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บรรณาธิการแถลง 
สวัสดีทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทานคะ วารสารคหกรรมศาสตร มศว ฉบับท่ีทาน

กําลังอานเปนฉบับท่ี 2 ของปงบประมาณ 2552 ภาควิชาคหกรรมศาสตรในขณะนี้ไดปรับเปล่ียนระบบการ
บริหารงานใหมตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ดังนั้นภาควิชาคหกรรมศาสตรในปจจุบันจึงเปดสอน 1 
หลักสูตร คือ วท.บ.คหกรรมศาสตร  เนื้อหาของวารสารฉบับนี้จึงเปนการนําเสนอโครงสรางหลักสูตร 
วท.บ. คหกรรมศาสตร ซ่ึงมี 3 กลุมวิชา ใหทุกทานไดรูจัก หลักสูตรนี้ไดรับการปรับปรุงและเปดใชตั้งแตป
การศึกษา 2552   บทความวิชาการในฉบับนี้ เปนการนําเสนอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตช้ันปท่ี  4      
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ประจําปการศึกษา 2551 ซ่ึงเปนบทความท่ีไดรับรางวัลการประกวดโปสเตอรใน
งานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษของนิสิต นอกจากนี้ยังมีบทความเกี่ยวกับการไปฟงบรรยายของอาจารย
ภาควิชาฯเกี่ยวกับอาหารไทยท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ทานท่ีสนใจจะสงบทความลงวารสารฯ เชิญติดตอได
ท่ีเมล homeswu@gmail.com ชวงนี้มีโรคไขหวัดใหญ 2009 กําลังระบาด ขอใหทุกทานระวังรักษาสุขภาพ
ใหแข็งแรง กินรอน ชอนกลาง ลางมือ ออกกําลังกายสูหวัด และกินอาหารท่ีมีประโยชน พบกันใหมฉบับ
หนาคะ 

ÿÿÿÿÿ 
ที่ปรึกษา :รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส 
บรรณาธิการ : อ.ดร.สิริมนต ชายเกตุ 
กองบรรณาธิการ :อ. ดร.สิริมนต ชายเกตุ , ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ  ภูอารีย , อ.ดร.ศิรินันท  แกนทอง, อาจารยชาติรส การะเวก ,  
                            นางสาวจุฑารัตน  กิตติเขมากร, นายธีระวัฒน กันธิวา    
พิสูจนอักษร : นางสาวจุฑารัตน  กิตติเขมากร , นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักด์ิ  
ออกแบบปกวารสาร : นายธีระวัฒน กันธิวา  
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กําหนดเผยแพร : ปละ 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. คหกรรมศาสตรซ่ึงเปนหลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2552  ท่ีผานความเห็นชอบจากกรรมการสภามหาวิทยาลัยแลวมีเนื้อหาโดยยอดังนี ้

เนื่องจากการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทยในปจจุ บันได มีการนํ า
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาประยุกตใชใหเขากับชีวิตประจําวัน ดังนั้น การพัฒนาวิทยาศาสตรประยุกต
อยางสมบูรณแบบจําเปนตองมีความเขาใจวิทยาศาสตรพ้ืนฐานและสามารถนําไปใชโดยบูรณาการอยาง
สมดุลเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  รวมท้ังการพัฒนาแนวความคิดในการสรางสรรคนวัตกรรมให
ทันสมัยและ         กาวหนาทันตอสถานการณปจจุบัน  ใหเปนผูนําแหงการสรางกลไกของตนแบบในการ
ประดิษฐ                    เพ่ือขับเคล่ือนการพัฒนาดวยวิทยาศาสตรประยุกต เศรษฐกิจในรูปแบบตาง ๆ สําหรับ
หลักสูตร               วิทยาศาสตรประยุกตนี้ไดมี การรวมสาขาวิชาตาง ๆ ไดแก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาวัสดุศาสตร (อัญมณีและเครื่องประดับ)  เปน
สาขาวิชาหลักท่ีเช่ือไดวาเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประเทศในปจจุบัน โดยมุงเนนประเด็น
สรางบัณฑิตท่ีมีคุณภาพรอบรูเขาใจ   การนําไปใชสรางตนใหมีคุณธรรมจริยธรรม 
 

ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร     

ปรัชญา 
                   สรางสรรคสังคม ดวยเทคโนโลยีและการประยุกตอยางชาญฉลาดจากความรูทางวิทยาศาสตร 
วัตถุประสงคของหลักสูตร 
        ผลิตบัณฑิตโดยใชคุณธรรมสรางความรูทางวิทยาศาสตรใหมี ความสามารถศึกษา วิจัย และ
ประยุกตความรูทางวิทยาศาสตร เพ่ือการทํางานในอาชีพอยางมีประสิทธิภาพ และมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
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กําหนดการเปดสอน 
 ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2552 

 

 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
- สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย สายวิทยาศาสตร หรือเทียบเทา 
-ผานการสอบคัดเลือกของกระทรวงศึกษาธิการ หรือมหาวิทยาลัย 

การคัดเลือกผูเขาศึกษา 
 ตามแนวปฏิบัติของกระทรวงศึกษาธิการ หรือตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ระบบการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

ระยะเวลาการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

การลงทะเบียนเรียน 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 
ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

หลักสูตร 
จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 132   หนวยกิต 
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โครงสรางหลักสูตร  
 

รายละเอียด 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

(หนวยกิต) 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 

2. หมวดวิชาเฉพาะ       ไมนอยกวา 97 

2.1  วิชาแกน 26 
       2.1.1  วิชาวิทยาศาสตรและ คณิตศาสตร    
                  พ้ืนฐาน 

