
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และทบทวนวรรณกรรม 

 
 การศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร ศูนยมะเร็งลําปาง ผูศึกษาได
ศึกษาแนวคิดทฤษฎีและทบทวนวรรณกรรม ดังนี ้
 
แนวคิดและทฤษฎ ี

แนวคิดท่ีนํามาใชเปนกรอบในการศึกษาความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร 
ศูนยมะเร็งลําปาง มีดังนี ้

 
แนวคิดความพึงพอใจ 

 ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2546)ไดอธิบายวา ความพึงพอใจ (Satisfaction) เปน
ความรูสึกหลังการซ้ือหรือรับบริการของบุคคล ซ่ึงเปนผลมาจากการเปรียบเทียบระหวาง การรับรู
ตอการปฏิบัติงานของผูใหบริการ หรือ ความมีประสิทธิภาพของสินคา (Perceived Performance) 
กับการใหบริการท่ีคาดหวังไว (Expected Performance)โดยถาผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการ
นั้นๆ (Product Performance) ต่ํากวาความคาดหวัง ก็จะทําใหเกิดความไมพึงพอใจ (Dissatisfied 
Customer) แตถาระดับของผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการนั้น ตรงกับความคาดหวังท่ีไดตั้งไว ก็
จะทําใหเกิดความพึงพอใจ (Satisfied Customer) และเม่ือไดรับผลจากสินคาหรือบริการสูงกวา
ความคาดหวังท่ีตั้งไวก็จะทําใหเกิดความประทับใจ (Delighted Customer) 
 

แนวคิดเร่ืองความพึงพอใจในการบริการอาหาร แบงออกเปน 2 ดาน ไดแก ความพึงพอใจ
ในการบริการอาหาร และความพึงพอใจในดานอาหาร  

1. ความพึงพอใจในการบริการ 
        มูลลินส (Mullins, 1985) ไดเสนอแนวคิดในการสรางความพึงพอใจในบริการเชน ผู
ใหบริการเปนบุคคลท่ีมีความสําคัญในงานบริการใหผูรับบริการเกิดความพึงพอใจ การวางนโยบาย
ควรคํานึงถึงผูรับบริการเปนหลักทําใหตอบสนองความตองการของผูรับบริการพึงพอใจการบริการ
อาหารผูปวยในแตละโรงพยาบาล จะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับนโยบายและสภาพของแตละ
โรงพยาบาล การบริการอาหารผูปวยแบงออกเปน 3 วิธีดังนี ้

1) การบริการระบบรวม (Centralized System) การบริการจัดท่ีฝายโภชนาการ อาหาร 
ผูปวยทุกถาดจะผานการตรวจความถูกตองจากนักกําหนดอาหารแลว นําไปบริการแกผูปวย 
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2) การบริการระบบกระจาย (Decentralized System) การบริการดวยวิธีนี้อาหาร 
ท้ังหมดจะถูกลําเลียงไปตักอาหารและจัดบริการท่ีหอผูปวย โดยเจาหนาท่ีของหอผูปวย การบริการ
อาหารผูปวยดวยวิธีนี้เกิดการผิดพลาดไดงาย 

3) การบริการแบบผสม (Mixed System) การบริการนี้ใชท้ังแบบรวมและการ 
กระจายตัวรวมกันขึ้นอยูกับการพิจารณาของผูควบคุม 
 
 โดยท้ังนี้การบริการอาหารของศูนยมะเร็งลําปางเลือกใชการบริการแบบผสมกลาวคือ
อาหารธรรมดาบางสวนจะมีการบริการระบบกระจาย แตในอาหารเฉพาะโรคจะมีการบริการระบบ
รวม การบริการจะถูกจัดเพ่ือใหเหมาะสมกับผูปวย พื้นท่ีใหบริการ ชนิดของอาหารมากท่ีสุด ทวา
ในการบริการอาหารผูปวยไมวาจะเปนการบริการแบบใด ตางก็มีจําเปนท่ีจะตองมีการควบคุมการ
บริการอาหารดวย  

