
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และทบทวนวรรณกรรม 

 
 การศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร ศูนยมะเร็งลําปาง ผูศึกษาได
ศึกษาแนวคิดทฤษฎีและทบทวนวรรณกรรม ดังนี ้
 
แนวคิดและทฤษฎ ี

แนวคิดท่ีนํามาใชเปนกรอบในการศึกษาความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร 
ศูนยมะเร็งลําปาง มีดังนี ้

 
แนวคิดความพึงพอใจ 

 ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2546)ไดอธิบายวา ความพึงพอใจ (Satisfaction) เปน
ความรูสึกหลังการซ้ือหรือรับบริการของบุคคล ซ่ึงเปนผลมาจากการเปรียบเทียบระหวาง การรับรู
ตอการปฏิบัติงานของผูใหบริการ หรือ ความมีประสิทธิภาพของสินคา (Perceived Performance) 
กับการใหบริการท่ีคาดหวังไว (Expected Performance)โดยถาผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการ
นั้นๆ (Product Performance) ต่ํากวาความคาดหวัง ก็จะทําใหเกิดความไมพึงพอใจ (Dissatisfied 
Customer) แตถาระดับของผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการนั้น ตรงกับความคาดหวังท่ีไดตั้งไว ก็
จะทําใหเกิดความพึงพอใจ (Satisfied Customer) และเม่ือไดรับผลจากสินคาหรือบริการสูงกวา
ความคาดหวังท่ีตั้งไวก็จะทําใหเกิดความประทับใจ (Delighted Customer) 
 

แนวคิดเร่ืองความพึงพอใจในการบริการอาหาร แบงออกเปน 2 ดาน ไดแก ความพึงพอใจ
ในการบริการอาหาร และความพึงพอใจในดานอาหาร  

1. ความพึงพอใจในการบริการ 
        มูลลินส (Mullins, 1985) ไดเสนอแนวคิดในการสรางความพึงพอใจในบริการเชน ผู
ใหบริการเปนบุคคลท่ีมีความสําคัญในงานบริการใหผูรับบริการเกิดความพึงพอใจ การวางนโยบาย
ควรคํานึงถึงผูรับบริการเปนหลักทําใหตอบสนองความตองการของผูรับบริการพึงพอใจการบริการ
อาหารผูปวยในแตละโรงพยาบาล จะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับนโยบายและสภาพของแตละ
โรงพยาบาล การบริการอาหารผูปวยแบงออกเปน 3 วิธีดังนี ้

1) การบริการระบบรวม (Centralized System) การบริการจัดท่ีฝายโภชนาการ อาหาร 
ผูปวยทุกถาดจะผานการตรวจความถูกตองจากนักกําหนดอาหารแลว นําไปบริการแกผูปวย 
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2) การบริการระบบกระจาย (Decentralized System) การบริการดวยวิธีนี้อาหาร 
ท้ังหมดจะถูกลําเลียงไปตักอาหารและจัดบริการท่ีหอผูปวย โดยเจาหนาท่ีของหอผูปวย การบริการ
อาหารผูปวยดวยวิธีนี้เกิดการผิดพลาดไดงาย 

3) การบริการแบบผสม (Mixed System) การบริการนี้ใชท้ังแบบรวมและการ 
กระจายตัวรวมกันขึ้นอยูกับการพิจารณาของผูควบคุม 
 
 โดยท้ังนี้การบริการอาหารของศูนยมะเร็งลําปางเลือกใชการบริการแบบผสมกลาวคือ
อาหารธรรมดาบางสวนจะมีการบริการระบบกระจาย แตในอาหารเฉพาะโรคจะมีการบริการระบบ
รวม การบริการจะถูกจัดเพ่ือใหเหมาะสมกับผูปวย พื้นท่ีใหบริการ ชนิดของอาหารมากท่ีสุด ทวา
ในการบริการอาหารผูปวยไมวาจะเปนการบริการแบบใด ตางก็มีจําเปนท่ีจะตองมีการควบคุมการ
บริการอาหารดวย  