16 

       2.1.2  วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 10 

2.2  วิชาเฉพาะ       ไมนอยกวา 71 

       2.2.1   วิชาเฉพาะสาขา 18 
       2.2.2   วิชาเอกบังคับ 41 

       2.2.3   วิชาเอกเลือก        ไมนอยกวา 12 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี  ไมนอยกวา 6 
รวม   ไมนอยกวา 133 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  66                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

 
 
 
 
 
 

แผนการเรียน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
 

ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                           9 หนวยกิต 
มศว 121  ภาษาอังกฤษเพื่อประสิทธิภาพ  
                การสื่อสาร 1                                    3 (2-2-
5) 
หรือ 
มศว 123  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
                 นานาชาติ 1                                      3 (2-2-
5) 
มศว 141  ทักษะการรูสารสนเทศ                      3 (2-2-
5) 
มศว 145  สุขภาวะและวิถีชีวิตเชิงสรางสรรค   3 (2-2-5) 
วิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน  12 หนวยกิต 
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 หนวยกิต 
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 หนวยกิต 
คม 101   เคมีพื้นฐาน                                       3(3-0-6) 
ชว 102   ชีววิทยา 2                                         3(3-0-6) 
วิชาเอกบังคับ                                         6 หนวยกิต 
คส 101  หลักคหกรรมศาสตร                       3(2-2-5) 
คส 151  พัฒนาการของมนุษย                       3(3-0-6) 

                  รวมจํานวนหนวยกิต                         21                  รวมจํานวนหนวยกิต                     21 
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ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                             3 หนวยกิต 
มศว 251 มนุษยกับสังคม                                    3 (2-2-5) 
วิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน    4 หนวยกิต 
ฟส 100  ฟสิกสท่ัวไป                                          3(3-0-6) 
ฟส 180  ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป                          1(0-2-1) 
วิชาเฉพาะสาขา                                            4 หนวยกิต 
คม 221  เคมีอินทรีย                 3(3-0-6) 
คม 292  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย                1(0-3-0) 
วิชาเอกบังคับ                                            6-10 หนวยกิต 
คส 261  การจัดการทรัพยากรครอบครัว 
              และชุมชน                                              3(3-0-
6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ  และ  
กลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 221 โภชนาการ               3(3-0-6) 
คม 241 ชีวเคมี 1    3(3-0-6) 
คม 296  ปฏิบัติการชีวเคมี   1(0-3-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 231  วิทยาศาสตรสิ่งทอเบ้ืองตน                 3(2-2-5) 

วิชาศึกษาทั่วไป                                         3 หนวยกิต 
มศว 252 สุนทรียศาสตรเพื่อชีวิต                     3 (2-2-5) 
วิชาเฉพาะสาขา                                        8 หนวยกิต 
ชว 351  สรีรวิทยาท่ัวไป                                   4(3-3-6) 
สถ 243  วิธีการทางสถิติ                                   4(4-1-7) 
วิชาเอกบังคับ                                        6-9 หนวยกิต 
คส 201  สารสนเทศและการสื่อสารทาง                           
              คหกรรมศาสตร                                   2(1-2-
3) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 211 วิทยาการอาหาร                                    3(2-2-5) 
ชว  271 จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาเบ้ืองตน   4(3-3-6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด   
ชว  271 จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาเบ้ืองตน   4(3-3-6) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 232  โครงสรางผา                           2(1-2-3) 
คส 241  เทคนิคการตัดเย็บเสื้อผา 1                  2(1-2-3) 
วิชาเอกเลือก                                            3  หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
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ปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาศึกษาทั่วไป                                             3 หนวยกิต 
มศว 353  มนุษยกับการใชเหตุผลและจริยธรรม 3(2-2-5) 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                         2 หนวยกิต 
อก 301  การอานเฉพาะกิจ 1                              2(2-0-4) 
วิชาเอกบังคับ                                            5-7 หนวยกิต 
คส 371  การพัฒนาท่ีอยูอาศัย                            2(1-2-3) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 311 หลักการประกอบอาหาร              3(2-2-5) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 321  หลักการกําหนดอาหาร                        3(2-2-5) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 332 เคมีสิ่งทอ                            2(1-2--
3) 
คส 334  การยอมและตกแตงสําเร็จสิ่งทอ          3(2-2-5) 
วิชาเอกเลือก                                             3-4 หนวยกิต 
 

วิชาศึกษาทั่วไป                                               3 หนวย
กิต 
มศว 364   ความคิดสรางสรรคกับนวัตกรรม  
                  และเทคโนโลย ี                                  3(2-2-
5) 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                             2 หนวยกิต 
วทศ 301 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 1      2(2-0-4) 
วิชาเอกบังคับ                                              8-11 หนวย
กิต 
คส 301  การวิจัยและการเขียนเอกสาร                       
               ทางคหกรรมศาสตร                             2(1-2-3) 
คส 361  การจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร            2(2-0-
4) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
คส 312 การจัดการบริการอาหารในสถาบัน      3(2-2-5) 
คส 422 แนวโนมทางอาหารและโภชนาการ     1(1-2-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกการกําหนดอาหารและโภชนบําบัด 
คส 323  โภชนบําบัดทางการแพทย                4(3-2-2) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 331  สรีรวิทยากับเสื้อผา                               
2(2-0-4) 
คส 342 อุตสาหกรรมการผลิตเสื้อผา 1              3(2-2-5) 
คส 344  การสรางแบบตัด                                    2(1-2-
3) 
วิชาเอกเลือก                                                   2 หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ   
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ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
วิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู                          6 หนวยกิต 
วทศ 302 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 2    2(2-0-4) 
วทศ 411  สัมมนาทางวิทยาศาสตร              1(0-2-1) 
วทศ 422โครงงานสําหรับวิทยาศาสตรประยุกต3(0-6-3) 
วิชาเอกบังคับ                                              
คส 401  การฝกงาน                                      0(0-300-0) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 441  การจัดการสินคาเครื่องนุงหม            2(2-0-4) 
วิชาเอกเลือก                                                 3 หนวยกิต 
 