 
การควบคุมการบริการอาหาร หมายถึง การส่ังการ การตรวจตรา การติดตามการทํางาน

และผลการบริการใหเปนไปอยางถูกตองสมบูรณ การควบคุมมีความสําคัญอยางยิ่ง ถาตองการให
การบริการนั้นเปนอยางถูกตอง ตรงตามแผนการรักษาของแพทยและถูกตองตามหลักวิชาการ การ
ควบคุมเริ่มตนตั้งแตการรับคําส่ังอาหารตามแผนการรักษาของแพทย การแผลคําส่ังและคํานวณ
ปริมาณสารอาหารใหถูกตอง ตลอดจนการกําหนดอาหาร การส่ัง การเตรียมและการประกอบ
อาหารใหถูกตอง พรอมดํา เนินการจัดและบริการใหแก ผูป วยใ หไ ดรับ 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 ปน ตอ ง ติด ต า ม อ ย า ง ใ ก ลชิด ต ลอ ด เ ว ล า  
เพราะความผิดพลาดนั้น เกิดขึ้นได เสมอ  

 
การจัดถาดอาหารผูปวย การบริการอาหารผูปวยโดยระบบรวม อาหารของผูปวยทุกคน

ตองจัดใหเสร็จเรียบรอยท้ังหมดในครัว แลวจึงลําเลียงไปสงใหแกผูปวยแตละคนท่ีหอผูปวย สวน
การบริการดวยระบบกระจาย อาหารทุกชนิดตองจัดและตักใสถาดอาหารท่ีหอผูปวย แลวจึงนําไป
บริการใหแกผูปวย เพื่อเพ่ิมความนารับประทานและเชิญชวนใหผูปวยรับประทานอาหารไดดีขึ้น 
ควรใหความสนใจในการจัดถาดอาหารดวย ความสะอาดของถาด ภาชนะเคร่ืองใชในการบริโภค
ตลอดจนการจัดวางภาชนะและปริมาณอาหารท่ีตัก จัดตกแตง ประดับใหนาดู นาใชจะชวยดึงดูด
ความสนใจและสงเสริมใหผูปวยรับประทานอาหารไดดีขึ้น 
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นวลพรรณ บางทิพย, 2551 ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจในอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญ โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม โดยใหแนวคิดเกี่ยวกับความพึง
พอใจในบริการของผูปวยวา ความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหารนั้น จะขึ้นกับปจจัยท่ี
แบงออกเปน 3 ดานหลัก ๆ ดังนี ้

1. เวลาในการบริการอาหาร 
     เวลาอาหารของผูปวยแตละโรงพยาบาลแตกตางกันไปตามนโยบายการบริหารและ
บริการอาหารผูปวยของโรงพยาบาลนั้น เพ่ือใหสามารถทํางานสอดคลองกับผูเกี่ยวของท้ังแพทย 
พยาบาล และผูปวย เวลาบริการอาหารท่ีโรงพยาบาลตาง ๆ กําหนดอาจเปนเวลาดังนี ้
       ม้ือเชา  เวลา   07.00 – 08.00 น. 
       อาหารวางเชา เวลา   09.30 – 10.00 น. 
       ม้ือกลางวัน  เวลา   11.30 – 12.30 น. 
       อาหารวางบาย เวลา   14.00 – 14.30 น. 
       ม้ือเย็น  เวลา   16.30 – 18.00 น. 

