 หนวย
กิต 
คส 301  การวิจัยและการเขียนเอกสาร                       
               ทางคหกรรมศาสตร                             2(1-2-3) 
คส 361  การจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร            2(2-0-
4) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 312 การจัดการบริการอาหารในสถาบัน      3(2-2-5) 
คส 422 แนวโนมทางอาหารและโภชนาการ     1(1-2-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 323  โภชนบําบัดทางการแพทย                4(3-2-2) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 331  สรีรวิทยากับเสื้อผา                               
2(2-0-4) 
คส 342 อุตสาหกรรมการผลิตเสื้อผา 1              3(2-2-5) 
คส 344  การสรางแบบตัด                                    2(1-2-
3) 
วิชาเอกเลือก                                                   2 หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
 

                 รวมจํานวนหนวยกิต                        13-16                  รวมจํานวนหนวยกิต                         13-16 
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ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                          6 หนวยกิต 
วทศ 302 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 2    2(2-0-4) 
วทศ 411  สัมมนาทางวิทยาศาสตร              1(0-2-1) 
วทศ 422โครงงานสําหรับวิทยาศาสตรประยุกต3(0-6-3) 
วิชาเอกบังคับ                                              
คส 401  การฝกงาน                                      0(0-300-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 441  การจัดการสินคาเครื่องนุงหม            2(2-0-4) 
วิชาเอกเลือก                                                 3 หนวยกิต 
 
วิชาเลือกเสรี                                               2-3 หนวย
กิต 
 

วิชาเอกบังคับ                                            1-3 หนวยกิต 
คส 461  เศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนา   
              งานคหกรรมศาสตร                             1(0-2-
1) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 445 การควบคุมคุณภาพเสื้อผา                  2(2-0-4) 
วิชาเอกเลือก                                              3-5 หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ     3 หนวยกิต 
 
วิชาเลือกเสรี                                                4 หนวยกิต 
 

            รวมจํานวนหนวยกิต                            12-13                   รวมจํานวนหนวยกิต                          12 
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บทความวิชาการ 
 บทความวิชาการฉบับนี ้เปนบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร  ซ่ึงบทความ
ท่ีคัดมาในฉบับนี้เปนบทความท่ีไดรับรางวัลการประกวดโปสเตอรเผยแพรงานวิจัยในงานแสดงผลงานวิชา 
ปญหาพิเศษของนิสิตช้ันปท่ี 4 ปการศึกษา 2551 

 

ภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารตามธงโภชนาการ และความรูเร่ืองโภชนบัญญัต ิ9 ประการ ของนักเรียน
ชั้นประถมศึกษาของโรงเรียนในจังหวัดนครนายก 

NUTRITIONAL STATUS AND DIETARY CONSUMPTION BASED ON NUTRITION FLAG 
AND FOOD-BASED DIETARY GUIDELINES FOR THAIS, IN PRIMARY 

SCHOOLCHILDREN 
       อาจารยท่ีปรึกษา  ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ ภูอารีย * 
        นิสิต   นางสาวกุลกาญจน สุวรรณรักษ 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้เปนการศึกษาภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหาร และความรูในเรื่องของธงโภชนาการ 

และโภชนบัญญัติ 9 ประการของนักเรียนช้ันประถมศึกษา และเปรียบเทียบปจจัยตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ ไดแก 
โรงเรียน เพศ อายุ ภาวะโภชนาการ อาชีพของผูปกครอง และรายไดของผูปกครองของเด็กนักเรียน เก็บ
ขอมูลจากนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษาตอนปลายของโรงเรียนในจังหวัดนครนายก 2 โรงเรียน กลุม
ตัวอยาง 123 คน โดยใชแบบสอบถามและแบบบันทึกอาหาร รายงานผลขอมูลโดย คาเฉล่ีย และรอยละ 
วิเคราะหผลโดยการทดสอบ t-test และ ANOVA วิเคราะหอาหารท่ีบริโภคโดยโปรแกรม INMUCAL ผล
การศึกษาพบวา นักเรียนมีภาวะโภชนาการสมสวน รอยละ 82.9  อวนรอยละ 8.1 และผอมรอยละ 9.0 อาชีพ
ผูปกครองสวนใหญรับจางท่ัวไปรอยละ 47.2 รายไดผูปกครองสวนใหญต่ํากวา 5,000 บาท/เดือน รอยละ 
42.3 นักเรียนสวนใหญไมเคยไดรับความรูเรื่องธงโภชนาการรอยละ 60.0  ในสวนของความรูเรื่องธง
โภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 ประการพบวา เพศมีความสัมพันธกับคะแนนความรูเรื่องโภชนบัญญัติ 9 
ประการ(p=0.001) โดยเพศหญิงมีคาเฉล่ียคะแนนความรูมากกวาเพศชาย ระดับช้ันการศึกษามีความสัมพันธ
กับคะแนนความรูเรื่องธงโภชนาการ(p=0.018) โดยระดับช้ันการศึกษาท่ีเพ่ิมขึ้นมีคาเฉล่ียคะแนนความรู
เพ่ิมขึ้น รายไดของผูปกครองของนักเรียนมีความสัมพันธกับคะแนนธงโภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 
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ประการ(p<0.05) โดยรายไดในชวง 20,001–30,000 บาท/เดือน มีคาเฉล่ียคะแนนนอยกวาชวงระดับรายได
อ่ืน ๆ ในสวนของการบริโภคอาหารพบวา โรงเรียนมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภคไขมัน(p=0.03) 
โดยโรงเรียนท่ี 1 บริโภคมากกวาโรงเรียนท่ี 2 ระดับช้ันประถมศึกษามีความสัมพันธกับสวนของการบริโภค 