วิชาเลือกเสรี                                               2-3 หนวย
กิต 
 

วิชาเอกบังคับ                                            1-3 หนวยกิต 
คส 461  เศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนา   
              งานคหกรรมศาสตร                             1(0-2-
1) 
เฉพาะกลุมวิชาเอกส่ิงทอและเคร่ืองนุงหม 
คส 445 การควบคุมคุณภาพเสื้อผา                  2(2-0-4) 
วิชาเอกเลือก                                              3-5 หนวยกิต 
เฉพาะกลุมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ     3 หนวยกิต 
 
วิชาเลือกเสรี                                                4 หนวยกิต 
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บทความวิชาการ 
 บทความวิชาการฉบับนี ้เปนบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร  ซ่ึงบทความ
ท่ีคัดมาในฉบับนี้เปนบทความท่ีไดรับรางวัลการประกวดโปสเตอรเผยแพรงานวิจัยในงานแสดงผลงานวิชา 
ปญหาพิเศษของนิสิตช้ันปท่ี 4 ปการศึกษา 2551 

 

ภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารตามธงโภชนาการ และความรูเร่ืองโภชนบัญญัต ิ9 ประการ ของนักเรียน
ชั้นประถมศึกษาของโรงเรียนในจังหวัดนครนายก 

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

SCHOOLCHILDREN 
       อาจารยท่ีปรึกษา  ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ ภูอารีย * 
        นิสิต   นางสาวกุลกาญจน สุวรรณรักษ 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้เปนการศึกษาภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหาร และความรูในเรื่องของธงโภชนาการ 

และโภชนบัญญัติ 9 ประการของนักเรียนช้ันประถมศึกษา และเปรียบเทียบปจจัยตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ ไดแก 
โรงเรียน เพศ อายุ ภาวะโภชนาการ อาชีพของผูปกครอง และรายไดของผูปกครองของเด็กนักเรียน เก็บ
ขอมูลจากนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษาตอนปลายของโรงเรียนในจังหวัดนครนายก 2 โรงเรียน กลุม
ตัวอยาง 123 คน โดยใชแบบสอบถามและแบบบันทึกอาหาร รายงานผลขอมูลโดย คาเฉล่ีย และรอยละ 
วิเคราะหผลโดยการทดสอบ t-test และ ANOVA วิเคราะหอาหารท่ีบริโภคโดยโปรแกรม INMUCAL ผล
การศึกษาพบวา นักเรียนมีภาวะโภชนาการสมสวน รอยละ 82.9  อวนรอยละ 8.1 และผอมรอยละ 9.0 อาชีพ
ผูปกครองสวนใหญรับจางท่ัวไปรอยละ 47.2 รายไดผูปกครองสวนใหญต่ํากวา 5,000 บาท/เดือน รอยละ 
42.3 นักเรียนสวนใหญไมเคยไดรับความรูเรื่องธงโภชนาการรอยละ 60.0  ในสวนของความรูเรื่องธง
โภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 ประการพบวา เพศมีความสัมพันธกับคะแนนความรูเรื่องโภชนบัญญัติ 9 
ประการ(p=0.001) โดยเพศหญิงมีคาเฉล่ียคะแนนความรูมากกวาเพศชาย ระดับช้ันการศึกษามีความสัมพันธ
กับคะแนนความรูเรื่องธงโภชนาการ(p=0.018) โดยระดับช้ันการศึกษาท่ีเพ่ิมขึ้นมีคาเฉล่ียคะแนนความรู
เพ่ิมขึ้น รายไดของผูปกครองของนักเรียนมีความสัมพันธกับคะแนนธงโภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 
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ประการ(p<0.05) โดยรายไดในชวง 20,001–30,000 บาท/เดือน มีคาเฉล่ียคะแนนนอยกวาชวงระดับรายได
อ่ืน ๆ ในสวนของการบริโภคอาหารพบวา โรงเรียนมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภคไขมัน(p=0.03) 
โดยโรงเรียนท่ี 1 บริโภคมากกวาโรงเรียนท่ี 2 ระดับช้ันประถมศึกษามีความสัมพันธกับสวนของการบริโภค 

 

 

ขาว-แปง ผัก ไขมัน และพลังงาน(p<0.05) โดยระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 4 มีสวนของการบริโภคอาหาร
นอยกวาระดับช้ัน อ่ืน ๆ อาชีพของผูปกครองมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภคผัก โดยอาชีพคาขาย
บริโภคอาหารประเภทผักนอยกวาอาชีพอ่ืน ๆ รายไดของผูปกครองมีความสัมพันธกับสวนของการบริโภค
ผัก และเนื้อสัตว (p<0.05) โดยนักเรียนท่ีผูปกครองมีรายไดสูงกวา 30,000 บาท มีสวนของการบริโภคผัก 
และเนื้อสัตวมากกวารายไดชวงอ่ืน ๆ จากการศึกษาพบวาปจจัยท่ีทําใหเด็กนักเรียนมีความรูเรื่องธง
โภชนาการและโภชนบัญญัติ 9 ประการแตกตางกันคือ โรงเรียน, เพศ, ระดับช้ันการศึกษา และ รายไดของ
ผูปกครอง ปจจัยท่ีทําใหการบริโภคอาหารของเด็กนักเรียน แตกตางกันคือ โรงเรียน, ระดับช้ันการศึกษา, 
ภาวะโภชนาการ, อาชีพของผูปกครอง และรายไดของผูปกครอง ปจจัยท่ีทําใหการบริโภคอาหารของเด็ก
นักเรียน แตกตางกันคือ เพศ และอายุ 

