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บทคัดย่อ 

 
การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างและประเมินประสิทธิภาพของโปรแกรมค านวณ

พลงังานและคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหารไทย โดยโปรแกรมท่ีไดส้ร้างข้ึน
เป็นโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับใช้งานส่วนบุคคลท่ีมีอายุตั้ งแต่ 19 ปี ข้ึนไป ประชากรท่ีใช ้             
ในการศึกษา คือ รายการอาหารภาคเหนือและอาหารไทยทัว่ไป ท่ีเป็นท่ีนิยมบริโภคและมีคุณค่าทาง
โภชนาการครบ (ได้แก่ พลงังาน ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้า ความช้ืน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก และ วิตามินบี 1) จ  านวน 301 รายการ ขอ้มูลของรายการอาหารเหล่าน้ีอา้งอิงจาก
หนงัสือ 3 เล่ม ไดแ้ก่ 1) ต าราอาหารลา้นนา ของวาณี เอ่ียมศรีทอง และประหยดั สายวิเชียร (2538)       
2) คุณค่าทางโภชนาการของอาหารภาคเหนือ สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สุขภาพ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
(2552) และ 3) คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย ของส านกัโภชนาการ กรมอนามยั (2546) ส าหรับ
ประชากรท่ีใชใ้นการประเมินประสิทธิภาพของโปรแกรม ในหวัขอ้เก่ียวกบัความถูกตอ้งในการค านวณ 
คือ นกัศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา สาขาวชิาโภชนศาสตร์ศึกษา มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ท่ีก าลงัศึกษาอยูช่ั้น
ปีท่ี 2 ของปีการศึกษา 2555 จ  านวน 12 คน และข้าราชการบ านาญ ซ่ึงเป็นอาจารย์พิเศษ สาขาวิชา   
โภชนศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ อีกจ านวน 1 คน รวมทั้ งส้ิน 13 คน ส่วนการประเมิน
ประสิทธิภาพของโปรแกรม ในหวัขอ้เก่ียวกบัความพึงพอใจของผูใ้ชโ้ปรแกรม ประชากร คือ คนไทย   
ท่ีมีอายุระหว่าง 19-60 ปี โดยกลุ่มตวัอย่าง คือ พนักงานระดบันโยบายของบริษทัแห่งหน่ึงในจงัหวดั
ล าพนู จ านวน 10 คน 
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ผลการศึกษา คือ ได้โปรแกรมค านวณพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการท่ีได้รับจากการ
รับประทานอาหารไทย ท่ีประกอบดว้ย 4 ส่วนท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ส่วนท่ี 1 หนา้ต่างรับขอ้มูลทัว่ไปของผูใ้ช้
โปรแกรม สามารถแสดงผลการประเมินภาวะโภชนาการโดยใช้ดชันีมวลกาย และแสดงผลน ้ าหนกัท่ี
เหมาะสมส าหรับภาวะโภชนาการท่ีสมส่วน ส่วนท่ี 2 หนา้ต่างรับขอ้มูลดา้นลกัษณะกิจกรรมท่ีท าใน
หน่ึงวนัของผูใ้ชโ้ปรแกรม และสามารถแสดงผลการประมาณความตอ้งการพลงังานจากน ้ าหนกัตวัท่ี
เหมาะสม ส่วนท่ี 3 หนา้ต่างเลือกรายการและปริมาณอาหารไทยของผูใ้ชโ้ปรแกรมท่ีรับประทาน ส่วน
สุดทา้ย หน้าต่างแสดงผลการค านวณพลงังานและคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บจากการรับประทาน
อาหารของผูใ้ช้โปรแกรม นอกจากน้ี โปรแกรมยงัสามารถแสดงปริมาณสารอาหารท่ีได้รับในรูป       
ร้อยละของความตอ้งการสารอาหารประจ าวนัส าหรับคนไทยโดยจ าแนกตามเพศและวยั  