 

 

ขาว-แปง ผัก ไขมัน และพลังงาน(p<0.05) โดยระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 4 มีสวนของการบริโภคอาหาร
นอยกวาระดับช้ัน อ่ืน ๆ อาชีพของผูปกครองมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภคผัก โดยอาชีพคาขาย
บริโภคอาหารประเภทผักนอยกวาอาชีพอ่ืน ๆ รายไดของผูปกครองมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภค
ผัก และเนื้อสัตว (p<0.05) โดยนักเรียนท่ีผูปกครองมีรายไดสูงกวา 30,000 บาท มีสวนของการบริโภคผัก 
และเนื้อสัตวมากกวารายไดชวงอ่ืน ๆ จากการศึกษาพบวาปจจัยท่ีทําใหเด็กนักเรียนมีความรูเรื่องธง
โภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 ประการแตกตางกันคือ โรงเรียน, เพศ, ระดับช้ันการศึกษา และ รายไดของ
ผูปกครอง ปจจัยท่ีทําใหการบริโภคอาหารของเด็กนักเรียน แตกตางกันคือ โรงเรียน, ระดับช้ันการศึกษา, 
ภาวะโภชนาการ, อาชีพของผูปกครอง และรายไดของผูปกครอง ปจจัยท่ีทําใหการบริโภคอาหารของเด็ก
นักเรียน แตกตางกันคือ เพศ และอายุ 

คําสําคัญ  :  ภาวะโภชนาการ    ธงโภชนาการ    โภชนบัญญัติ 9 ประการ 
* corresponding:  tasaneew@swu.ac.th 
 

การเตรียมน้ํามันหอมระเหยชนิดไมโครแคปซูลดวยเทคนิคอิเล็คโทรสเปรย 
(PREPARATION OF ESSENCE MICROCAPSULE BY ELECTROSPRAYING TECHNIQUE) 

       อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารยสุจินดา  จิตตใจฉ่ํา 
          อาจารย ดร. ศิรินันท แกนทอง * 
       นิสิต    นางสาวพัชรกุล  กิตติสกุลนาม 

บทคัดยอ 
การนําเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยมาใชในการเตรียมไมโครแคปซูลบรรจุน้ํามันหอมระเหย ทําไดโดย

ใชศักยไฟฟากําลังสูงในการฉีดพนของผสมใหเปนละอองฝอยขนาดเล็กมาก แลวละอองของผสมท่ีถูกพน
ออกมาจะถูกทําใหแข็งตัว เปนอนุภาคแขวนลอยในของผสมอีกชนิดหนึ่ง งานวิจัยนี้ใชของผสมของ
โซเดียมอัลจิเนต และเจลาตินเปนฟลมช้ันนอกของแคปซูล และใชน้ํามันหอมระเหยกล่ินสมบรรจุภายใน 
อัตราสวนของผสมโซเดียมอัลจิเนตตอเจลาติน คือ 1:1 ความเขมขนของของผสมตั้งแต 3.5, 4.0, 4.5 และ 

mailto:tasaneew@swu.ac.th
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5.0%โดยน้ําหนัก และใชศักยไฟฟาในการฉีดละอองของผสมตั้งแต 10, 15, 20 และ 25 kV  โดยใช
สารละลายฟอรมาดีไฮด 37% ในการตกตะกอนอนุภาค และตรวจสอบรูปรางของอนุภาคน้ํามันหอมระเหยท่ี
ไดจากเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยดวยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (SEM)   ผลการวิจัยพบวา  
 