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

การเตรียมน้ํามันหอมระเหยชนิดไมโครแคปซูลดวยเทคนิคอิเล็คโทรสเปรย 
(PREPARATION OF ESSENCE MICROCAPSULE BY ELECTROSPRAYING TECHNIQUE) 

       อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารยสุจินดา  จิตตใจฉ่ํา 
          อาจารย ดร. ศิรินันท แกนทอง * 
       นิสิต    นางสาวพัชรกุล  กิตติสกุลนาม 

บทคัดยอ 
การนําเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยมาใชในการเตรียมไมโครแคปซูลบรรจุน้ํามันหอมระเหย ทําไดโดย

ใชศักยไฟฟากําลังสูงในการฉีดพนของผสมใหเปนละอองฝอยขนาดเล็กมาก แลวละอองของผสมท่ีถูกพน
ออกมาจะถูกทําใหแข็งตัว เปนอนุภาคแขวนลอยในของผสมอีกชนิดหนึ่ง งานวิจัยนี้ใชของผสมของ
โซเดียมอัลจิเนต และเจลาตินเปนฟลมช้ันนอกของแคปซูล และใชน้ํามันหอมระเหยกล่ินสมบรรจุภายใน 
อัตราสวนของผสมโซเดียมอัลจิเนตตอเจลาติน คือ 1:1 ความเขมขนของของผสมตั้งแต 3.5, 4.0, 4.5 และ 

mailto:tasaneew@swu.ac.th
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5.0%โดยน้ําหนัก และใชศักยไฟฟาในการฉีดละอองของผสมตั้งแต 10, 15, 20 และ 25 kV  โดยใช
สารละลายฟอรมาดีไฮด 37% ในการตกตะกอนอนุภาค และตรวจสอบรูปรางของอนุภาคน้ํามันหอมระเหยท่ี
ไดจากเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยดวยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (SEM)   ผลการวิจัยพบวา  
 
 
 
 
ความเขมขนของของผสมยิ่งมากทําใหของผสมไหลออกจากปลายเข็มไดยากกวาท่ีความเขมขนต่ํา โดยท่ี
ความเขมขน 10 และ 15% ของผสมไหลเปนหยดตอเนื่อง ท่ีความเขมขน 20 และ 25% ของผสมกระจายเปน
หยดขนาดใหญ เม่ือใหศักยไฟฟาแกระบบ หยดของผสมจะกระจายเปนละอองจํานวนมาก เม่ือแยกอนุภาค
ออกดวยการกรอง อบแหงท่ีอุณหภูมิ 70°C และนํามาบด แลววิเคราะหรูปรางดวยกลอง SEM พบวาอนุภาค
น้ํามันหอมระเหยจากเทคนิคอิเล็คโทรสเปรยรวมกันเปนกลุมกอน โดยท่ีความเขมขนของของผสมเพ่ิมขึ้น 
กลุมกอนอนุภาคมีขนาดใหญขึ้น  เนื่องจากของผสมมีความหนืดมากขึ้น ทําใหแรงยึดเหนี่ยวระหวางสายโซ
โมเลกุลมากขึ้น ของผสมซ่ึงรวมตัวกันเปนละอองขนาดใหญ และเปนกลุมกอนไดงายเม่ือแข็งตัว ในขณะท่ี
การเพ่ิมศักยไฟฟา มีสวนในการผลักดันละอองของผสมใหกระจายตัวออกหางจากกัน ทําใหอนุภาคกลุม
กอนมีขนาดเล็กกวา  กลาวคือ ท่ีความเขมขนต่ํา (3.5%)  การเพ่ิมศักยไฟฟา 10, 15 และ 25 kV กลุมกอน
อนุภาคมีขนาดประมาณ 100 ไมโครเมตรใกลเคียงกัน สวนท่ีความเขมขนสูง (5.0%) ศักยไฟฟา 10 และ 15 
kV กลุมกอนอนุภาคมีขนาดเพ่ิมขึ้น คือ 200-300 ไมโครเมตร แตเม่ือเพ่ิมศักยไฟฟา 20 และ 25 kV กลุมกอน
กระจายออกจึงมีขนาด 100-200 ไมโครเมตร 
คําสําคัญ  :  Microcapsule, Essence, Electrospraying 
* corresponding:  sirinunk@swu.ac.th 

 
ความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนมของวัยผูใหญในเขตเมือง 

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

       อาจารยท่ีปรึกษา  ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ ภูอารีย * 
นิสิต     นาย พินิจ ถาวรรัตนวณิช 
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาความเขาใจฉลากโภชนาการ การอานฉลากโภชนาการและปจจัยท่ีมีผลตอ
ความถ่ีในการอานและความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนมของคนวัยผูใหญ
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ในเขตเมือง จากกลุมตัวอยางจํานวน 150 คน แบงเปน 3 กลุมตามชวงอายุคือ 20 – 40 ป, 41 – 60 ป และ61 – 
75 ป กลุมละ 50 คน โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ
รอยละ ไคสแควร และANOVA ผลการศึกษาพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอย
ละ 59.3 มีการศึกษาตั้งแตระดับปริญญาตรีขึ้นไป คิดเปนรอยละ 52.7 มีอาชีพคาขายและธุรกิจสวนตัวมาก
ท่ีสุด 
 
 
 