 
การควบคุมการบริการอาหาร หมายถึง การส่ังการ การตรวจตรา การติดตามการทํางาน

และผลการบริการใหเปนไปอยางถูกตองสมบูรณ การควบคุมมีความสําคัญอยางยิ่ง ถาตองการให
การบริการนั้นเปนอยางถูกตอง ตรงตามแผนการรักษาของแพทยและถูกตองตามหลักวิชาการ การ
ควบคุมเริ่มตนตั้งแตการรับคําส่ังอาหารตามแผนการรักษาของแพทย การแผลคําส่ังและคํานวณ
ปริมาณสารอาหารใหถูกตอง ตลอดจนการกําหนดอาหาร การส่ัง การเตรียมและการประกอบ
อาหารใหถูกตอง พรอมดํา เนินการจัดและบริการใหแก ผูป วยใ หไ ดรับ อ า ห า ร ต ร ง ต า ม
แ ผ น ก า ร รัก ษ า ข อ ง แ พ ท ย  ก า ร ค ว บ คุ ม จํา เ ปน ตอ ง ติด ต า ม อ ย า ง ใ ก ลชิด ต ลอ ด เ ว ล า  
เพราะความผิดพลาดนั้น เกิดขึ้นได เสมอ  

 
การจัดถาดอาหารผูปวย การบริการอาหารผูปวยโดยระบบรวม อาหารของผูปวยทุกคน

ตองจัดใหเสร็จเรียบรอยท้ังหมดในครัว แลวจึงลําเลียงไปสงใหแกผูปวยแตละคนท่ีหอผูปวย สวน
การบริการดวยระบบกระจาย อาหารทุกชนิดตองจัดและตักใสถาดอาหารท่ีหอผูปวย แลวจึงนําไป
บริการใหแกผูปวย เพื่อเพ่ิมความนารับประทานและเชิญชวนใหผูปวยรับประทานอาหารไดดีขึ้น 
ควรใหความสนใจในการจัดถาดอาหารดวย ความสะอาดของถาด ภาชนะเคร่ืองใชในการบริโภค
ตลอดจนการจัดวางภาชนะและปริมาณอาหารท่ีตัก จัดตกแตง ประดับใหนาดู นาใชจะชวยดึงดูด
ความสนใจและสงเสริมใหผูปวยรับประทานอาหารไดดีขึ้น 
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นวลพรรณ บางทิพย, 2551 ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจในอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญ โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม โดยใหแนวคิดเกี่ยวกับความพึง
พอใจในบริการของผูปวยวา ความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหารนั้น จะขึ้นกับปจจัยท่ี
แบงออกเปน 3 ดานหลัก ๆ ดังนี ้

1. เวลาในการบริการอาหาร 
     เวลาอาหารของผูปวยแตละโรงพยาบาลแตกตางกันไปตามนโยบายการบริหารและ
บริการอาหารผูปวยของโรงพยาบาลนั้น เพ่ือใหสามารถทํางานสอดคลองกับผูเกี่ยวของท้ังแพทย 
พยาบาล และผูปวย เวลาบริการอาหารท่ีโรงพยาบาลตาง ๆ กําหนดอาจเปนเวลาดังนี ้
       ม้ือเชา  เวลา   07.00 – 08.00 น. 
       อาหารวางเชา เวลา   09.30 – 10.00 น. 
       ม้ือกลางวัน  เวลา   11.30 – 12.30 น. 
       อาหารวางบาย เวลา   14.00 – 14.30 น. 
       ม้ือเย็น  เวลา   16.30 – 18.00 น. 

2. เวลาเก็บถาดอาหาร 
หลังจากจัดอาหารใหแกผูปวยแลวประมาณ 1 ช่ัวโมง เจาหนาท่ีฝายโภชนาการจะไป

เก็บถาดอาหารน้ันกลับ เพ่ือนํามาลางและทําความสะอาดตอไป บางครั้งผุปวยยังรับประทานอาหาร
ไมเสร็จสามารถขอคางถาดอาหารไวได (รุจิรา สัมมะสุต, 2542 ; รัศมี คันธเสว,ี 2535) 

3. การบริการของเจาหนาที่  
       บุคลากรผูปฏิบัติงานในฝายโภชนากรทุก ๆ ระดับจะตองเขาใจและใหความสําคัญดาน
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานของสุขวทิยาสวนบุคคลซ่ึงไดแก 
      1)  สุขภาพเจาหนาท่ีและพนักงานทุกคน ตองมีสุขภาพท่ีดี รางกายแข็งแรงไมเจ็บปวย 
ไมเปนโรคติดตอหรือเปนผูท่ีจะแพรเช้ือโรคไปสูผูรับริการอาหาร 
      2) การรักษาความสะอาดของรางกายมีการดูแลความสะอาดของรางกาย อาบน้ําทํา
ความสะอาดรางกายทุกวัน สระผมและทําความสะอาดไมใหมีกล่ินเหม็นอับ เล็บตัดส้ัน ลางให
สะอาดอยูเสมอ ไมสวมใสเครื่องประดับท่ีขอมือหรือนิ้ว ลางทําความสะอาดมือดวยสบูหรือน้ํายา
ทําความสะอาดทุกครั้งกอนทํางาน 
     3) การแตงกาย เส้ือผาควรมีสีออน ท่ีสามารถเห็นความสกปรกไดงาย แตงกายดวย
เส้ือผาท่ีผานการซัก ขัดทําความสะอาดเรียบรอย มีหมวกคลุมผม ควรสวมรองเทาหุมสนในขณะ
ปฏิบัติงาน 
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     4) มีกิริยามารยาทเรียบรอย พูดจาสุภาพและมีความออนนอมในการปฏิบัติงาน และ
ใหบริการอาหาร มีความรวดเร็วในการปฏิบัติงานการบริการ 
 

