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บทคดัย่อ 

การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลองมวีัตถุประสงคเ์พ่ือพัฒนาสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหารส าหรับ

ผู้ประกอบการอาหารในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีและเพ่ือประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียเรื่องสาร

ปนเป้ือนในอาหารส าหรับผู้ประกอบการอาหารในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี โดยท าการศึกษา

แนวคดิ ทฤษฎ ีรวมทั้งเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือประยุกตใ์ช้เป็นข้อมูลส าหรับพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย และน า

สื่อมัลติมีเดียที่พัฒนาขึ้น ไปให้ผู้เชี่ยวชาญท าการศึกษา ประเมินคุณภาพ และท าการปรับปรุงสื่อมัลติมีเดียตาม

ข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ ก่อนน าไปทดลองกบักลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี ผลการศึกษา สรปุรายละเอยีดได้ดงันี้  

ผลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียโดยผู้เชี่ยวชาญ มีความเหน็ว่า สื่อมัลติมีเดียมีคุณภาพโดยรวมทั้ง 3 

ด้านคือ ด้านส่วนน า ด้านเนื้ อหา และด้านรูปแบบการน าเสนออยู่ในระดับมากที่สุด และเมื่อพิจารณาในรายด้าน 

พบว่า ด้านเนื้อหาเป็นด้านที่มคุีณภาพมากที่สดุ รองลงมาได้แก่ ด้านรปูแบบการน าเสนอ และด้านส่วนน า ตามล าดบั 

ด้านผลสัมฤทธิ์ของสื่อมัลติมีเดีย พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีผลการทดสอบหลังเรียนมากกว่าก่อนเรียน แสดงว่า  มี

ความก้าวหน้าทางการเรียน และมค่ีาเฉล่ียของความก้าวหน้าทางการเรียนเป็นร้อยละ 60.71  และเมื่อทดสอบความ

แตกต่างของระดบัคะแนนก่อนและหลังเรียน พบว่า ระดบัคะแนนหลังเรียนมรีะดบัที่สงูกว่าคะแนนก่อนเรียน อย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ระดับความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อสื่อมัลติมีเดีย พบว่า กลุ่มตัวอย่างมี

ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมากที่สดุ และเมื่อพิจารณาในรายด้าน พบว่า ด้านรูปแบบการน าเสนอ เป็นด้านที่

กลุ่มตวัอย่างมคีวามพึงพอใจมากที่สดุ รองลงมาได้แก่ ด้านเนื้อหา และด้านส่วนน า ตามล าดบั 

ค าส าคญั:  สื่อมลัตมิเีดยี/ สารปนเป้ือน/ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

 

Abstract 
 

 This study aimed to develop multimedia about contaminants in food, and to evaluate the quality of 

the multimedia for KMUTT food vendors. The media was designed based on relevant literature, evaluated by 

experts, and improved according to experts’ suggestions before being given to research samples. The sample 

of this study was cafeteria owners in King Mongkut’s University of Technology Thonburi’s cafeteria.  

The results could be concluded as follows:  

In terms of the quality of multimedia, the experts agreed that the media had the highest quality in all 

aspects (introduction, content, and presentation style). In consideration of each aspect, the media content 

showed the highest quality, while presentation style and introduction were the second and the third highest, 

respectively. 
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In terms of the quality of multimedia media, the post-test scores were higher than pre-test scores, 

indicating that there was a learning progress (mean = 60.71). The pre and post-test scores were statistically 

different at 0.05. 

In terms of the satisfaction towards the teaching media, the overall satisfaction was at the highest 

level. In consideration of each aspect, the presentation style was reported to have the highest satisfaction, 

whereas material content and introduction were the second and the third highest, respectively. 

Keywords: Multimedia/ Contaminant/ King Mongkut's University of Technology Thonburi

1. บทน า 

 อาหารเป็นหนึ่ งในปัจจัยสี่ที่ เ ป็นสิ่งจ าเป็น

ส าหรับการด ารงชีวิตและจ าเป็นต่อสุขภาพทั้งร่างกาย

และจิตใจและเพ่ือการด ารงชีวิต  ซึ่ งในการบริโภค

อาหารไม่ควรจะค านึงถึงแต่เพียงความอร่อยเท่านั้น สิ่ง

ที่ส  าคัญที่ต้องพิจารณาไปด้วย คือ ความสะอาดของ

อาหารและความปลอดภัยในการบริโภค เนื่องจากม ี       

สารปนเป้ือนหลายชนดิที่ปนเป้ือนลงไปในอาหารแล้วจะ

ท าให้ผู้บริโภคเกิดการเจบ็ป่วยได้ ซึ่งความรุนแรงของ

โรคขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณของสารปนเป้ือน ดังนั้น

การบริโภคอาหารเข้าไปในร่างกายอาจก่อให้เกิด

ประโยชน์หรือโทษต่อร่างกายในระยะปัจจุบันหรือระยะ

ยาวในอนาคตได้ด้วย 

ตามนโยบายของรัฐบาลที่ต้องการให้ปี 2548 

เป็นปีแห่งความปลอดภัยด้านอาหาร เพ่ือให้ประเทศ

ไทยเป็นประเทศที่มีคุณภาพและมาตรฐานของอาหารที่

ปลอดภัยในระดับสากล กระทรวงสาธารณสุขจึงได้

ด าเนินการเร่งรัดในการรณรงค์ให้ความรู้ สร้างความ

ตระหนักให้กับประชาชนและผู้ประกอบการเกี่ยวกับ

อาหารที่น าเข้า การผลิต และจ าหน่าย โดยตรวจสอบ

ความเข้มงวดในอาหาร 3 กลุ่ม ได้แก่ อาหารสด  

อาหารปรุงจ าหน่าย และอาหารแปรรูป กระทรวง

สาธารณสขุจึงได้จัดท า “โครงการอาหารสะอาด  รสชาติ

อร่อย (Clean Food Good Taste)”  เพ่ือลดความเสี่ยง

อนัเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและน า้ที่ไม่สะอาด  ซึ่ง