คิดเปนรอยละ 26.7 มีรายได 10,001 – 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 41.3 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคย
ไดรับคําแนะนําความรูเกี่ยวกับฉลากโภชนาการ รอยละ 76.0 ไดรับขอมูลจากส่ือโทรทัศนและวิทย ุคิดเปน 
รอยละ 46.0 เคยอานคํากลาวอางทางโภชนาการรอยละ 88.7 อานฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและ
ผลิตภัณฑนมบางครั้งคิดเปนรอยละ 52.0 คิดวาฉลากโภชนาการมีประโยชนมาก รอยละ 70.0 ผูตอบ
แบบสอบถามอานยี่หอนมและผลิตภัณฑนมทุกครั้งมากท่ีสุด รอยละ 83.3 มีคะแนนความเขาใจเฉล่ียอยูท่ี
รอยละ 65.94±24.88 และคะแนนเฉล่ียจากแบบทดสอบความรูเปนรอยละ 77.80±18.09 จากการวิเคราะห
ความสัมพันธระหวางปจจัยตางๆกับความถ่ีในการอานและความเขาใจฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนม
และผลิตภัณฑนม (ระดับนัยสําคัญ p<0.05)  พบวา ปจจัยดานอายุและระดับการศึกษามีความสัมพันธกับการ
อานฉลากโภชนาการกอนการเลือกซ้ือนมและผลิตภัณฑนม คะแนนความเขาใจและคะแนนจาก
แบบทดสอบขอมูลฉลากโภชนาการ จากการศึกษาพบวานาท่ีจะมีการเผยแพรใหความรูความเขาใจและ
รณรงคใหผูบริโภคมีการอานฉลากโภชนาการเพ่ือเปนประโยชนแกผูบริโภคตอไปในอนาคต  
คําสําคัญ  :  ฉลากโภชนาการ  นมและผลิตภัณฑนม  วัยผูใหญ  เขตเมือง 
* corresponding:  tasaneew@swu.ac.th 

 
 

ผลของการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีตอคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอาลัว 
(Effect  of  Substitution of  Wheat  Flour by Brown Rice Flour in  Khanom Arlua) 

         อาจารยท่ีปรึกษา อาจารยศาลินา วงษไทย * 
         นิสิต   นางสาวพิมภรณ  เณรโต 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีใน

การทําผลิตภัณฑขนมอาลัว ศึกษาเปรียบเทียบคุณคาสารอาหาร คุณภาพทางดานสี คาวอเตอรแอคติวิตี้ และ
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ความช้ืนของขนมอาลัวสูตรมาตรฐานและสูตรทดแทนดวยแปงขาวกลองท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด โดย
ใชอัตราสวนแปงขาวกลองตอแปงสาลี 20:80 40:60  60:40  80:20 และ 100:0  ตามลําดับ ทําการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 7- Point Hedonic scale  โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน จากนั้นนําขอมูล
ท้ังหมดมาวิเคราะหและแปรผลโดยใชโปรแกรมทางสถิติ และคาสถิติท่ีใชคือ ANOVA ท่ีระดับความเช่ือม่ัน    
รอยละ 95  ผลการศึกษาพบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑขนมอาลัวสูตรใชแปงขาวกลองทดแทน 
 
 
 
แปงสาลี 20 : 80 ไมแตกตางจากสูตรมาตรฐาน (p>0.05) การศึกษาคุณคาสารอาหารโดยใชโปรแกรม 
INMUCAL - Nutrients พบวาเม่ือใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมอาลัวจะทําใหไดรับ
พลังงานลดลง ไดรับใยอาหาร คารโบไฮเดรตและไขมันเพ่ิมขึ้น เม่ือศึกษาคุณภาพขนมอาลัวสูตรใชแปงขาว 
กลองทดแทนแปงสาลี 20: 80 พบวาผลิตภัณฑขนมอาลัว มีคาความสวาง คาวอเตอรแอคติวิตี้ และความช้ืน
ลดลงจากสูตรมาตรฐาน 
คําสําคัญ  :  ขนมอาลัว  แปงสาลีชนิดเบา  แปงขาวกลอง 
* corresponding:  salinaw@swu.ac.th 
 

 
 

การบริโภคอาหารของนิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
(Food consumption among the students at Srinakharinwirot University) 

        อาจารยท่ีปรึกษา อาจารย ดร. สิริมนต  ชายเกตุ * 
        นิสิต   นางสาวหนึ่งฤทัย   ทองไพลิน 

บทคัดยอ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการบริโภคอาหารและศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภค

อาหารของนิสิตคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ จํานวน 293 คน โดยใชแบบสอบถามเปน
เครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติรอยละ  
T-test , F-test และโปรแกรม INMUCAL คํานวณอาหารท่ีรับประทาน 

ผลการศึกษาพบวานิสิตสวนใหญมีอายุระหวาง 20-23 ป เปนเพศหญิงรอยละ 77.82 และเปนเพศ
ชายรอยละ 22.18 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการต่ํากวาเกณฑปกต ิ (BMI<18.5 กิโลกรัม/เมตร
2) คิดเปนรอยละ 16.9 และ รอยละ 28 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการปกต ิ (BMI=18.5-22.9 
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กิโลกรัม/เมตร2) คิดเปนรอยละ 47.7 และ รอยละ60 นิสิตเพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการเกินเกณฑ    
(BMI>30กิโลกรัม/เมตร2) คิดเปนรอยละ 35.4 และ รอยละ12 ตามลําดับ   ผลการศึกษาขอมูลการบริโภค
อาหารของนิสิตพบวา นิสิตสวนใหญบริโภคอาหารวันละ 3 ม้ือ รอยละ 67.58  ประเภทของอาหารท่ีนิสิต
รับประทานบอยท่ีสุด คือ อาหารประเภทผัด คิดเปนรอยละ 51.88  และประเภทของอาหารท่ีนิสิตชอบ
รับประทานมากท่ีสุด คือ อาหารประเภทผัด คิดเปนรอยละ 24.91 นิสิตสวนใหญบริโภคขาวซอมมือ/ขาว 
 
 
 