ภาชนะเคร่ืองใช ในการบริการและรับประทานอาหาร ควรเปนภาชนะท่ีนาใช ในแงของ
ความสะดวกและนาดู เม่ือผูรับบริการอาหารเปนภาชนะท่ีไมสะอาด และไมนาดูความรูสึกอยากกิน
จะลดลงไปมาก ภาชนะ และอุปกรณตาง ๆ ท่ีใชในการบริการอาหารนั้น ควรพิจารณาเลือกใชชนิด
ท่ีทําจากวัสดุท่ีมีความคงทน แข็งแรงใหความปลอดภัยแกผูบริโภค หลักเกณฑในการพิจารณาเลือก
ควรประกอบไปดวย 

1) วัสดุท่ีใชทํา ควรทําจากวัสดุท่ีไมเปนพิษตอผูใช ไมหลุดลอกมาปนเปอนอาหาร มี
ความคงทนตอการกัดกรอนของอาหารท่ีมีฤทธ์ิเปนกรดดาง และไมแตกราว 

2) การออกแบบมีรูปแบบท่ีสามารถทําความสะอาดไดงายท้ังภายในแลภายนอก ผิวเรียบ 
ไมมีรองและซองท่ีทําใหเศษอาหารติดคางอยูได 

3) ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพและการงาน ไมสูงเกินไป 
 

 แนวคิดเร่ืองความพึงพอใจดานอาหาร 
ศรีอําพร สุวัฒนคุปต (2548) ไดสรุปปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจอาหารไววา ความพึง

พอใจท่ีมีตออาหารในการยอมรับหรือคานิยมจะมีมากนอยขึ้นอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยา
และความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปนความรูสึกท่ีสัมผัสไดของแตละบุคคลรวมท้ังตอบสนองความ
ตองการของรางกาย ความพึงพอใจท่ีมีตออาหารมีองคประกอบซ่ึงเปนปจจัยหลายประการ
ประกอบดวยปจจัยตาง ๆ ดังนี ้

1. รสชาติของอาหาร รสชาติอาหาร หมายถึง ความรูสึกท่ีผูรับประทานรับรูไดท่ีล้ิน 
ประสาทรับรสนั้นมีปลายประสาทอยูท่ีล้ิน เรียกวา ตอมรับรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รส คือ หวาน 
เค็ม เปรี้ยว และขม โดยตอมรับรสแตละรสจะอยู ณ ท่ีตางกันบนล้ิน เนื่องจากตอมรับรสบนล้ินถูก
กระตุนดวยสารท่ีอยูในรูปสารละลาย ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีผลตอรสของอาหาร อาหาร
ท่ีเปนของเหลวจะรูสึกรสไดไวกวาอาหารท่ีตองเคี้ยว คนท่ีรับประทานอาหาร โดยท่ีไมเคี้ยวให
ละเอียดมักจะไมคอยรูรส อุณหภูมิก็มีสวนตอการรับรสอาหารไมเทากันสําหรับแตละรส อุณหภูมิ
ท่ีสูงขึ้นทําใหความไวตอรสหวานสูงขึ้น ในขณะที่ความไวของตอมรับรสเค็มและรสขมจะลดลง 
รสเปร้ียวไมมีความสัมพันธกับอุณหภูมิของอาหาร 