 
 
 
ความเขมขนของของผสมยิ่งมากทําใหของผสมไหลออกจากปลายเข็มไดยากกวาท่ีความเขมขนต่ํา โดยท่ี
ความเขมขน 10 และ 15% ของผสมไหลเปนหยดตอเนื่อง ท่ีความเขมขน 20 และ 25% ของผสมกระจายเปน
หยดขนาดใหญ เม่ือใหศักยไฟฟาแกระบบ หยดของผสมจะกระจายเปนละอองจํานวนมาก เม่ือแยกอนุภาค
ออกดวยการกรอง อบแหงท่ีอุณหภูมิ 70°C และนํามาบด แลววิเคราะหรูปรางดวยกลอง SEM พบวาอนุภาค
น้ํามันหอมระเหยจากเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยรวมกันเปนกลุมกอน โดยท่ีความเขมขนของของผสมเพ่ิมขึ้น 
กลุมกอนอนุภาคมีขนาดใหญขึ้น  เนื่องจากของผสมมีความหนืดมากขึ้น ทําใหแรงยึดเหนี่ยวระหวางสายโซ
โมเลกุลมากขึ้น ของผสมซ่ึงรวมตัวกันเปนละอองขนาดใหญ และเปนกลุมกอนไดงายเม่ือแข็งตัว ในขณะท่ี
การเพ่ิมศักยไฟฟา มีสวนในการผลักดันละอองของผสมใหกระจายตัวออกหางจากกัน ทําใหอนุภาคกลุม
กอนมีขนาดเล็กกวา  กลาวคือ ท่ีความเขมขนต่ํา (3.5%)  การเพ่ิมศักยไฟฟา 10, 15 และ 25 kV กลุมกอน
อนุภาคมีขนาดประมาณ 100 ไมโครเมตรใกลเคียงกัน สวนท่ีความเขมขนสูง (5.0%) ศักยไฟฟา 10 และ 15 
kV กลุมกอนอนุภาคมีขนาดเพ่ิมขึ้น คือ 200-300 ไมโครเมตร แตเม่ือเพ่ิมศักยไฟฟา 20 และ 25 kV กลุมกอน
กระจายออกจึงมีขนาด 100-200 ไมโครเมตร 
คําสําคัญ  :  Microcapsule, Essence, Electrospraying 
* corresponding:  sirinunk@swu.ac.th 

 
ความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนมของวัยผูใหญในเขตเมือง 

(UNDERSTANDING NUTRITION LABELING BEFORE PURCHASING MILK AND MILK 
PRODUCTS OF ADULTS IN URBAN AREAS) 

       อาจารยท่ีปรึกษา  ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ ภูอารีย * 
นิสิต     นาย พินิจ ถาวรรัตนวณิช 
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาความเขาใจฉลากโภชนาการ การอานฉลากโภชนาการและปจจัยท่ีมีผลตอ
ความถ่ีในการอานและความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนมของคนวัยผูใหญ
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ในเขตเมือง จากกลุมตัวอยางจํานวน 150 คน แบงเปน 3 กลุมตามชวงอายุคือ 20 – 40 ป, 41 – 60 ป และ61 – 
75 ป กลุมละ 50 คน โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ
รอยละ ไคสแควร และANOVA ผลการศึกษาพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอย
ละ 59.3 มีการศึกษาตั้งแตระดับปริญญาตรีขึ้นไป คิดเปนรอยละ 52.7 มีอาชีพคาขายและธุรกิจสวนตัวมาก
ท่ีสุด 
 
 
 