2. เวลาเก็บถาดอาหาร 
หลังจากจัดอาหารใหแกผูปวยแลวประมาณ 1 ช่ัวโมง เจาหนาท่ีฝายโภชนาการจะไป

เก็บถาดอาหารน้ันกลับ เพ่ือนํามาลางและทําความสะอาดตอไป บางครั้งผุปวยยังรับประทานอาหาร
ไมเสร็จสามารถขอคางถาดอาหารไวได (รุจิรา สัมมะสุต, 2542 ; รัศมี คันธเสว,ี 2535) 

3. การบริการของเจาหนาที่  
       บุคลากรผูปฏิบัติงานในฝายโภชนากรทุก ๆ ระดับจะตองเขาใจและใหความสําคัญดาน
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานของสุขวทิยาสวนบุคคลซ่ึงไดแก 
      1)  สุขภาพเจาหนาท่ีและพนักงานทุกคน ตองมีสุขภาพท่ีดี รางกายแข็งแรงไมเจ็บปวย 
ไมเปนโรคติดตอหรือเปนผูท่ีจะแพรเช้ือโรคไปสูผูรับริการอาหาร 
      2) การรักษาความสะอาดของรางกายมีการดูแลความสะอาดของรางกาย อาบน้ําทํา
ความสะอาดรางกายทุกวัน สระผมและทําความสะอาดไมใหมีกล่ินเหม็นอับ เล็บตัดส้ัน ลางให
สะอาดอยูเสมอ ไมสวมใสเครื่องประดับท่ีขอมือหรือนิ้ว ลางทําความสะอาดมือดวยสบูหรือน้ํายา
ทําความสะอาดทุกครั้งกอนทํางาน 
     3) การแตงกาย เส้ือผาควรมีสีออน ท่ีสามารถเห็นความสกปรกไดงาย แตงกายดวย
เส้ือผาท่ีผานการซัก ขัดทําความสะอาดเรียบรอย มีหมวกคลุมผม ควรสวมรองเทาหุมสนในขณะ
ปฏิบัติงาน 
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     4) มีกิริยามารยาทเรียบรอย พูดจาสุภาพและมีความออนนอมในการปฏิบัติงาน และ
ใหบริการอาหาร มีความรวดเร็วในการปฏิบัติงานการบริการ 
 

ภาชนะเคร่ืองใช ในการบริการและรับประทานอาหาร ควรเปนภาชนะท่ีนาใช ในแงของ
ความสะดวกและนาดู เม่ือผูรับบริการอาหารเปนภาชนะท่ีไมสะอาด และไมนาดูความรูสึกอยากกิน
จะลดลงไปมาก ภาชนะ และอุปกรณตาง ๆ ท่ีใชในการบริการอาหารนั้น ควรพิจารณาเลือกใชชนิด
ท่ีทําจากวัสดุท่ีมีความคงทน แข็งแรงใหความปลอดภัยแกผูบริโภค หลักเกณฑในการพิจารณาเลือก
ควรประกอบไปดวย 

1) วัสดุท่ีใชทํา ควรทําจากวัสดุท่ีไมเปนพิษตอผูใช ไมหลุดลอกมาปนเปอนอาหาร มี
ความคงทนตอการกัดกรอนของอาหารท่ีมีฤทธ์ิเปนกรดดาง และไมแตกราว 

2) การออกแบบมีรูปแบบท่ีสามารถทําความสะอาดไดงายท้ังภายในแลภายนอก ผิวเรียบ 
ไมมีรองและซองท่ีทําใหเศษอาหารติดคางอยูได 

3) ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพและการงาน ไมสูงเกินไป 
 

 แนวคิดเร่ืองความพึงพอใจดานอาหาร 
ศรีอําพร สุวัฒนคุปต (2548) ไดสรุปปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจอาหารไววา ความพึง

พอใจท่ีมีตออาหารในการยอมรับหรือคานิยมจะมีมากนอยขึ้นอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยา
และความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปนความรูสึกท่ีสัมผัสไดของแตละบุคคลรวมท้ังตอบสนองความ
ตองการของรางกาย ความพึงพอใจท่ีมีตออาหารมีองคประกอบซ่ึงเปนปจจัยหลายประการ
ประกอบดวยปจจัยตาง ๆ ดังนี ้