มีสาเหตุมาจากร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอย

จ าหน่ายอาหาร โดยเงื่ อนไขการเข้าร่วมโครงการ  

ประกอบด้วยร้านอาหาร/แผงลอยจ าหน่ายอาหารสนใจ

สมัคร เ ข้ า ร่ วมโครงการโดยไ ม่ เสีย ค่ า ใ ช้ จ่ าย  ม ี        

การปรับปรงุสภาพให้ได้มาตรฐานด้านสขุาภิบาลอาหาร

ของท้องถิ่น โดยมีเ จ้าหน้าที่ ท้องถิ่นตรวจแนะน า

ตรวจสอบความสะอาดทางแบคทเีรียของอาหาร ภาชนะ

อปุกรณ ์และมอืของผู้สมัผสัอาหาร 

แม้ว่ารัฐบาลโดยกระทรวงสาธารณสุขได้เฝ้า

ติดตามสถานการณ์ความปลอดภัยทางอาหารใน

ประเทศอย่างต่อเนื่องกต็าม   แต่สารปนเป้ือนในอาหาร

กย็ังเพ่ิมขึ้ นเรื่อยๆ จากการส ารวจสารพิษตกค้างใน

อาหารของศูนย์ปฏิบัติการความปลอดภัยด้านอาหาร 

ช่วงปีงบประมาณ 2551-2553  พบว่าสารปนเป้ือนที่

เพ่ิมขึ้นจนน่าวิตก อนัดบั 1 ได้แก่ จุลินทรีย์ก่อโรค จาก

ร้อยละ 1.19 ในปี 2552 เพ่ิมเป็นร้อยละ 19.66 ในปี 

2553 อันดับ 2 คือ แอฟลาทอกซิน จากร้อยละ 0.46 

ในปี 2552 เพ่ิมเป็นร้อยละ 10.20 ในปี 2553 อนัดับ 

3 คือ สารเร่งเนื้ อแดง จากร้อยละ 0.17 ในปี 2552 

เพ่ิมเป็นร้อยละ 3.10 ในปี 2553 ส่วนที่เหลือรองลงมา 

คือ ยาฆ่าแมลง ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา 

ตามล าดบั [1]  

ความปลอดภัยทางอาหาร (Food safety) 

เป็นระเบยีบทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกบัการจัดการอาหาร       

การเตรียมอาหาร และการเกบ็รักษาอาหาร เพ่ือป้องกนั

ไม่ให้เกิดการเจบ็ป่วยจากอาหารเป็นพิษ (Foodborne 

illness) โดยมขีั้นตอนปฏบิตัหิลายอย่างเพ่ือให้ผู้บริโภค

ปลอดภัยจากอันตรายที่อาจมีต่อสุขภาพ (Health 

hazards) อาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะอาจก่อให้เกิดโรค

อย่างเฉียบพลัน (Acute) และตลอดชีพ นับตั้งแต่

อาการอุจจาระร่วงหรือท้องเสยี (Diarrhea) จนถึงการ

เป็นมะเรง็ (Cancer) ตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย  ทั้งนี้  

องค์การอนามัยโลก (World Health Organization ; 

WHO) ได้ประเมินว่าในแต่ละปีมีคนจ านวนถึง 2.2 

ล้านคนที่เสยีชีวิตด้วยโรคอุจจาระร่วงจากอาหารและน า้

เป็นพิษ โดย 1.9 ล้านคนที่เสยีชีวิตนั้นเป็นเดก็องค์การ

อนามัยโลกจึงมีพันธกจิ (Mission) ที่จะช่วยให้สมาชิก

พัฒนาคว ามปลอดภั ย ด้ า นอ าห า ร   นั บตั้ ง แ ต่

กระบวนการผลิตจนถึงผู้บริโภค[2] โดยเฉพาะขั้นตอน

การจ าหน่ายอาหาร 

การจ าหน่ายอาหารเป็นธรุกจิที่มีผลกระทบต่อ

ผู้บริโภคโดยตรง หากอาหารที่จ าหน่ายไม่สะอาด 

วัตถุดิบไม่ปลอดภัย มีสารปนเป้ือน ผู้ บริโภคอาจ

เจบ็ป่วยด้วยโรคที่เกดิจากอาหารเป็นสื่อ โดยเฉพาะการ 
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การจ าหน่ายอาหารในสถาบันการศึกษา จากการศึกษา

ความปลอดภัยด้านอาหารในงานกฬีามหาวิทยาลัยแห่ง

ประเทศไทย คร้ังที่  33 (ศาลายาเกมส)์ พบว่า อาหาร

ที่จ าหน่ายในโรงอาหารของมหาวิทยาลัย มีสารเคมี

ปนเป้ือนในอาหาร เช่น บอแรกซ์ พบในกุนเชียง 

มะม่วงดอง มะม่วงหยี  สารฟอกขาวพบในถั่วงอก กุ้ง 

ปลาหมึก มะม่วงสด แผ่นเกี้ยว ลูกชิ้ นปลา ฟอร์มาลิน

พบในเหด็ฟาง และไส้กรอก ยาฆ่าแมลงพบในหัวหอม 

ผักบุ้ง ฝรั่ง ปลาสลิดทอด[3] ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ คือ 

นักเรียน นักศึกษา และบุคลากรวัยท างาน  

ฉะนั้ น  การใ ห้ความรู้ กับผู้ ประกอบการ

จ าหน่ายอาหารในสถาบันการศึกษาเกี่ ยวกับสาร

ปนเป้ือนและโทษของสารปนเป้ือนแต่ละชนิด จึงเป็น

ปัจจัยส าคัญที่สดุ ที่จะช่วยให้ผู้ประกอบการด้านอาหาร

เข้าใจวิธปีฏบิัติที่ถูกต้องในการจัดเตรียมอาหาร ส่งผล

ให้อาหารมคีวามปลอดภัยเพ่ิมมากขึ้น[4] 

เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ตได้

พัฒนาเติบโตอย่างรวดเรว็ และได้ก้าวมาเป็นเครื่องมือ 

ชิ้นส าคัญที่เปล่ียนแปลงรูปแบบการเรียนการสอน การ

ฝึกอบรม รวมทั้งการถ่ายทอดความรู้ ได้รับการพัฒนา

ปรับปรงุรปูแบบมาใช้เป็นสื่อการเรียนการสอน เช่น สื่อ

มัลติมีเดียที่มีทั้งภาพและเสียง หากผู้ประกอบการ

อาหารได้รับความรู้ ผ่านทางสื่อที่ดี  เหมาะสม และตรง

กบัความต้องการแล้ว ย่อมก่อให้เกดิประโยชน์สงูสดุต่อ

การเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมให้เหมาะสม อนัจะส่งผลให้