คิดเปนรอยละ 26.7 มีรายได 10,001 – 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 41.3 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคย
ไดรับคําแนะนําความรูเกี่ยวกับฉลากโภชนาการ รอยละ 76.0 ไดรับขอมูลจากส่ือโทรทัศนและวิทย ุคิดเปน 
รอยละ 46.0 เคยอานคํากลาวอางทางโภชนาการรอยละ 88.7 อานฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและ
ผลิตภัณฑนมบางครั้งคิดเปนรอยละ 52.0 คิดวาฉลากโภชนาการมีประโยชนมาก รอยละ 70.0 ผูตอบ
แบบสอบถามอานยี่หอนมและผลิตภัณฑนมทุกครั้งมากท่ีสุด รอยละ 83.3 มีคะแนนความเขาใจเฉล่ียอยูท่ี
รอยละ 65.94±24.88 และคะแนนเฉล่ียจากแบบทดสอบความรูเปนรอยละ 77.80±18.09 จากการวิเคราะห
ความสัมพันธระหวางปจจัยตางๆกับความถ่ีในการอานและความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนม
และผลิตภัณฑนม (ระดับนัยสําคัญ p<0.05)  พบวา ปจจัยดานอายุและระดับการศึกษามีความสัมพันธกับการ
อานฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนม คะแนนความเขาใจและคะแนนจาก
แบบทดสอบขอมูลฉลากโภชนาการ จากการศึกษาพบวานาท่ีจะมีการเผยแพรใหความรูความเขาใจและ
รณรงคใหผูบริโภคมีการอานฉลากโภชนาการเพ่ือเปนประโยชนแกผูบริโภคตอไปในอนาคต  
คําสําคัญ  :  ฉลากโภชนาการ  นมและผลิตภัณฑนม  วัยผูใหญ  เขตเมือง 
* corresponding:  tasaneew@swu.ac.th 

 
 

ผลของการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีตอคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอาลัว 
(Effect  of  Substitution of  Wheat  Flour by Brown Rice Flour in  Khanom Arlua) 

         อาจารยท่ีปรึกษา อาจารยศาลินา วงษไทย * 
         นิสิต   นางสาวพิมภรณ  เณรโต 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีใน

การทําผลิตภัณฑขนมอาลัว ศึกษาเปรียบเทียบคุณคาสารอาหาร คุณภาพทางดานสี คาวอเตอรแอคติวิตี้ และ
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ความช้ืนของขนมอาลัวสูตรมาตรฐานและสูตรทดแทนดวยแปงขาวกลองท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด โดย
ใชอัตราสวนแปงขาวกลองตอแปงสาลี 20:80 40:60  60:40  80:20 และ 100:0  ตามลําดับ ทําการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 7- Point Hedonic scale  โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน จากนั้นนําขอมูล
ท้ังหมดมาวิเคราะหและแปรผลโดยใชโปรแกรมทางสถิติ และคาสถิติท่ีใชคือ ANOVA ท่ีระดับความเช่ือม่ัน    
รอยละ 95  ผลการศึกษาพบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรใชแปงขาวกลองทดแทน 
 
 
 
แปงสาลี 20 : 80 ไมแตกตางจากสูตรมาตรฐาน (p>0.05) การศึกษาคุณคาสารอาหารโดยใชโปรแกรม 
INMUCAL - Nutrients พบวาเม่ือใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมอาลัวจะทําใหไดรับ
พลังงานลดลง ไดรับใยอาหาร คารโบไฮเดรตและไขมันเพ่ิมขึ้น เม่ือศึกษาคุณภาพขนมอาลัวสูตรใชแปงขาว 
กลองทดแทนแปงสาลี 20: 80 พบวาผลิตภัณฑขนมอาลัว มีคาความสวาง คาวอเตอรแอคติวิตี้ และความช้ืน
ลดลงจากสูตรมาตรฐาน 
คําสําคัญ  :  ขนมอาลัว  แปงสาลีชนิดเบา  แปงขาวกลอง 
* corresponding:  salinaw@swu.ac.th 
 

 
 

การบริโภคอาหารของนิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
(Food consumption among the students at Srinakharinwirot University) 

        อาจารยท่ีปรึกษา อาจารย ดร. สิริมนต  ชายเกตุ * 
        นิสิต   นางสาวหนึ่งฤทัย   ทองไพลิน 

บทคัดยอ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการบริโภคอาหารและศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภค

อาหารของนิสิตคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ จํานวน 293 คน โดยใชแบบสอบถามเปน
เครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติรอยละ  
T-test , F-test และโปรแกรม INMUCAL คํานวณอาหารท่ีรับประทาน 

ผลการศึกษาพบวานิสิตสวนใหญมีอายุระหวาง 20-23 ป เปนเพศหญิงรอยละ 77.82 และเปนเพศ
ชายรอยละ 22.18 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการต่ํากวาเกณฑปกต ิ (BMI<18.5 กิโลกรัม/เมตร
2) คิดเปนรอยละ 16.9 และ รอยละ 28 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการปกต ิ (BMI=18.5-22.9 
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กิโลกรัม/เมตร2) คิดเปนรอยละ 47.7 และ รอยละ60 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการเกินเกณฑ    
(BMI>30กิโลกรัม/เมตร2) คิดเปนรอยละ 35.4 และ รอยละ12 ตามลําดับ   ผลการศึกษาขอมูลการบริโภค
อาหารของนิสิตพบวา นิสิตสวนใหญบริโภคอาหารวันละ 3 ม้ือ รอยละ 67.58  ประเภทของอาหารท่ีนิสิต
รับประทานบอยท่ีสุด คือ อาหารประเภทผัด คิดเปนรอยละ 51.88  และประเภทของอาหารท่ีนิสิตชอบ
รับประทานมากท่ีสุด คือ อาหารประเภทผัด คิดเปนรอยละ 24.91 นิสิตสวนใหญบริโภคขาวซอมมือ/ขาว 
 