2. สีของอาหาร สีสันสวยงามของอาหารในม้ือหนึ่ง ๆ หรือชุดหนึ่ง ๆ ควรใหมีสีแตกตาง
กันเพ่ือดึงดูดและเพ่ิมความนารับประทาน รายการอาหารท่ีมีสีเดียวกันแมจะมีรสดี มีคุณทาง
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โภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ วิธีท่ีจะทําใหอาหารมีสีตางๆ กันทําไดโดยใชพืชผักผลไมท่ีมีสีสัน
แตกตางกัน ตางชนิดกันมาปรุงในอาหารม้ือนั้น หรือชุดนั้นอาจใชผักและผลไมตกแตงหนาหรือ
จานอาหาร เชน โรยหนาดวยพริกช้ีผาแดงห่ันฝอยและผักชีรวมทั้งการเลือกสีของภาชนะเพื่อชวย
เพ่ิมสีสันนับเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีดี แตตองระวังการใชสีของภาชนะใหเหมาะสม 

3. กล่ินของอาหาร เปนองคประกอบท่ีมองเห็น แตมีอิทธิพลตอความพึงพอใจเชนเดียวกับ
รสชาติ หรืออาหารดิบบางชนิดท่ีประกอบไมถูกวิธี ทําใหอาหารมีกล่ินไมชวนรับประทาน มีผัก
หลายชนิดท่ีหุงตมไมสุกทําใหมีกล่ินแรง อาจทําใหผูรับประทานไมชอบนั้น และไมอยาก
รับประทานอีกตอไป เชน กะหลํ่าปลี นอกจากนี้กล่ินของเครื่องแกง เชน ตะไคร ขา หอมแดง 
กระเทียม ใบมะกรูด และการโรยพริกปนในอาหาร ชวยใหอาหารคาวบางชนิดมีกล่ินหอมชวน
รับประทานยิ่งขึ้น 

4. อุณหภูมิของอาหาร อุณหภูมิมีความสําคัญในการจัดอาหาร การจัดอาหารทุกครั้งควรให
มีอาหารท้ังรอนและเย็น เสิรฟตามหลักของอาหาร อาหารรอนจะตองเสิรฟเม่ือยังรอนจะอรอยกวา
เม่ือรอใหเย็น เปนตน 

5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร มักพิจารณาจากปริมาณน้ําและไขมัน ชนิดและปริมาณ
ของคารโบไฮเดรตท่ีเปนโครงสรางของเซลลพืช เชน เซลลูโลส สตารช และสารประกอบเพกติน
และโปรตีน การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากน้ําหรือไขมัน มีผลทําใหเกิดการสราง
หรือการทําลายอิมัลชัน การไฮโดรไลซิสของสารประกอบโพลิเมอร เชน คารโบไฮเดรตและ
โปรตีน รวมท้ังการเกิดการแข็งตัว (coagulation) ของโปรตีนดวย ในอาหารแตละม้ือควรมีอาหารท่ี
มีสัมผัสออนนุม นิ่ม กรอบ เหนียว เปอย ยุย แข็ง รวน และ แฉะ ล่ืน เนื้อหยาบและเนื้อละเอียดคละ
กันไป ขึ้นอยูกับชนิดของอาหารนั้น ๆ  

6. ลักษณะอาหาร หมายถึงขนาดและรูปรางของอาหาร ขนาดช้ินของอาหารควรมีเล็กบาง
ใหญบางและรูปรางไมควรเหมือนกัน เชน เปนรูปส่ีเหล่ียม สามเหล่ียม วงกลม วงรีหรือเปนแผน ๆ 
มีการประดิดประดอยแกะสลักเปนรูปตาง ๆ เพ่ือชวยเพ่ิมความสวยงาม ความนาสนใจ และทําให
ผูรับประทานอาหารเกิดความพอใจ 

7. ความเหมาะสม หมายถึง ควรใหมีการจัดอาหารใหเหมาะฤดูกาล เชน อากาศรอนอบอาว 
หรือในฤดูรอน รางกายตองการอาหารพวกไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทท่ีมีกะทิมาก ๆ 

8. ความเขากันไดของอาหาร หมายถึง อาหารท่ีจัดควรเขาคูกัน เปนอาหารท่ีไปกันไดดีมี
ความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือมัสม่ัน ควรเสิรฟพรอมกับพวกยํา สลัด อาจาด ผักดอง และของ
เค็ม เปนตน 
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9. ความหลากหลายของอาหาร รางกายมีความตองการอาหารครบทุกชนิด ในม้ืออาหารแต
ละม้ือควรจัดใหมีท้ังประเภทโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร วิตามิน และน้ําในปริมาณ
พอเหมาะ ซ่ึงตองพิจารณาถึงกิจกรรม เพศ วัย และภาวะของผูรับประทานดวย 
 
ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

นวลพรรณ บางทิพย (2551) ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยาง
ท้ังหมดมีความพอใจอาหารและบริการมากท่ีสุด ปจจัยยอยคืออาหารจัดไดครบ 5 หมู ประกอบดวย 
ขาว เนื้อสัตว ผัก ผลไมและไขมัน ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และความสะอาดของเครื่อง
แตงกายเจาหนาท่ี ผลการวิเคราะหครั้งนี้ชวยใหไดแนวทางในการพัฒนาคุณภาพอาหารธรรมดา
สําหรับผูปวยท่ีมารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหมตอไป 

นิตยา ศรีวิรัตน (2551) ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการของอาหารสําหรับโรคไตวายและ
ความพึงพอใจในอาหารและการบริการของผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง หอผูปวยพิเศษ โรงพยาบาล
มหาราชนครเชียงใหม ผลการวิเคราะหพบวา รายการอาหารสวนใหญใหปริมาณพลังงานและ
สารอาหารประเภท คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ในแตละม้ือมากกวาปริมาณสารอาหารท่ี
แนะนําใหผูปวย บริโภค โดยสวนใหญมีมากกวารอยละ100  สําหรับปริมาณแรธาตุท่ีตองควบคุม
สําหรับผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง ไดแก แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปแตสเซียมและโซเตียมนั้น พบวา 
สวนใหญมีปริมาณนอยกวาปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคสําหรับผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง 
 นอกจากนั้นผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจมากท่ีสุด  ในดานอาหารท่ีจัด
ใหครบ 5 หมู คิดเปนรอยละ 65.0 ดานความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ คิดเปนรอยละ 64.7 
และกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจระดับมากในดานการย้ิมแยม แจมใส ในการบริการคิดเปนรอยละ 
67.3 จากผลการวเิคราะหครั้งนี้เปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพอาหารสําหรับผูปวยโรคไตวาย
เรื้อรัง และการบริการอาหารขอโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม 

วชิตาลักษณ สวัสดิ์ปกรณ (2551) ไดศึกษาถึง ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอการบริการ
อาหารของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางคือ ผูปวยท่ีเขารับการ
รักษาเปนผูปวยใน ณ โรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดเชียงราย จํานวน 260 คน เครื่องมือท่ี
ใชเปนแบบสอบถาม ซ่ึงมีคาความเช่ือม่ัน 0.86 วิเคราะหขอมูลโดยการหาความถ่ี คารอยละ คาเฉล่ีย
และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางผูปวยใน มีความพึงพอใจระดับมาก     
ตอการบริการดานอาหาร ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร และดานการใหบริการ
ของเจาหนาท่ี 
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ยุวรีย พอใจ (2548) ไดศึกษาถึงศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผูปวยโรคมะเร็งทอ
น้ําดี ในแผนกศัลยกรรม โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ผล
การศึกษาพบวา กลุมตัวอยางมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อยูในระดับ พอใช โดยมีระดับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารอาหาร 5 หมู น้ําและอาหารที่เปนปจจัยเส่ียงตอการเกิดโรคมะเร็งทอ
น้ําดีอยูในระดับพอใช ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีชอบอยูในระดับพอใชและระดับ
พฤติกรรมการเลือก การเตรียม การประกอบอาหาร อยูในระดับพอใชเชนกัน 

เรณา หม่ืนแสน (2546) ไดศึกษาถึงความพึงพอใจในการบริการอาหารพิเศษของผูปวย
โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม กลุมตัวอยางจํานวน 93 คน เคร่ืองมือท่ีใชคือแบบสอบถาม     
ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญมีความพึงพอใจมากตอความสะอาดของภาชนะ สีสัน
ของอาหารสวนความพึงพอใจตออาหารมีแกงจืดและขาว สําหรับการบริการของเจาหนาท่ี            
กลุมตัวอยางพึงพอใจมาก ในดานการบริการดวยความสุภาพยิ้มแยมแจมใส การแตงกายสะอาด 
เต็มใจใหบริการ จัดอาหารใหนารับประทาน เวลาใหบริการและการตรงตอเวลา สวนความพึง
พอใจปานกลางสวนใหญมีตออาหารตางๆ ไดแก มีรายการอาหารใหเลือก จัดอาหารใหเหมาะสม
กับโรค รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส อุณหภูมิอาหารและปริมาณอาหาร    