 
กลองนานๆครั้งคิดเปนรอยละ 50.51 คาเฉล่ียพลังงานท่ีไดรับจากการรับประทานอาหารในเพศชายและเพศ
หญิงมีคา 992.61±371.40 กิโลแคลอรี่/วัน (46%ของDRI) และ 908.11±332.14 กิโลแคลอรี่/วัน (51.8%ของ
DRI) ตามลําดับ โปรตีนโดยเฉล่ียท่ีนิสิตเพศชายและเพศหญิงไดรับมีคา 49.52±29.49 กรัม/วัน (86.9%ของ
DRI) และ43.48±21.89 กรัม/วัน (83.6%ของDRI) ตามลําดับ การกระจายพลังงานจากคารโบไฮเดรต:
โปรตีน: 
ไขมันในเพศชายและเพศหญิงมีคา 47:20:33 และ 48:19:33 ตามลําดับ การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภค
อาหารของนิสิตพบวา ปจจัยดานฐานะทางเศรษฐกิจ ภาวะสุขภาพ และสาขาวิชาเอกมีผลตอการบริโภค 
อาหารของนิสิตท่ีดับนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ควรมีการใหความรูดานโภชนศึกษากับนิสิตเพ่ิมขึ้น 
เพ่ือใหนิสิตรูจักเลือกรับประทานอาหารใหไดพลังงานและสารอาหารท่ีเพียงพอกับความตองการของ
รางกายซ่ึงสามารถลดภาวะโภชนาการต่ํากวาเกณฑและภาวะโภชนาการเกินเกณฑ นอกจากนี้ควรมีการ
สงเสริมใหมีการบริโภคขาวซอมมือ/ขาวกลองใหมากขึ้น เพ่ือรางกายจะไดรับสารอาหารท่ีมีประโยชนตอ
รางกาย เชน วิตามินบี1 ใยอาหาร เปนตน 
คําสําคัญ :   การบริโภค อาหาร นิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
* corresponding:  sirimon@swu.ac.th 
 
 
 
 

การบริโภคผักและผลไมที่มีสารตานอนุมูลอิสระของคนไทยวัยผูใหญในเขตเมือง 
(CONSUMPTION OF FRUITS AND VEGETABLES RICH IN ANTIOXIDANTS AMONG THAI 

ADULTS IN URBAN AREAS) 

mailto:sirimon@swu.ac.th
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        อาจารยท่ีปรึกษา ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ     ภูอารีย * 
        นิสิต   นางสาวอรวรรณ     ลอมจันทร 

บทคัดยอ 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ ศึกษาชนิด ปริมาณ ความถ่ีและปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคผักและ
ผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระของคนวัยผูใหญในเขตกรุงเทพมหานคร กลุมตัวอยางเปนคนวัยผูใหญอายุ 
20-75 ป จํานวน 150 คน เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม วิเคราะหผลโดยโปรแกรมทางสถิติ และรายงานผล
เปนรอยละและคาเฉล่ีย วิเคราะหความแตกตางของขอมูลดวย Chi-square,  t-test  และ ANOVA 
 
 
 

 ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง(รอยละ 75.3) มีคาดัชนีมวลกาย(Body 
Mass Index ; BMI) อยูในเกณฑปกติ(รอยละ 46.7) น้ําหนักเกินเกณฑและอวน รอยละ 42 เม่ือพิจารณาจาก
ความยาวรอบเอว พบวา รอยละ 34.0 อวนลงพุง กลุมตัวอยางสวนใหญรับประทานผักทุกวัน(รอยละ 72.0) 
โดยใหเหตุผลวาเพ่ือบํารุงสุขภาพ(รอยละ 81.3)และเปนสวนประกอบของอาหารท่ีรับประทานเปนประจํา
(รอยละ 70.0) โดยรับประทานผัก 2 ม้ือ/วัน(รอยละ 37.3) หรือ 3 ม้ือ/วัน(รอยละ 36.7)และรับประทานผักม้ือ
ละ 1 ทัพพี(รอยละ 53.3) และอีกประมาณ 1 ใน 4 รับประทานผักม้ือละ 2 ทัพพี(รอยละ 25.3) สําหรับผลไม
กลุมตัวอยางสวนใหญรับประทานผลไมทุกวัน(รอยละ 68.0) โดยใหเหตุผลวาเพ่ือบํารุงสุขภาพ(รอยละ 
82.7)และรสชาติถูกปาก(รอยละ 70.0) โดยรับประทานผลไม 1 ม้ือ/วัน(รอยละ 48.0)และรับประทานม้ือละ1 
สวน 
(รอยละ 44.0) หรือ 2 สวน(รอยละ 39.3) ความถ่ีในการบริโภคผักและผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระกลุม
ตัวอยางสวนใหญบริโภค 1-2 ครั้ง/สัปดาห ยกเวนกระเทียมบริโภค 7 ครั้ง/สัปดาห และแตงโมบริโภค 3 
ครั้ง/ 
สัปดาห ปริมาณการบริโภคผักและผลไมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระแบงกลุมตามสี 6 กลุมโดยบริโภคผักเฉล่ีย 
0.64 ± 0.93 ถึง 1.56 ± 1.23 ทัพพี/วัน และบริโภคผลไมเฉล่ีย 0.77 ± 1.02  ถึง 1.75 ± 1.30  สวน/วัน การรับรู
ขอมูลเกี่ยวกับผัก ผลไมและสารตานอนุมูลอิสระสวนใหญไดจากโทรทัศนและนิตยสาร/หนังสือ ปจจัย
ทางดานเพศ  อายุ การศึกษา และอาชีพ มีความสัมพันธตอการบริโภคผักและผลไมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05) ยกเวนรายได จากผลการศึกษาจึงมีขอเสนอแนะวา ควรมีการสงเสริมการบริโภคผักผลไมใหมี
ปริมาณและความถ่ีการบริโภคท่ีมากขึ้น และมีการสงเสริมขอมูลขาวสารเกี่ยวกับคุณประโยชนของผัก 
ผลไม และสารตานอนุมูลอิสระทางส่ือตางๆ ใหแพรหลายยิ่งขึ้น 
คําสําคัญ   :   การบริโภค ผัก  ผลไม  สารตานอนุมูลอิสระ  วัยผูใหญ  เขตเมือง 
* corresponding:  tasaneew@swu.ac.th 

mailto:tasaneew@swu.ac.th
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สาระความรู เลาสูกันฟง 
อ.ดร.สิริมนต ชายเกตุ : เรียบเรียง 