 
 
 
กลองนานๆครั้งคิดเปนรอยละ 50.51 คาเฉล่ียพลังงานท่ีไดรับจากการรับประทานอาหารในเพศชายและเพศ
หญิงมีคา 992.61±371.40 กิโลแคลอรี่/วัน (46%ของDRI) และ 908.11±332.14 กิโลแคลอรี่/วัน (51.8%ของ
DRI) ตามลําดับ โปรตีนโดยเฉล่ียท่ีนิสิตเพศชายและเพศหญิงไดรับมีคา 49.52±29.49 กรัม/วัน (86.9%ของ
DRI) และ43.48±21.89 กรัม/วัน (83.6%ของDRI) ตามลําดับ การกระจายพลังงานจากคารโบไฮเดรต:
โปรตีน: 
ไขมันในเพศชายและเพศหญิงมีคา 47:20:33 และ 48:19:33 ตามลําดับ การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภค
อาหารของนิสิตพบวา ปจจัยดานฐานะทางเศรษฐกิจ ภาวะสุขภาพ และสาขาวิชาเอกมีผลตอการบริโภค 
อาหารของนิสิตท่ีดับนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ควรมีการใหความรูดานโภชนศึกษากับนิสิตเพ่ิมขึ้น 
เพ่ือใหนิสิตรูจักเลือกรับประทานอาหารใหไดพลังงานและสารอาหารท่ีเพียงพอกับความตองการของ
รางกายซ่ึงสามารถลดภาวะโภชนาการต่ํากวาเกณฑและภาวะโภชนาการเกินเกณฑ นอกจากนี้ควรมีการ
สงเสริมใหมีการบริโภคขาวซอมมือ/ขาวกลองใหมากขึ้น เพ่ือรางกายจะไดรับสารอาหารท่ีมีประโยชนตอ
รางกาย เชน วิตามินบี1 ใยอาหาร เปนตน 
คําสําคัญ :   การบริโภค อาหาร นิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
* corresponding:  sirimon@swu.ac.th 
 
 
 
 

การบริโภคผักและผลไมที่มีสารตานอนุมูลอิสระของคนไทยวัยผูใหญในเขตเมือง 
(CONSUMPTION OF FRUITS AND VEGETABLES RICH IN ANTIOXIDANTS AMONG THAI 

ADULTS IN URBAN AREAS) 
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        อาจารยท่ีปรึกษา ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ     ภูอารีย * 
        นิสิต   นางสาวอรวรรณ     ลอมจันทร 

บทคัดยอ 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ ศึกษาชนิด ปริมาณ ความถ่ีและปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคผักและ
ผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระของคนวัยผูใหญในเขตกรุงเทพมหานคร กลุมตัวอยางเปนคนวัยผูใหญอายุ 
20-75 ป จํานวน 150 คน เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม วิเคราะหผลโดยโปรแกรมทางสถิติ และรายงานผล
เปนรอยละและคาเฉล่ีย วิเคราะหความแตกตางของขอมูลดวย Chi-square,  t-test  และ ANOVA 
 
 
 

 ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง(รอยละ 75.3) มีคาดัชนีมวลกาย(Body 
Mass Index ; BMI) อยูในเกณฑปกติ(รอยละ 46.7) น้ําหนักเกินเกณฑและอวน รอยละ 42 เม่ือพิจารณาจาก
ความยาวรอบเอว พบวา รอยละ 34.0 อวนลงพุง กลุมตัวอยางสวนใหญรับประทานผักทุกวัน(รอยละ 72.0) 
โดยใหเหตุผลวาเพ่ือบํารุงสุขภาพ(รอยละ 81.3)และเปนสวนประกอบของอาหารท่ีรับประทานเปนประจํา
(รอยละ 70.0) โดยรับประทานผัก 2 ม้ือ/วัน(รอยละ 37.3) หรือ 3 ม้ือ/วัน(รอยละ 36.7)และรับประทานผักม้ือ
ละ 1 ทัพพี(รอยละ 53.3) และอีกประมาณ 1 ใน 4 รับประทานผักม้ือละ 2 ทัพพี(รอยละ 25.3) สําหรับผลไม
กลุมตัวอยางสวนใหญรับประทานผลไมทุกวัน(รอยละ 68.0) โดยใหเหตุผลวาเพ่ือบํารุงสุขภาพ(รอยละ 
82.7)และรสชาติถูกปาก(รอยละ 70.0) โดยรับประทานผลไม 1 ม้ือ/วัน(รอยละ 48.0)และรับประทานม้ือละ1 
สวน 
(รอยละ 44.0) หรือ 2 สวน(รอยละ 39.3) ความถ่ีในการบริโภคผักและผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระกลุม
ตัวอยางสวนใหญบริโภค 1-2 ครั้ง/สัปดาห ยกเวนกระเทียมบริโภค 7 ครั้ง/สัปดาห และแตงโมบริโภค 3 
ครั้ง/ 
สัปดาห ปริมาณการบริโภคผักและผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระแบงกลุมตามสี 6 กลุมโดยบริโภคผักเฉล่ีย 
0.64 ± 0.93 ถึง 1.56 ± 1.23 ทัพพี/วัน และบริโภคผลไมเฉล่ีย 0.77 ± 1.02  ถึง 1.75 ± 1.30  สวน/วัน การรับรู
ขอมูลเกี่ยวกับผัก ผลไมและสารตานอนุมูลอิสระสวนใหญไดจากโทรทัศนและนิตยสาร/หนังสือ ปจจัย
ทางดานเพศ  อายุ การศึกษา และอาชีพ มีความสัมพันธตอการบริโภคผักและผลไมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05) ยกเวนรายได จากผลการศึกษาจึงมีขอเสนอแนะวา ควรมีการสงเสริมการบริโภคผักผลไมใหมี
ปริมาณและความถ่ีการบริโภคท่ีมากขึ้น และมีการสงเสริมขอมูลขาวสารเกี่ยวกับคุณประโยชนของผัก 
ผลไม และสารตานอนุมูลอิสระทางส่ือตางๆ ใหแพรหลายยิ่งขึ้น 
คําสําคัญ   :   การบริโภค ผัก  ผลไม  สารตานอนุมูลอิสระ  วัยผูใหญ  เขตเมือง 
* corresponding:  tasaneew@swu.ac.th 
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สาระความรู เลาสูกันฟง 
อ.ดร.สิริมนต ชายเกตุ : เรียบเรียง 

 
ที่มาของภาพ : food-recipes.vzazaa.com (สืบคนเมื่อ 14 สิงหาคม 2552) 

 
เม่ือวันท่ี 4-6 สิงหาคม 2552 ท่ีผานมา  ผูเขียนไดมีโอกาสเขารวมการประชุมวิชาการระดับชาติและ

ระดับนานาชาติเกี่ยวกับอาหารไทย เรื่อง “อาหารกับการพัฒนาอยางยั่งยืน” และ เรื่อง “Thai food heritage : 
Local to global” จัดโดยโครงการวิวัฒนไทยศึกษานานาชาติเพ่ือการพัฒนาสังคมไทย (ENITS)  สถาบันไทย
ศึกษา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยการสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ณ The 
Tawana Bangkok Hotel จึงขอนําสาระท่ีนารูจากการประชุมมาใหทานผูอานไดทราบจากการบรรยายของ 
ผศ.ดร.สมศรี เจริญเกียรติกุล ซ่ึงไดบรรยายเรื่อง “Introduction: Bioactive Compounds and Antioxidant 
Property of Thai foods” ดังนี้ 
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อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศหลายชนิด นอกจากจะทําใหอาหารไทย
อรอยแลว ยังใหกล่ิน รสชาติ ท่ีดีอีกดวย นอกจากนี้เครื่องเทศและสมุนไพรเหลานี้ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ
อีกดวย ตัวอยางของสมุนไพรท่ีมีผลตอสุขภาพไดแก  

1) กระเทียม  มีสารตานอนุมูลอิสระ 
2) หอมแดง  ชวยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด ปองกันการแข็งตัวของเลือด 
3) พริก   ยับยั้งการเกิดเกล็ดเลือดแข็งตัว  ลดการดูดซึมของไขมัน   

มีสารตานอนุมูลอิสระ ลดความเส่ียงตอการเกิดโรคมะเร็ง  
4) ใบกระเพรา และใบโหระพา  มีสารตานอนุมูลอิสระ 

 
 
 
 
 
 