งานส่งเสริมสขุภาพและป้องกนัโรคด าเนินไปได้ด้วยด ี  

ดั งนั้ น ง านวิ จั ยนี้ จึ ง ไ ด้ท าการ พัฒนาสื่ อ

มลัตมิเีดยีส าหรับการเรียนรู้ เรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร

ให้กับผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี อนัจะเป็นประโยชน์ต่อ

สขุภาพของนักเรียน นักศึกษา บุคลากร และประชาชน

ทั่วไป ตลอดจนจะเป็นการส่งเสริมสขุภาพและเผยแพร่

ความรู้ เพ่ือให้เกดิความปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป 

 

2. วสัดุและวิธีการ  

การวิจัยครั้ งนี้  เป็นการวิจัยเชิงทดลอง มี

วัตถุประสงคเ์พ่ือพัฒนาสื่อมัลติมีเดียส าหรับการเรียนรู้

เรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร และประเมินคุณภาพสื่อ

มลัตมิเีดยีส าหรับการเรียนรู้ เรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร

ที่พัฒนาขึ้น ประชากรที่ในการวิจัยจ าแนกออกเป็น 2 

กลุ่ม กลุ่มแรกคือ กลุ่มตัวอย่างในการทดลอง ได้แก่ 

ผู้ประกอบการอาหารในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าธนบุรี จ านวน 56 คนจากร้านจ าหน่ายอาหาร

ในโรงอาหารกลางของมหาวิทยาลัยทั้งหมด 30 ร้าน 

กลุ่มนี้ ท าการทดลองเพ่ือวัดผลสัมฤทธิ์และความพึง

พอใจที่มีต่อสื่อมัลติมีเดียเร่ืองสารปนเป้ือนในอาหาร 

กลุ่มที่สองคือ กลุ่มผู้เชี่ยวชาญท าการประเมินคุณภาพ

สื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหารจ านวน 3 ท่าน 

ประกอบด้วย ผู้เชี่ยวชาญด้านสารปนเป้ือนในอาหาร 2 

ท่าน และผู้เชี่ยวชาญด้านสื่อมลัตมิเีดยี 1 ท่าน  

การเกบ็รวบรวมข้อมูลแยกออกเป็น 3 ส่วน 

ได้แก่ การพัฒนาสื่อมัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือนใน

อาหารเก็บรวบรวมมาจากหนังสือ ต ารา เอกสาร 

รายงานการประชุม งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และเว็บไซต ์

ข้อมูลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียเรื่ องสาร

ปนเป้ือนในอาหารเกบ็รวบรวมจากแแบบประเมนิ เและ

ข้อมูลผลการทดลองใช้สื่อมัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือน

ในอาหารเกบ็รวบรวมจากแบบทดสอบ แบบสอบถาม 

โดยมี ก รอบแนวคิด และ ขั้ น ตอนก า รวิ จั ยดั ง นี้         

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวความคดิผลการใช้สื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 

ความรู้เก่ียวกบัสาร
ปนเป้ือนในอาหาร 

ส่ือมลัติมีเดีย 

ผลการประเมิน 
ส่ือมลัติมีเดีย 

 

ส่ือมลัตมิเีดยีเร่ืองสาร
ปนเป้ือนในอาหาร  10 ชนิด 

   • สารเคมีก าจดัศตัรูพืช 
   • บอแรกซ์ 
   • ฟอร์มาลิน 
   • สารกนัรา 
   • สารฟอกขาว 
   • สารเร่งเน้ือแดง 
   • แอฟลาทอกซิน 
   • กรดน ้าส้ม 
   • สีผสมอาหาร 
   • น ้ามนัทอดซ ้า 
 

ผูเ้ช่ียวชาญ 
 ผูป้ระกอบการ 

อาหาร 

ความพึงพอใจ 
 

ผลสมัฤทธ์ิของ 
ส่ือมลัติมีเดีย 
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ภาพท่ี 2 แสดงขั้นตอนการด าเนนิการวิจัย 

 

 

1.ขั้นตอนก่อนการผลิต เป็นการศึกษาแนวคดิ 

ทฤษฎี รวมทั้งเอกสารและงานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง เป็น

ขั้นตอนการวางแผน เพ่ือหาแนวทางการออกแบบสื่อ

มัลติมีเดียเพ่ือการเรียนรู้สารปนเป้ือนในอาหารที่ช่วย

ให้เกดิการเรียนรู้ที่ดขีึ้นและเหมาะสมกบัผู้ประกอบการ

จ าหน่ายอาหาร ในขั้นตอนนี้ยังเป็นการออกแบบหน้าจอ 

การเตรียมความพร้อมด้านข้อมูล การก าหนดโครงสร้าง

สื่อมลัตมิเีดยีและส่วนตดิต่อกบัผู้ ใช้สื่อมลัตมิเีดยี 

 2.ขั้นตอนการผลิตและพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย 

เป็นการด าเนินการผลิตและทดลอง โดยมีขั้นตอนการ

ด าเนินการศึกษาตามล าดบั  คอื 

 2.1 ผู้วิจัยได้จัดท าสื่อมัลติมีเดีย ชื่อเรื่องสาร

ปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด จ านวน 1 เรื่อง ความยาว 

26 นาที หัวข้อประกอบด้วย ความหมายของสาร

ปนเป้ือน ลักษณะของสารปนเป้ือนแต่ละชนิด กลุ่ม

อาหารที่ตรวจพบสารปนเป้ือน อันตรายจากสาร

ปนเป้ือน อาการที่ปรากฎเมื่อได้รับสารปนเป้ือน และวิธี

หลีกเล่ียง  

2.2 การประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียเรื่อง

สารปนเป้ือนในอาหาร10 ชนิด  โดยให้ผู้เชี่ยวชาญ 3 

ท่านประกอบด้วย ผู้เชี่ ยวชาญด้านสารปนเป้ือนใน

อาหาร 2 ท่าน และผู้เชี่ยวชาญด้านสื่อมัลติมีเดีย 1 

ท่าน  ศึ กษาและประ เมินคุณภาพสื่ อมัลติมี เ ดี ย 

เคร่ืองมือที่ใช้คือแบบประเมินที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น ซึ่งเป็น