การประเมินประสิทธิภาพของโปรแกรมในหัวขอ้เก่ียวกบัความถูกตอ้งของโปรแกรมในการ
ค านวณค่าต่างๆ พบวา่ โปรแกรมสามารถค านวณน ้ าหนกัท่ีเหมาะสม พลงังานขณะพกัผอ่น พลงังานท่ี
ร่างกายตอ้งการต่อวนั และปริมาณสารอาหารท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหารของผูใ้ชโ้ปรแกรมได้
ถูกตอ้งและใช้เวลานอ้ยกวา่การค านวณโดยใชเ้คร่ืองคิดเลข ส าหรับผลการประเมินประสิทธิภาพของ
โปรแกรมในหวัขอ้เก่ียวกบัความพึงพอใจ พบว่ากลุ่มตวัอย่างผูใ้ชโ้ปรแกรมมีความพึงพอใจในระดบั
มากท่ีสุดกบัดา้นความสะดวก ความรวดเร็ว และความถูกตอ้งในการค านวณของโปรแกรม และมีความ
พึงพอใจกบัดา้นง่ายและสะดวกในการใช้งานและการติดตั้งโปรแกรม รวมทั้งลกัษณะของหน้าต่าง
กรอกขอ้มูลและหนา้ต่างแสดงผลขอ้มูลในระดบัมาก 
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ABSTRACT 
 

The purpose of this study were to create and evaluate the efficiency of the calculated 
program for energy and nutritive values receiving from Thai food consumption. The creative program 
was a computer program for a person whose aged was over 19. The study population was 301 food 
items of northern Thai foods and general Thai foods which most Thai people liked to consume and  
they had the data of nutritive values (energy, fat, protein, carbohydrate, fiber, ash, moisture, calcium, 
phosphorus, iron and vitamin B1). The data of these food items came from three books. 1) Lanna 
Foods Recipe from the recipe book of Wanee Eiemsrithong and Prayad Saiwichian (1995). 2) The 
Nutritive Values of Northern Thai Foods from Research Institute for Health Sciences, Chiang Mai 
University (2009) and 3) Nutritive Values of Thai Foods from Bureau of Nutrition, Department of 
Health, Ministry of Public Health (2003). The population for efficiency evaluation of the program in 
aspect of the correctness for calculating were 12 graduate students of the second year, nutrition 
education program, Chiang Mai University and a retired government officer who was the special 
instructor of nutrition education program, Chiang Mai University made of the total 13 persons. 
Regarding efficiency evaluation of the program in aspect of satisfaction, the population was persons 
aged 19-60 years. In this case, sample was ten volunteers of the supervision level from a company in 
Lamphun province. 
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Study result, it was found that a calculated program for energy and nutritive values receiving 
from Thai food consumption consisted of four important parts. The first part was the window for 
input general information from user and it could show the results of nutritional assessment by body 
mass index (BMI) and optimal body weight for normal nutritional status. The second part was the 
window to input daily physical activity data of user and it could estimate daily energy requirement 
from optimal body weight. The third part was the window to select the items and quantity of Thai 
foods which the program user had consumed. The last part was the window that showed the results of 
calculating for energy and nutritive values which program user received from food he consumed. 
Furthermore, the program could show the quantity of nutrients intake as the percentage of Thai 
Recommended Daily Intakes divided by gentle and age. 

The efficiency evaluation of the program in aspect of the correctness for calculating revealed 
that the program could calculate the optimal body weight, resting energy expenditure (REE), daily 
energy requirement and nutrients intake receiving from Thai food consumption of program user 
correctly and it took time for calculating less than manual calculation. Regarding the efficiency 
evaluation of the program in aspect of satisfaction, the results showed that the program users had the 
most satisfied with the convenience, quickness and correctness for calculating of the program. The 
user had more satisfied with easiness of using and installation the program including the appearance 
of the windows for input and output of the data. 