สารประกอบ Bioactive /Phytochemical ท่ีพบในพืช 
 เปนสารท่ีไมใชสารอาหาร พบในผักและผลไม มีหนาท่ีปองกันพืชจากศัตร ู  ส่ิงแวดลอมท่ีเปนพิษ 
สารเหลานี้ใหความหอม สี รสชาติ ท่ีดีกับอาหาร 
 

ชนิดของ Phytochemical 
 ตัวอยางเชน โพลีฟนอล  ฟลาโวนอยด  แคโรทีนอยด  ไอโซฟลาโวนส เปนตน 
ประโยชนทางสุขภาพของฟลาโวนอยด 
 เปนสารตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคของหัวใจและหลอดเลือด  ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง  
การศึกษาของ Tantiwongse P (2003) นักศึกษาปริญญาโท ศึกษาเรื่องปริมาณฟลาโวนอยดและ Total 
polyphenol ในอาหารไทย พบวามีอาหารท่ีมีปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุดไดแก หอหมกปลาชอนใบยอ และ
อาหารท่ีมีปริมาณ Total polyphenol สูงสุดไดแก เม่ียงคํา นอกจากนี้พบวาอาหารท่ีมีโพลีฟนอลท่ีดีไดแก 
ทอดมัน สมตํา  แกงเลียง  น้ําพริกกุง  ผัดผัก  แกงจืดตําลึง  นอกจากนี้ไดทําการศึกษาแบบ In Vitro พบวา 
น้ําพริกกุงสด น้ําพริกลงเรือ และสมตํา มีคุณสมบัติของ Thrombosis Preventing activity มาก  และพบวา
กระเทียมมีคุณสมบัติชวยลดความดันโลหิตไดดีเม่ือเปรียบเทียบกับยาลดความดันโลหิต จะเห็นไดวาอาหาร
ไทยมีเครื่องเทศและสมุนไพรเปนสวนประกอบท่ีมีประโยชนตอรางกายมาก 
ขอแนะนําการกินอาหารไทยเพ่ือใหไดประโยชน 
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 กินอาหารไทยเปนชุด (สํารับ) ท่ีมีสวนผสมหลากหลาย โดยเลือกชนิดอาหารท่ีรับประทาน จะใหสี 
กล่ิน เนื้อสัมผัสท่ีด ีนอกจากนี้ยังมีสารอาหารท่ีมีผลดีตอสุขภาพ 
ตัวอยางอาหารไทยเปนชุด (สํารับ) 
 -ขาวเหนียว  สมตําไทยมะละกอ-ผักแนม  ไกทอดสมุนไพร  ตมยําเห็ดน้ําใส 
 -ขาวสวย  แกงเลียงกุงสด  หอหมกปลาชอนใบยอ  ยําวุนเสน 
 -ขาวสวย  น้ําพริกลงเรือ –ผักแนม  ปลาดุกฟู  แกงจืดวุนเสนไกสับ 
สรุป 
 -อาหารไทยสวนใหญประกอบดวยเครื่องเทศ สมุนไพร ผักตางๆ ควรกินอาหารไทยใหหลากหลาย 
 -พืชผักเหลานี้มีสารไฟโตเคมิคอล ท่ีมีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิอ่ืนๆ ท่ีเปนประโยชนตอ
สุขภาพ 

........................... 
 
 
 
เอกสารอางอิงเพ่ิมเติม 
 1. สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ.  การพัฒนาชุดสํารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ.  สืบคนจาก 
http:www.thaifoodtoworld.com/data/research/TH/13-i03.pdf  (14 สิงหาคม 2552) 
 2. Pralomporn Tantiwongse.  Flavonoids and total polyphenols content in selected Thai dishes.  
(Abstract).   Thesis Master of Science.  Faculty of Graduate Studies.  Mahidol University.  2003. 

........................... 
 

ประมวลภาพกิจกรรมของภาควิชาคหกรรมศาสตร 
 

- เม่ือวันท่ี  19  มีนาคม 2552  นิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตรช้ันปท่ี 2  ไดจัดโครงการ “รักแรกพบ” โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือตอนรับนิสิตใหม และเสริมสรางมิตรภาพระหวางเพ่ือนและรุนพ่ีในสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร ณ บริเวณรอบๆคณะวิทยาศาสตร 

 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 

http://www.thaifoodtoworld.com/data/research/TH/13-i03.pdf
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- เม่ือวันท่ี 1 กรกฎาคม 2552  ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดจัดโครงการปฐมนิเทศ นิสิตช้ันปท่ี 1 ของภาควิชา
ฯ จํานวน 56 คน ณ ภาควิชาคหกรรมศาสตร หอง 19-1514  เวลา 9.00-12.00 น.         ในการนี้หัวหนา
ภาควิชา 
คหกรรมศาสตร (รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส) ไดใหเกียรติเปนประธานในโครงการดังกลาว 