แบบประเมนิชุดเดยีวกนัทั้ง 3 ท่าน    

2.3 วัดผลสัมฤทธิ์ของสื่อมัลติมีเดียเร่ืองสาร

ปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด และประเมินความพึง

พอใจของผู้ประกอบการอาหาร โดยนัดหมาย วัน เวลา 

สถานที่ พร้อมทั้งแจ้งผู้ประกอบการอาหารในโรงอาหาร

กลางของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

จ านวนทั้งหมด 30 ร้าน และให้ส่งผู้ปฏิบัติงานแต่ละ

ร้านจ านวน 2 คน รวมเป็นกลุ่มตัวอย่าง 56 คน ไม่เข้า

ร่วม 4 คน มาท าแบบทดสอบก่อนเรียน ผลการทดสอบ

ก่อนเรียนของกลุ่มตัวอย่าง คือผู้ประกอบการอาหารมี

ค่าเฉล่ียคะแนนเท่ากับร้อยละ29.64 หลังจากนั้นให้

ศึกษาบทเรียนเกี่ยวกับสารปนเป้ือนในอาหารจากสื่อ

มัลติมีเดียเรื่ องสารปนเป้ือนในอาหาร10 ชนิด ที่

พัฒนาขึ้น หลังจากศึกษาบทเรียนเรียบร้อยแล้ว จัดให้

กลุ่ มตั ว อ ย่ า งท าแบบทดสอบหลั ง เ รี ยน  ( เ ป็ น

แบบทดสอบชุดเดียวกับแบบทดสอบก่อนเรียน) ผล

ก า ร ทด สอบหลั ง เ รี ย น ข อ ง กลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง  คื อ

ผู้ประกอบการอาหารมีค่าเฉล่ียคะแนนเท่ากับร้อยละ 

    
ก่อนการผลิต ผลิตและพฒันา น าเสนอ หลงัการผลิต 

   

1. ทบทวนวรรณกรรม 2. การผลิตส่ือมลัติมีเดีย 
  2.1  ผลิตส่ือมลัติมีเดีย 1 เร่ือง 
  2.2 ประเมินคุณภาพส่ือโดย 
ผูเ้ช่ียวชาญ และ วดัความพึง
พอใจจากกลุ่มตวัอยา่ง 
  2.3 วดัผลสมัฤทธ์ิส่ือมลัติมีเดีย 
  2.4 วเิคราะห์ผลการทดลอง 
  2.5 ปรับแกไ้ข 

1. สรุป อภิปรายผล 

2. รายงานผล 
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90.00 ผลการทดสอบหลังเรียนมีคะแนนมากกว่าก่อน

เรียน แสดงว่ามีความก้าวหน้าทางการเรียนโดยมี

ค่าเฉล่ียของความก้าวหน้าทางการเรียนเท่ากับร้อยละ 

60.71  ต่อจากนั้นให้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจ

ต่อสื่อมัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด 

โดยแบบสอบถามนี้ ใ ช้ ข้อค าถามเดียวกันกับแบบ

ประเมนิสื่อมลัตมิเีดียของผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งกลุ่มตัวอย่างมี

ความพึงพอใจโดยรวมต่อสื่ อมัลติมี เดียเรื่ องสาร

ปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด อยู่ในระดับมากที่สดุทั้ง 3 

ด้านได้แก่ ด้านส่วนน า ด้านเนื้อหา และด้านรปูแบบการ

น าเสนอ 

2.4 วิเคราะห์ผลการทดลอง วัดผลสัมฤทธิ์

ของสื่อมัลติมีเดียด้วยการเปรียบเทียบคะแนนจาก

แบบทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียนของกลุ่มตัวอย่าง

ด้วยค่าร้อยละ ซึ่งผลการเปรียบเทยีบจะชี้ วัดผลสมัฤทธิ์

ของสื่อมัลติมีเดีย วัดระดับความพึงพอใจของกลุ่ม

ตวัอย่างต่อสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 

ชนิด ด้วยการน าผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจมา

วิเคราะห์ค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ

สรปุผล 

2.5 ปรับแก้ไขสื่อตามข้อเสนอแนะทางด้าน

เนื้ อหา ภาษา และภาพประกอบ ที่รวบรวมได้จาก

แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง และ

ข้อแนะน าจากแบบประเมินคุณภาพสื่อโดยผู้เชี่ยวชาญ 

แล้วจึงน าสื่อมัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 

ชนิด ไปใช้ทดลอง 

1) ขั้นตอนหลังการผลิต เป็นการสรุปและ

อภิปรายผลการวิ จั ย  รวมทั้ ง ข้อ ค้นพบที่ ไ ด้และ

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

2) การถ่ายทอดผล โดยการเผยแพร่สื่อ

มลัตมิเีดยีที่พัฒนาให้กบัโรงเรียนที่อยู่ในเขตที่ใกล้เคียง

กบัมหาวิทยาลัย 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยคร้ังนี้  เป็นเคร่ืองที่