 
ที่มาของภาพ : food-recipes.vzazaa.com (สืบคนเมื่อ 14 สิงหาคม 2552) 

 
เม่ือวันท่ี 4-6 สิงหาคม 2552 ท่ีผานมา  ผูเขียนไดมีโอกาสเขารวมการประชุมวิชาการระดับชาติและ

ระดับนานาชาติเกี่ยวกับอาหารไทย เรื่อง “อาหารกับการพัฒนาอยางยั่งยืน” และ เรื่อง “Thai food heritage : 
Local to global” จัดโดยโครงการวิวัฒนไทยศึกษานานาชาติเพ่ือการพัฒนาสังคมไทย (ENITS)  สถาบันไทย
ศึกษา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยการสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ณ The 
Tawana Bangkok Hotel จึงขอนําสาระท่ีนารูจากการประชุมมาใหทานผูอานไดทราบจากการบรรยายของ 
ผศ.ดร.สมศรี เจริญเกียรติกุล ซ่ึงไดบรรยายเรื่อง “Introduction: Bioactive Compounds and Antioxidant 
Property of Thai foods” ดังนี้ 
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อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศหลายชนิด นอกจากจะทําใหอาหารไทย
อรอยแลว ยังใหกล่ิน รสชาติ ท่ีดีอีกดวย นอกจากนี้เครื่องเทศและสมุนไพรเหลานี้ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ
อีกดวย ตัวอยางของสมุนไพรท่ีมีผลตอสุขภาพไดแก  

1) กระเทียม  มีสารตานอนุมูลอิสระ 
2) หอมแดง  ชวยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด ปองกันการแข็งตัวของเลือด 
3) พริก   ยับยั้งการเกิดเกล็ดเลือดแข็งตัว  ลดการดูดซึมของไขมัน   

มีสารตานอนุมูลอิสระ ลดความเส่ียงตอการเกิดโรคมะเร็ง  
4) ใบกระเพรา และใบโหระพา  มีสารตานอนุมูลอิสระ 

 
 
 
 
 
 
สารประกอบ Bioactive /Phytochemical ท่ีพบในพืช 
 เปนสารท่ีไมใชสารอาหาร พบในผักและผลไม มีหนาท่ีปองกันพืชจากศัตร ู  ส่ิงแวดลอมท่ีเปนพิษ 
สารเหลานี้ใหความหอม สี รสชาติ ท่ีดีกับอาหาร 
 

ชนิดของ Phytochemical 
 ตัวอยางเชน โพลีฟนอล  ฟลาโวนอยด  แคโรทีนอยด  ไอโซฟลาโวนส เปนตน 
ประโยชนทางสุขภาพของฟลาโวนอยด 
 เปนสารตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคของหัวใจและหลอดเลือด  ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง  
การศึกษาของ Tantiwongse P (2003) นักศึกษาปริญญาโท ศึกษาเรื่องปริมาณฟลาโวนอยดและ Total 
polyphenol ในอาหารไทย พบวามีอาหารท่ีมีปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุดไดแก หอหมกปลาชอนใบยอ และ
อาหารท่ีมีปริมาณ Total polyphenol สูงสุดไดแก เม่ียงคํา นอกจากนี้พบวาอาหารท่ีมีโพลีฟนอลท่ีดีไดแก 
ทอดมัน สมตํา  แกงเลียง  น้ําพริกกุง  ผัดผัก  แกงจืดตําลึง  นอกจากนี้ไดทําการศึกษาแบบ In Vitro พบวา 
น้ําพริกกุงสด น้ําพริกลงเรือ และสมตํา มีคุณสมบัติของ Thrombosis Preventing activity มาก  และพบวา
กระเทียมมีคุณสมบัติชวยลดความดันโลหิตไดดีเม่ือเปรียบเทียบกับยาลดความดันโลหิต จะเห็นไดวาอาหาร
ไทยมีเครื่องเทศและสมุนไพรเปนสวนประกอบท่ีมีประโยชนตอรางกายมาก 
ขอแนะนําการกินอาหารไทยเพ่ือใหไดประโยชน 
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 กินอาหารไทยเปนชุด (สํารับ) ท่ีมีสวนผสมหลากหลาย โดยเลือกชนิดอาหารท่ีรับประทาน จะใหสี 
กล่ิน เนื้อสัมผัสท่ีด ีนอกจากนี้ยังมีสารอาหารท่ีมีผลดีตอสุขภาพ 
ตัวอยางอาหารไทยเปนชุด (สํารับ) 
 -ขาวเหนียว  สมตําไทยมะละกอ-ผักแนม  ไกทอดสมุนไพร  ตมยําเห็ดน้ําใส 
 -ขาวสวย  แกงเลียงกุงสด  หอหมกปลาชอนใบยอ  ยําวุนเสน 
 -ขาวสวย  น้ําพริกลงเรือ –ผักแนม  ปลาดุกฟู  แกงจืดวุนเสนไกสับ 
สรุป 
 -อาหารไทยสวนใหญประกอบดวยเครื่องเทศ สมุนไพร ผักตางๆ ควรกินอาหารไทยใหหลากหลาย 
 -พืชผักเหลานี้มีสารไฟโตเคมิคอล ท่ีมีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิอ่ืนๆ ท่ีเปนประโยชนตอ
สุขภาพ 

........................... 
 