              

                            
ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี  2 กรกฎาคม  2552    คณะวิทยาศาสตร     มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ       ไดจัดพิธีไหวคร ู 
ณ หอประชุมใหญ มศว   ในการนี้ ภาควิชาคหกรรมศาสตร ไดรับรางวัลพานไหวครูรองชนะเลิศอันดับท่ี 1 
จากการสงพานไหวครูประกวดของนิสิตทุกภาควิชาของคณะวิทยาศาสตร      นอกจากนี ้   นางสาวจันทิมา   
พจนจิรานุกูล   นิสิตช้ันปท่ี 3  ของภาควิชาคหกรรมศาสตร   ไดรับทุนการศึกษาในหมวดนิสิตเรียนด ี  
ภาควิชาคหกรรมศาสตร ประจําปการศึกษา 2551 จากคณบดีคณะวิทยาศาสตร (รศ.ดร.วิเชียร  มากตุน) 

        
 

ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 
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-เม่ือวันท่ี 9 สิงหาคม 2552  สมาคมผลิตภัณฑชุมชนไทย   จัดงาน “เทศกาลขนมไทย 52” ณ เซ็นทรัลพลาซา 
รัตนาธิเบศร  ในการนี้นิสิตของภาควิชาฯ ไดแก นายคณิน  สินพันธ และ นายขวัญชัย ดําปน นิสิตช้ันปท่ี 4   
เขารวมงานดังกลาว 

                  
 

             

ท่ีมา : นายคณิน  สินพันธ และ นายขวัญชัย ดําปน 
           นิสิตช้ันปท่ี 4 
 
 
 
 
 
- เม่ือวันท่ี 21 สิงหาคม  2552   เปนวันคลายวันสถาปนาคณะวิทยาศาสตร             มีกิจกรรมและโครงการ
แสดงผลงานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี   นิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรช้ันปท่ี 1 ไดเขารวมงานโดยมีการ
ออกรานขายอาหาร และ เขารวมประกวดชุดรีไซเคิล ในโครงการ   Green Science City            ของภาควิชา 
คหกรรมศาสตร  ในการประกวดครั้งนี้นิสิตของภาควิชาฯ ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี 1 จากผูเขา
ประกวด 9 สาขาวิชา  
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ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี 4 สิงหาคม 2552  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ไดจัดโครงการ “โครงงาน
วิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไมยากอยางท่ีคิด เม่ือรวมคิดอยางยั่งยืน” ภาควิชาฯไดเขารวมโครงการดังกลาว
โดยมี ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ  ภูอารีย และ อ.ดร.ศิรินันท  แกนทอง รวมบรรยายในหัวขอ “โครงงานวิจัยใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร”  ใหแกนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายท่ีเขารวมโครงการ 
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ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

(ภาพถายจากคณะวิทยาศาสตร มศว) 
 
 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี 25  สิงหาคม  2552  ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดจัด “โครงการศึกษากระบวนการทอผาไทยเพ่ือ
การเรียนการสอนและการวิจัย” ขึ้น ณ หอง 15-523 อาคาร 15 โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหนิสิต และผูสนใจได
ศึกษากระบวนการทอผาไทยเพ่ือการเรียนการสอนและการวิจัย ในการนี้หัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร 
(รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส) ไดใหเกียรติเปนประธานในการเปดงาน 
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ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

 
 
 
 
- เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2552 สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยไดมีพิธีมอบทุนการศึกษา ซ่ึงมีช่ือวา 
“ทุนคหวัฒนา” ประจําปการศึกษา 2552 ใหแกนิสิต นักศึกษาท่ีมีผลการเรียนดีแตขาดแคลนทุนทรัพย  นิสิต
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ของภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มศว ไดแกนางสาวสิริวิภา   มหาผล นิสิตช้ันปท่ี 4 ไดรับ
ทุนการศึกษาดังกลาวเปนจํานวนเงิน 4,000 บาท 
 

 
ท่ีมา : นางสาวนาถยา  บัวขันธ  นิสิตช้ันปท่ี 4  

 
 

คําคม 
 

Joy in looking and comprehending is nature's most beautiful gift.  
ความสนุกในการคนควาและทําความเขาใจคือของขวัญอันยิ่งใหญจากธรรมชาต ิ

 

อัลเบิรต ไอนสไตน 
ÿÿÿÿÿ 