คณะวิจัยสร้างขึ้น มดีงันี้   

1. สื่อมัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 

10 ชนิด ที่คณะวิจัยออกแบบและพัฒนาขึ้น เพ่ือเป็น

เครื่องมือวัดผลตามวัตถุประสงค์การวิจัย เป็นบทเรียน

คอมพิวเตอร์ช่วยสอน สร้างเนื้ อหาอิเลก็ทรอนิกส์ด้วย

โปรแกรม Microsoft Power Point 2010 และ 

Camtasia Studio 7 ประกอบด้วยหัวข้อการเรียนต่างๆ 

ซึ่งเป็นส่วนที่คณะวิจัยได้น าข้อสรุปจากการทบทวน

แนวคดิ ทฤษฎ ีมาเป็นแนวทางส าคญัในการออกแบบ 

2.แบบทดสอบก่อนเรียน-หลังเรียน เพ่ือวัด

ผลสมัฤทธิ์ของสื่อมลัตมิเีดยีเร่ืองสารปนเป้ือนในอาหาร 

ตามวัตถุประสงค์การวิจัยที่สร้างขึ้น แบบทดสอบก่อน

เรียนและหลังเรียนเป็นแบบทดสอบชุดเดียวกนั เนื้ อหา

ของแบบทดสอบเป็นข้อสอบปรนัยแบบเลือกตอบ 1 

ชุด มทีั้งหมด 10 ข้อ 

3.แบบประเมินระดับความพึงพอใจต่อสื่อ

มั ล ติ มี เ ดี ย เ รื่ อ ง ส า ร ป น เ ป้ื อ น ใ น อ า ห า ร ข อ ง

ผู้ ประกอบการอาหาร (กลุ่มตัวอย่าง) เป็นชุดของ

ค าถามที่สร้างขึ้น เพ่ือใช้เกบ็ข้อมูลจากกลุ่มตวัอย่างหลัง

การทดลอง 

4.แบบประเมนิคุณภาพสื่อมลัตมิเีดียเรื่องสาร

ปนเป้ือนในอาหาร โดยผู้เชี่ยวชาญ เป็นชุดค าถามที่

สร้างขึ้ นเพ่ือเกบ็ข้อมูลผลการประเมินโดยใช้ค าถาม

เดียวกันกับแบบประเมินระดับความพึงพอใจต่อสื่อ

มลัตมิเีดยี 

5.น าเคร่ืองมือที่สร้างทั้งหมดไปทดลองกับ

กลุ่มผู้ประกอบการอาหารที่ไม่ใช่ผู้ประกอบอาหารใน

โรงอาหารกลางของมหาวิทยาลัยจ านวน 9 ร้าน

(ผู้ ประกอบการอาหารตามคณะของมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี) ก่อนน าไปใช้ทดลอง

จริง 

 

การวิเคราะหข์อ้มูล 

1) ศึกษาผลสัมฤทธิ์ของสื่อมัลติมีเดีย โดย

เปรียบเทียบคะแนนสอบก่อน-หลังเรียนของกลุ่ม

ตัวอย่างด้วยค่าร้อยละ โดยคะแนนสอบหลังเรียนที่สูง

กว่าคะแนนสอบก่อนเรียน แสดงว่าสื่อการสอนที่สร้าง

ขึ้นมผีลท าให้ผู้เรียนมผีลสมัฤทธิ์ทางการเรียนสงูขึ้น 

2) วิเคราะห์หาระดับความพึงพอใจ และ

ระดับการประเมินคุณภาพสื่ อ ข้อมูลจากที่ ได้จาก

แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือหา

ระดับความพึงพอใจ และการวิเคราะห์แบบประเมิน

คุณภาพสื่อโดยผู้เชี่ยวชาญเพ่ือสรุประดับคุณภาพของ

สื่อใช้วิธีเดียวกันในการวิเคราะห์ คือ การวิเคราะห์

ค่าเฉล่ีย  และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ซึ่งเป็นการวัด

ระดบัความพึงพอใจและระดบัการประเมนิแบบรายข้อ 
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3. ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

การวิ เคราะ ห์ ข้อ มูล เรื่ อ ง  ผลการใ ช้สื่ อ

มัลติมีเดียเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด แบ่ง

ออกเป็น 4 ประเดน็ ดงันี้  

1)ผลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียเรื่อง

สารปนเป้ือนในอาหารโดยผู้เชี่ยวชาญ   

2)ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ผลสมัฤทธิ์ของสื่อมลัตมิเีดยี 

3)ผลการทดสอบความแตกต่างของระดับ

คะแนนก่อนเรียนและหลังเรียน 

4)ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจของ

ผู้ ประกอบการอาหารของร้านค้าในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีต่อสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสาร

ปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด 

1. ผลการประเมินคุณภาพสื่อมลัติมีเดีย

เร่ืองสารปนเป้ือนในอาหารโดยผูเ้ช่ียวชาญ แยกตาม

รายดา้นท่ีประเมิน 

ด้านส่วนน า มีค าถาม 2 ข้อ คือให้ข้อมูลและ

ค าแนะน าเบื้ องต้น และความรวดเร็ว ฉับไว น่าสนใจ 

ผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นโดยรวมทั้ง 2 ข้อ อยู่ในระดับ

มาก ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.40 เมื่อจ าแนกเป็นรายข้อตาม

คะแนนเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อยที่สดุดงันี้  ให้ข้อมูลและ

ค าแนะน าเบื้ องต้น ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.48 และมีความ

รวดเรว็ ฉับไว น่าสนใจ ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.32 

ด้านเนื้ อหา มีค าถาม 2 ข้อ คือความถูกต้อง

ของเนื้อหา และความเหมาะสมของเนื้ อหาผู้เชี่ยวชาญมี

ความเห็นโดยรวมทั้ ง  2 ข้ออยู่ในระดับมากที่ สุด 

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.81 เมื่อจ าแนกเป็นรายข้อตาม 

 

 

คะแนนเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อยที่สดุดงันี้  ความถูกต้อง

ของเนื้ อหา ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.86 และความเหมาะสม

ของเนื้อหา ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75 

ด้านรปูแบบการน าเสนอ มคี าถาม 6 ข้อ เรียง

ตามล าดับดังนี้  ความเหมาะสมของการใช้สีในการ

ออกแบบ ความเหมาะสมในการใช้ภาพประกอบ ขนาด

และรูปแบบของตัวอักษร ความต่อเนื่ องของการ

น าเสนอเนื้ อหา ใช้ภาษาที่สั้น กระชับ ถูกต้องและง่าย

ต่อความเข้าใจ และการน าเสนอท าให้สามารถเข้าใจ

เนื้ อหาได้ง่ายขึ้น ผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นโดยรวมทั้ง 6 

ข้อ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.62 เมื่อ

จ าแนกเป็นรายข้อตามคะแนนเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อย

ที่สดุดงันี้  การน าเสนอท าให้สามารถเข้าใจเนื้ อหาได้ง่าย

ขึ้น ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.92 ใช้ภาษาที่สั้น กระชับ ถูกต้อง 

ง่ายต่อความเข้าใจ ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.90 ความต่อเนื่อง

ของการน าเสนอเนื้ อหา ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.7 ความ

เหมาะสมในการใช้ภาพประกอบ ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.48  

ขนาดและรูปแบบของตัวอักษร ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.41 

และความเหมาะสมของการใช้สีในการออกแบบ 

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 

ความเห็นโดยรวมของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 3 ด้าน

ได้แก่ ด้านส่วนน า ด้านเนื้ อหา และด้านรูปแบบการ

น าเสนออยู่ในระดบัมากที่สดุ ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 เมื่อ

จ าแนกเป็นรายข้อตามคะแนนเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อย

ที่สุดดังนี้  ด้านเนื้ อหา ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.81 ด้าน

รปูแบบการน าเสนอ เฉล่ียเท่ากบั 4.62 และด้านส่วนน า 

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.40  ดงัตารางที่ 1 

  