 
 
เอกสารอางอิงเพ่ิมเติม 
 1. สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ.  การพัฒนาชุดสํารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ.  สืบคนจาก 
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  นิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตรช้ันปท่ี 2  ไดจัดโครงการ “รักแรกพบ” โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือตอนรับนิสิตใหม และเสริมสรางมิตรภาพระหวางเพ่ือนและรุนพ่ีในสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร ณ บริเวณรอบๆคณะวิทยาศาสตร 

 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 

http://www.thaifoodtoworld.com/data/research/TH/13-i03.pdf
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- เม่ือวันท่ี 1 กรกฎาคม 2552  ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดจัดโครงการปฐมนิเทศ นิสิตช้ันปท่ี 1 ของภาควิชา
ฯ จํานวน 56 คน ณ ภาควิชาคหกรรมศาสตร หอง 19-1514  เวลา 9.00-12.00 น.         ในการนี้หัวหนา
ภาควิชา 
คหกรรมศาสตร (รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส) ไดใหเกียรติเปนประธานในโครงการดังกลาว 

              

                            
ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี  2 กรกฎาคม  2552    คณะวิทยาศาสตร     มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ       ไดจัดพิธีไหวคร ู 
ณ หอประชุมใหญ มศว   ในการนี้ ภาควิชาคหกรรมศาสตร ไดรับรางวัลพานไหวครูรองชนะเลิศอันดับท่ี 1 
จากการสงพานไหวครูประกวดของนิสิตทุกภาควิชาของคณะวิทยาศาสตร      นอกจากนี ้   นางสาวจันทิมา   
พจนจิรานุกูล   นิสิตช้ันปท่ี 3  ของภาควิชาคหกรรมศาสตร   ไดรับทุนการศึกษาในหมวดนิสิตเรียนด ี  
ภาควิชาคหกรรมศาสตร ประจําปการศึกษา 2551 จากคณบดีคณะวิทยาศาสตร (รศ.ดร.วิเชียร  มากตุน) 

        
 

ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 
 



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  2222                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

-เม่ือวันท่ี 9 สิงหาคม 2552  สมาคมผลิตภัณฑชุมชนไทย   จัดงาน “เทศกาลขนมไทย 52” ณ เซ็นทรัลพลาซา 
รัตนาธิเบศร  ในการนี้นิสิตของภาควิชาฯ ไดแก นายคณิน  สินพันธ และ นายขวัญชัย ดําปน นิสิตช้ันปท่ี 4   
เขารวมงานดังกลาว 

                  
 

             

ท่ีมา : นายคณิน  สินพันธ และ นายขวัญชัย ดําปน 
           นิสิตช้ันปท่ี 4 
 
 
 
 
 
- เม่ือวันท่ี 21 สิงหาคม  2552   เปนวันคลายวันสถาปนาคณะวิทยาศาสตร             มีกิจกรรมและโครงการ
แสดงผลงานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี   นิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรช้ันปท่ี 1 ไดเขารวมงานโดยมีการ
ออกรานขายอาหาร และ เขารวมประกวดชุดรีไซเคิล ในโครงการ   Green Science City            ของภาควิชา 
คหกรรมศาสตร  ในการประกวดครั้งนี้นิสิตของภาควิชาฯ ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี 1 จากผูเขา
ประกวด 9 สาขาวิชา  



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  2233                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

           

                                         
 

ท่ีมา: นางสาวดวงเนตร  ตระกูลพงษศักดิ ์ นิสิตช้ันปท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี 4 สิงหาคม 2552  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ไดจัดโครงการ “โครงงาน
วิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไมยากอยางท่ีคิด เม่ือรวมคิดอยางยั่งยืน” ภาควิชาฯไดเขารวมโครงการดังกลาว
โดยมี ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ  ภูอารีย และ อ.ดร.ศิรินันท  แกนทอง รวมบรรยายในหัวขอ “โครงงานวิจัยใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร”  ใหแกนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายท่ีเขารวมโครงการ 



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  2244                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

  

  

  
ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

(ภาพถายจากคณะวิทยาศาสตร มศว) 
 
 
 
 
 

- เม่ือวันท่ี 25  สิงหาคม  2552  ภาควิชาคหกรรมศาสตรไดจัด “โครงการศึกษากระบวนการทอผาไทยเพ่ือ
การเรียนการสอนและการวิจัย” ขึ้น ณ หอง 15-523 อาคาร 15 โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหนิสิต และผูสนใจได
ศึกษากระบวนการทอผาไทยเพ่ือการเรียนการสอนและการวิจัย ในการนี้หัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร 
(รศ.ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส) ไดใหเกียรติเปนประธานในการเปดงาน 



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  2255                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

   

   

                                                    

  
ท่ีมา: นายธีระวัฒน  กันธิวา 

 
 
 
 
- เม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2552 สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยไดมีพิธีมอบทุนการศึกษา ซ่ึงมีช่ือวา 
“ทุนคหวัฒนา” ประจําปการศึกษา 2552 ใหแกนิสิต นักศึกษาท่ีมีผลการเรียนดีแตขาดแคลนทุนทรัพย  นิสิต



 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                  2266                   ปท่ี 7 ฉบับท่ี 2 เมษายน - กันยายน  2552 

 

ของภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มศว ไดแกนางสาวสิริวิภา   มหาผล นิสิตช้ันปท่ี 4 ไดรับ
ทุนการศึกษาดังกลาวเปนจํานวนเงิน 4,000 บาท 
 

 
ท่ีมา : นางสาวนาถยา  บัวขันธ  นิสิตช้ันปท่ี 4  

 
 

คําคม 
 

Joy in looking and comprehending is nature's most beautiful gift.  
ความสนุกในการคนควาและทําความเขาใจคือของขวัญอันยิ่งใหญจากธรรมชาต ิ

 

อัลเบิรต ไอนสไตน 
ÿÿÿÿÿ 