นันทลักษ ศันยะวิชัย (2544) ไดศึกษาถึงความสัมพันธระหวางความรูและบริโภคนิสัยของ
ผูปวยมะเร็งลําไสใหญ แผนกศัลยศาสตร โรงพยาบาลมหาราช นครเชียงใหม ซ่ึงการศึกษาจําแนก
ออกเปน 3 ดาน ไดแกความเช่ือในการเลือกบริโภคอาหาร ความชอบชอบในการบริโภคและ
ความถ่ีในการบริโภคอาหาร ผลการศึกษาพบวา ผูปวยมีความรูเรื่องอาหารกับมะเร็งอยูในเกณฑดี 
โดยมีคาเฉล่ียทํากับ 10.23 และความเช่ือในการบริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับ
ความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เกี่ยวกับประเภทของอาหารท่ีมีผลในการปองกันมะเร็ง ไดแก ผัก
ผลไม เปนอาหารท่ีชวยปองกันมะเร็ง และการควบคุมน้ําหนักเปนแนวทางหน่ึงในการปองกัน
มะเร็งซ่ึงมีคาความสัมพันธเทากับตามลําดับ สวนความเช่ือของกลุมตัวอยางเกี่ยวกับอาหารท่ีควร
หลีกเล่ียงซ่ึงมีความสัมพันธกับความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ประกอบดวย อาหารท่ีใหพลังงาน
สูง และอาหารท่ีปรุงดวยการปง เปนอาหารท่ีมีสารกอมะเร็งตามลําดับ สวนความชอบในการ
บริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เกี่ยวกับผักท่ีมี
คุณสมบัติเปนสมุนไพร ผักท่ีมีสีเขียวจัด เหลืองจัด แดงจัดและผลไมท่ีมีคุณสมบัติในการตาน
มะเร็งตามลําดบั สวนความถ่ีในการบริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับความรูอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีเกี่ยวกับอาหารประเภทผักท่ีมีสรรพคุณเปนสมุนไพร ผักใบสีเขียวจัด เหลือง
จัด แดงจัด ผลไม ขาวกลอง ธัญพืช น้ํามัน อาหารทะเล เนื้อสัตวลาบ ทอด อาหารท่ีมีสารเจือปน 
อาหารท่ีผานการหมัก เครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล และนมถ่ัวเหลือง ตามลําดับ 
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วิสาขา เตชวุฒิกร และคณะ (2539) ไดทําการศึกษาความคิดเห็นและความพึงพอใจใน
คุณภาพดานอาหารของผูปวยในโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม โดยทําการศึกษากับผูปวย
จํานวน 300 คน ผลการศึกษาพบวา ปรมิาณอาหารท่ีโรงพยาบาลจัดใหมีปริมาณเพียงพอ รอยละ 73 
และความชอบอาหารท่ีโรงพยาบาลจัดใหชอบมากท่ีสุด รอยละ 81 ชอบนอยท่ีสุด รอยละ 59 
รายการอาหารท่ีจัดใหเหมาะสมดีแลวไมตองแกไขและปรับปรุง เห็นดวยมากท่ีสุด รอยละ 76 ไม
เห็นดวยรอยละ 19 อาหารท่ีใหมีความซํ้าซากมากท่ีสุด รอยละ 66 ไมเห็นดวยมากท่ีสุดรอยละ 67 
ควรมีอาหารพ้ืนเมืองสลับกับอาหารอ่ืนบาง เห็นดวยรอยละ 61 ลักษณะของอาหารเนื้อนุม รอยละ 
76 สวนมากชอบอาหารรสจืดรอยละ 71 ไมชอบกล่ินและรสจัด รอยละ 45 และรอยละ 41 อุณหภูมิ
ของอาหารมีความพึงพอใจรอยละ 50 ไมพึงพอใจรอยละ 50 ผูปวยตองการใหโรงพยาบาลจัด
อาหารให รอยละ 82 ตองการใหญาตินํามาให รอยละ 36 ม้ืออาหารผูปวยมีความพึงพอใจรอยละ 84 
อุปกรณเหมาะสมและสะอาด รอยละ 80 

นอกจากองคประกอบท่ีไดกลาวมาขางตนแลว ส่ิงท่ีควรคํานึงและใหความสําคัญอีกอยางก็
คือ ความสะอาดของอาหาร ไมมีส่ิงปลอมปน และการปนเปอนในอาหารท่ีรับประทาน เพื่อความ
ปลอดภัยของผูบริโภค ดังนั้นอาหารตองมีคุณคาทางโภชนาการและสะอาดปลอดภัย ลวนเปน
ปจจัยท่ีจะสามารถสงผลตอการยอมรับและความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตออาหาร 
 