ตารางท่ี 1 ผลการประเมนิคุณภาพสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร10 ชนิดโดยผู้เชี่ยวชาญ รวมทุกด้าน 

 

ขอ้ความ x̄  S.D. R ระดบัความเหมาะสม 

รวมทุกดา้น 

1. ดา้นส่วนน า 

2. ดา้นเน้ือหา 

3. ดา้นรูปแบบการน าเสนอ 

 

4.40 

4.81 

4.62 

 

0.51 

0.45 

0.53 

 

3 

1 

2 

 

มาก 

มากที่สดุ 

มากที่สดุ 

รวม 4.61 0.50                 มากท่ีสุด 
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2. ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ผลสมัฤทธ์ิของสื่อมลัติมีเดีย 

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ ประกอบการอาหารใน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี จ านวน 56 

คน ท าแบบทดสอบก่อนเรียน และให้ศึกษาบทเรียน

เกี่ยวกับสารปนเป้ือนในอาหารโดยใช้สื่อมัลติมีเดียที่

พัฒนาขึ้ น จากนั้นจัดให้กลุ่มตัวอย่างท าแบบทดสอบ

หลังเรียน (เป็นแบบทดสอบชุดเดียวกับแบบทดสอบ

ก่อนเรียน) โดยใช้สถิติ พ้ืนฐานค่าร้อยละ เพ่ือหา

ความ ก้ าวห น้ าจากการใ ช้สื่ อมัลติมี เ ดี ย  พบ ว่ า 

ผู้ประกอบการอาหารจ านวน 56 คน มีผลการทดสอบ

หลังเรียนมากกว่าก่อนเรียน แสดงว่ามีความก้าวหน้า

ทางการเรียน โดยมีค่าเฉล่ียของความก้าวหน้าทางการ

เรียนเท่ากบัร้อยละ 60.71 

3. ผลการทดสอบความแตกต่างของระดบั

คะแนนก่อนเรียนและหลงัเรียน   

ด้วยสถิติ Pair Sample T-test พบว่า เมื่อ

ตรวจสอบความแตกต่างของคะแนนการประเมินก่อน

เรียนและการประเมินหลังเรียนด้วย t-test ปรากฏค่า t 

= -23.64 ซึ่งมนีัยส าคญัทางสถติริะดบั 0.05 และค่า P 

‹ α จึงเชื่อถอืได้ว่า ผลสมัฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียนสงู

กว่าก่อนเรียนอย่างเชื่อมั่นได้ที่ 95%  จากผลของการ

วิเคราะห์จึงอนุมานได้ว่าเคร่ืองมือที่คณะวิจัยสร้างขึ้นมี

ประสิทธิภาพในการเพ่ิมผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนให้

สงูขึ้น ดงัตารางที่ 2 

4. ผลการวิเคราะหร์ะดบัความพึงพอใจของ

ผูป้ระกอบการอาหารของร้านค้าในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรีต่อสื่อมลัติมีเดียเร่ือง

สารปนเป้ือนในอาหาร 

คณะวิจัยได้ให้ผู้ ประกอบการอาหารของ

ร้านค้าในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจหลังจากได้ทดลองใช้

สื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร และน าผลการ

ตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห์หาค่าระดับความพึง

พอใจ  พบ ว่ า  ผู้ ประกอบการอาหาร ร้ าน ค้ าใน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี มคีวามเหน็

โดยรวมในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 4.55 เมื่อจ าแนกเป็นรายข้อตามคะแนนความ

พึงพอใจเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อยที่สดุดงันี้  ด้านรปูแบบ

การน าเสนอ เฉล่ียเท่ากับ 4.60 ด้านเนื้ อหา ค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 4.59 และด้านส่วนน า ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.46   

ดงัตารางที่ 3 

ตารางท่ี 2  ผลการทดสอบความแตกต่างของระดบัคะแนนก่อนเรียนและหลงัเรียน ด้วยสถติ ิPair Sample T-test  

 

ค่าสถติิ/ทดสอบ ค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน t-test P A 

ก่อนเรียน 2.96 1.37 -23.64 0.00 0.05 

หลงัเรียน 9.04 1.12 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผู้ประกอบการอาหารของร้านค้าในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

พระจอมเกล้าธนบุรี ต่อสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร10 ชนิด รวมทุกด้าน 

 

ขอ้ความ x̄  S.D. R ระดบัความพงึพอใจ 

รวมทุกดา้น 

1. ดา้นส่วนน า 

2. ดา้นเน้ือหา 

3. ดา้นรูปแบบการน าเสนอ 

 

4.46 

4.59 

4.60 

 

0.68 

0.49 

0.59 

 

3 

2 

1 

 

มาก 

มากที่สดุ 

มากที่สดุ 

รวม 4.55 0.59 มากท่ีสุด 
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ผลการวิจยั 

1. ผลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดียโดย

ผู้เชี่ยวชาญ   

คณะวิจัยได้ให้ผู้เชี่ยวชาญประเมินคุณภาพสื่อ

มัลติมีเดียเ ร่ืองสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด ที่

คณะวิจัยได้พัฒนาขึ้น เป็นชุดค าถามที่สร้างขึ้นเพ่ือเกบ็

ข้อมูลที่เป็นผลการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ ผู้เชี่ยวชาญ

มีความเห็นโดยรวมในระดับมากที่สุด ค่าเฉล่ียเท่ากับ 

4.61 เมื่อจ าแนกเป็นรายข้อตามคะแนนเฉล่ียมากที่สดุ

ไปหาน้อยที่สุดดังนี้  ด้านเนื้ อหา ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.81 

ด้านรูปแบบการน าเสนอ เฉล่ียเท่ากับ 4.62 และด้าน

ส่วนน า ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.40  

2. ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ผลสมัฤทธิ์ของสื่อมลัตมิเีดยี   

กลุ่มตัวอย่าง คือผู้ ประกอบการอาหารใน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี จ านวน 56 

คนท าแบบทดสอบก่อนเรียน และให้ศึกษาบทเรียน

เกี่ยวกบัสารปนเป้ือนในอาหารโดยใช้สื่อมัลติมีเดียเร่ือง

สารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิดที่พัฒนาขึ้น จากนั้นจัด

ให้กลุ่ มตัวอย่างท าแบบทดสอบหลัง เรียน (เป็น

แบบทดสอบชุดเดยีวกบัแบบทดสอบก่อนเรียน) โดยใช้

สถิติพ้ืนฐานค่าร้อยละเพ่ือหาความก้าวหน้าจากการใช้

สื่อมัลติมีเดีย ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ผลสัมฤทธิ์ของสื่อมัลติมีเดีย พบว่า ผู้ประกอบการ

อาหารมีผลการทดสอบหลังเรียนมากกว่าก่อนเรียน 

แสดงว่ามีความก้าวหน้าทางการเรียน และมีค่าเฉล่ีย

ของความก้าวหน้าทางการเรียนเป็นร้อยละ 60.71   

3. ผลการทดสอบความแตกต่างของระดับ

คะแนนก่อนเรียนและหลังเรียน   

เมื่อตรวจสอบความแตกต่างของคะแนนการ

ประเมนิก่อนเรียนและการประเมนิหลังเรียนด้วย t-test  

ปรากฏค่า t = -23.64  ซึ่งมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 

0.05 และค่า P ‹ α จึงเชื่อถือได้ว่า ผลสมัฤทธิ์ทางการ

เรียนหลังเรียนสงูกว่าก่อนเรียนอย่างเชื่อมั่นได้ที่ 95% 

จากผลของการวิเคราะห์จึงอนุมานได้ว่าเคร่ืองมือที่

คณะวิจัยสร้างขึ้นมีประสทิธิภาพในการเพ่ิมผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนของสื่อการสอนให้สงูขึ้น 

4. ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจของ

ผู้ ประกอบการอาหารของร้านค้าในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีต่อสื่อมัลติมีเดียเพ่ือการ

เรียนรู้สารปนเป้ือน 

คณะวิจัยได้ให้ผู้ ประกอบการอาหารของ

ร้านค้าในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจหลังจากได้ทดลองใช้

สื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด และ

น าผลการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห์หาค่าระดับ

ความพึงพอใจ พบว่ากลุ่มตวัอย่างผู้ประกอบการร้านค้า

ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  มี

ความเหน็โดยรวมในระดบัความพึงพอใจมากที่สดุในทั้ง 

3 ด้านได้แก่ด้านส่วนน า ด้านเนื้ อหา และด้านรูปแบบ

การน าเสนอ ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.55 เมื่อจ าแนกเป็นราย

ข้อตามคะแนนความพึงพอใจเฉล่ียมากที่สดุไปหาน้อย

ที่สุดดังนี้  ด้านรูปแบบการน าเสนอ เฉล่ียเท่ากับ 4.60  

ด้านเนื้ อหา ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.59 และด้านส่วนน า 

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.46 

 

อภิปรายผล 

1. ผลสมัฤทธ์ิของสื่อมลัติมีเดีย   

การพัฒนาสื่ อมัลติมีเดีย เ พ่ือช่วยให้การ

เรียนรู้ ได้ง่ายขึ้ น จากการวิจัยและทดลองพบว่า สื่อ

มัลติมีเดียที่คณะวิจัยสร้างขึ้ น เร่ือง “การเรียนรู้ เรื่อง

สารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด” มปีระสทิธภิาพในการ

เพ่ิมผลสัมฤทธิ์ การเรียนของผู้ประกอบการอาหารใน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีให้สูงขึ้ น

โดย พบว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียนสูงกว่า

ก่อนเรียนอย่างเชื่ อมั่นได้ที่  95% สอดคล้องกับผล

การศึกษาของเนตรนภิส วัฒนสุชาติ และคนอื่นๆ[5]  

ซึ่ งด าเนินการวิจัยเรื่อง “การสร้างเสริมสุขภาพกลุ่ม

แม่บ้านด้านอาหารปลอดภัยและโภชนาการ” พบว่า 

หลังจากกลุ่มแม่บ้านในเขตชุมชนกรุงเทพมหานคร 4 

แห่งคือ ล าพะอง ฉลองกรุง แฟลตต ารวจเขตทุ่งสอง

ห้อง และบางนา เข้าร่วมฝึกอบรมเชิงปฏบิัติการจ านวน 

12 ครั้ ง โดยวิธีการแบบมีส่วนร่วม การฝึกหัดผู้ น า

ชุมชนและการจัดกิจกรรมแบบผสมผสาน มีการ

ถ่ายทอดความรู้และการฝึกปฏบิัติด้านอาหารปลอดภัย

ทางเคมแีละจุลินทรีย์ปนเป้ือนและคุณค่าทางโภชนาการ

เพ่ือสุขภาพที่แข็งแรงปลอดภัยจากโรค การแสดง

โปสเตอร์ความรู้  และการจัดท าหนังสอืคู่มือ 5 เรื่องคือ 

กนิอย่างนักโภชนาการ สุขภาพดีเร่ิมที่อาหารปลอดภัย 

โภชนาการเจ๋งสุขภาพแจ๋ว คู่มือเลือกซื้ อเลือกกินเพ่ือ

สขุภาพดีมีสุข และอาหารสขุภาพสตูรเดด็ ร่วมทั้งแผ่น

พับเรื่องเลือกกินอะไรดีจึงได้สารอาหารครบถ้วน การ

สาธิตกิจกรรม ถาม-ตอบและฝึกปฏิบัติการประกอบ

อาหารสุขภาพ ผลการประเมินความรู้ความเข้าใจด้าน

อาหารปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับก่อน

และหลังการเข้าร่วมฝึกอบรม  ความพึงพอใจที่ได้เข้า

ร่วมโครงการ และพฤติกรรมการกนิอาหารที่ปลอดภัย
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และมีคุณค่าโภชนาการหลังจากการเข้าฝึกอบรมแล้ว 1 

เดือน กลุ่มแม่บ้านในชุมชนทั้ง 4 แห่งได้รับความรู้

ความเข้าใจเพ่ิมขึ้ นอย่างมาก ในเรื่ องความปลอดภัย

อาหารและโภชนาการที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวันเพ่ือ

สุขภาพที่ดี และมีความพึงพอใจอย่างมากที่ได้เข้ารับ

การฝึกอบรมเชิงปฏบิตักิาร จะเหน็ได้ว่านอกจากการใช้

สื่อมัลติมีเดียให้ความรู้ เรื่องสารปนเป้ือนในอาหารแล้ว 

การฝึกอบรมถือเป็นปัจจัยส าคัญที่สุด ที่จะช่วยให้

ผู้ประกอบการอาหารเข้าใจวิธีใช้สารเจือปนในอาหาร

และวิธีปฏิบัติที่ถูกต้องในการจัดเตรียมอาหาร จะช่วย

ท าให้อาหารที่จ าหน่ายตามร้านอาหารมีความปลอดภัย

เพ่ิมขึ้น[4] 

  2. ความพงึพอใจ 

รูปแบบของสื่อการสอนที่ผลิตขึ้ นเพ่ือใช้ใน

การอบรม มีผลต่อ ทักษะ ความรู้  และการยอมรับ 

ความพึงพอใจ ความตระหนักถึงอันตรายของสาร

ปนเป้ือนในอาหารของผู้ประกอบกการอาหาร และยัง

เป็นการกระตุ้นให้เปล่ียนทศัคติและรู้สกึคล้อยตามที่จะ

ปรับเปล่ียนพฤติกรรมอีกด้วย[6]  โดยเฉพาะสื่ อ

มัลติมีเดีย ที่มีทั้งเสียงและภาพเคล่ือนไหว ซึ่งตรงกับ

งานวิจัยของ Soontharin Satiawatcharahong [7] ที่

ผลิตสื่ อการสอนในรูปแบบของเว็บไซด์ ชื่ อเรื่ อง 

“Foodies Friendly” เพ่ือเรียนรู้การรับประทานอาหาร

เพ่ือสุขภาพ พบว่ารูปแบบการน าเสนอเป็นที่พึงพอใจ

ของผู้ใช้งาน ซึ่ งสอดคล้องกับผลการวิจัยในคร้ังนี้  ที่

พบว่าระดบัความพึงพอใจของผู้ประกอบการอาหารของ

ร้านค้าในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

ต่อสื่อมลัตมิเีดยีเรื่องสารปนเป้ือนในอาหารอยู่ในระดับ

มากที่สดุ 

3. เนื้ อหาเร่ืองสารปนเป้ือนในอาหาร 

การรับรู้ เนื้ อหาเรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร

รวมถึงอันตรายที่ เกิดจากสารปนเ ป้ือนของกลุ่ม

ผู้ ประกอบการอาหารของร้ านค้าในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พบว่ามีความพึงพอใจ

อยู่ในระดบัมากที่สดุ สอดคล้องกบังานวิจัยของชิษณุกร 

พรภาณุวิชญ์ [8] ที่พบว่ากลุ่มแม่บ้านมีความตระหนัก

ถงึอนัตรายต่อสิ่งปนเป้ือนในอาหาร และสิ่งเหล่านี้ เป็น

ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความปลอดภัยในการบริโภค

อาหารที่มสีารปนเป้ือนอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.01 ในขณะที่ Chapman และคนอื่นๆ[9]ได้ทดลองใช้

สื่อประเภทแผ่นปลิวบรรจุเนื้อหาเกี่ยวกบัความ 

 

 

ปลอดภัยในอาหารติดไว้ตามมุมต่างๆ ของสถานที่

ปฏิบัติงาน เ พ่ือให้ ผู้สัมผัสอาหารคล้อยตามที่ จะ

ปรับเป ล่ียนพฤติกรรมในการเตรียมอาหาร ผล

การศึกษาพบว่า ผู้สัมผัสอาหารมีการปรับเปล่ียน

พฤติกรรมในการเตรียมอาหารมากขึ้น โดยเฉพาะการ

ล้างมือ ซึ่งเป็นการลดการปนเป้ือนข้ามของอาหารได้

โดยทางอ้อม 

ขอ้เสนอแนะ 

1.ข้อเสนอแนะเชิงการวิจัย 

1.1การศึกษาครั้ งนี้ ศึกษาเฉพาะเรื่ องสาร

ปนเป้ือนในอาหาร ยังมีประเดน็อื่นที่เกี่ยวข้องกบัความ

ปลอดภัยอาหารทั้งผู้ให้บริการอาหารและผู้บริโภค ใน

ประเด็นผู้ จ าหน่ายอาหาร เช่น สุขาภิบาลอาหาร 

พฤตกิรรมการจัดเตรียมอาหารก่อนน าออกจ าหน่ายของ

ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารในประเดน็ผู้บริโภค เช่น 

ส ารวจความพึงพอใจอาหารที่จ าหน่ายในโรงอาหารของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี เพ่ือเป็น

แนวทางจัดบริการอาหารที่ปลอดภัยจากแหล่งเตรียม

อาหารคอื ร้านจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยจนกระทั่ง

สู่โตะ๊อาหารของมหาวิทยาลัย คอื โรงอาหาร เป็นต้น 

1.2ศึกษาช่องทางการให้ความรู้ เรื่องความ

ปลอดภัยในอาหารผ่านสื่อสังคมออนไลน์ (Social 

media) ซึ่งเป็นสื่อที่สามารถให้ความรู้ เข้าถึงแต่ละคน

และเป็นกลุ่มได้โดยตรงและรวดเรว็มาก รวมทั้งยังเป็น

สื่อที่โต้ตอบได้ทนัที่  

1.3ควรมีการส ารวจความปลอดภัยในอาหาร

และคุณภาพของอาหาร ที่จ าหน่ายในโรงอาหารของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

2.ข้อเสนอแนะการวิจัยครั้งต่อไป 

จากผลการศึกษาเรื่องผลการใช้สื่อมัลติมีเดีย

เร่ืองสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด พบว่าหลังจากที่

ให้ความรู้ เรื่องสารปนเป้ือนในอาหาร 10 ชนิด ผ่านทาง

สื่อมลัตมิเีดยีท าให้ผู้ประกอบการอาหารในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีมีความรู้  ความเข้าใจ 

เรื่ องอาหารปลอดภัย เ พ่ิมมากขึ้ น  ในระยะแรก

ผู้ประกอบการอาหารยังคงมีความรู้  แต่เมื่อระยะเวลา

ผ่านไป ประกอบกับภารกิจต่างๆ ในการปฏิบัติงานที่

มากมาย จะท าให้ความรู้ที่ได้รับจากการอบรมค่อยๆ 

เลือนหายไป ดังนั้นการวิจัยในครั้ งต่อไปควรศึกษา

ประสทิธผิลการให้การอบรมซ า้แก่ผู้กลุ่มผู้ประกอบการ

จ าหน่ายอาหารของร้านค้าในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกล้าธนบุรี 
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