1. รสชาติของอาหาร รสชาติอาหาร หมายถึง ความรูสึกท่ีผูรับประทานรับรูไดท่ีล้ิน 
ประสาทรับรสนั้นมีปลายประสาทอยูท่ีล้ิน เรียกวา ตอมรับรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รส คือ หวาน 
เค็ม เปรี้ยว และขม โดยตอมรับรสแตละรสจะอยู ณ ท่ีตางกันบนล้ิน เนื่องจากตอมรับรสบนล้ินถูก
กระตุนดวยสารท่ีอยูในรูปสารละลาย ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีผลตอรสของอาหาร อาหาร
ท่ีเปนของเหลวจะรูสึกรสไดไวกวาอาหารท่ีตองเคี้ยว คนท่ีรับประทานอาหาร โดยท่ีไมเคี้ยวให
ละเอียดมักจะไมคอยรูรส อุณหภูมิก็มีสวนตอการรับรสอาหารไมเทากันสําหรับแตละรส อุณหภูมิ
ท่ีสูงขึ้นทําใหความไวตอรสหวานสูงขึ้น ในขณะที่ความไวของตอมรับรสเค็มและรสขมจะลดลง 
รสเปร้ียวไมมีความสัมพันธกับอุณหภูมิของอาหาร 

2. สีของอาหาร สีสันสวยงามของอาหารในม้ือหนึ่ง ๆ หรือชุดหนึ่ง ๆ ควรใหมีสีแตกตาง
กันเพ่ือดึงดูดและเพ่ิมความนารับประทาน รายการอาหารท่ีมีสีเดียวกันแมจะมีรสดี มีคุณทาง
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โภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ วิธีท่ีจะทําใหอาหารมีสีตางๆ กันทําไดโดยใชพืชผักผลไมท่ีมีสีสัน
แตกตางกัน ตางชนิดกันมาปรุงในอาหารม้ือนั้น หรือชุดนั้นอาจใชผักและผลไมตกแตงหนาหรือ
จานอาหาร เชน โรยหนาดวยพริกช้ีผาแดงห่ันฝอยและผักชีรวมทั้งการเลือกสีของภาชนะเพื่อชวย
เพ่ิมสีสันนับเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีดี แตตองระวังการใชสีของภาชนะใหเหมาะสม 

3. กล่ินของอาหาร เปนองคประกอบท่ีมองเห็น แตมีอิทธิพลตอความพึงพอใจเชนเดียวกับ
รสชาติ หรืออาหารดิบบางชนิดท่ีประกอบไมถูกวิธี ทําใหอาหารมีกล่ินไมชวนรับประทาน มีผัก
หลายชนิดท่ีหุงตมไมสุกทําใหมีกล่ินแรง อาจทําใหผูรับประทานไมชอบนั้น และไมอยาก
รับประทานอีกตอไป เชน กะหลํ่าปลี นอกจากนี้กล่ินของเครื่องแกง เชน ตะไคร ขา หอมแดง 
กระเทียม ใบมะกรูด และการโรยพริกปนในอาหาร ชวยใหอาหารคาวบางชนิดมีกล่ินหอมชวน
รับประทานยิ่งขึ้น 

4. อุณหภูมิของอาหาร อุณหภูมิมีความสําคัญในการจัดอาหาร การจัดอาหารทุกครั้งควรให
มีอาหารท้ังรอนและเย็น เสิรฟตามหลักของอาหาร อาหารรอนจะตองเสิรฟเม่ือยังรอนจะอรอยกวา
เม่ือรอใหเย็น เปนตน 

5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร มักพิจารณาจากปริมาณน้ําและไขมัน ชนิดและปริมาณ
ของคารโบไฮเดรตท่ีเปนโครงสรางของเซลลพืช เชน เซลลูโลส สตารช และสารประกอบเพกติน
และโปรตีน การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากน้ําหรือไขมัน มีผลทําใหเกิดการสราง
หรือการทําลายอิมัลชัน การไฮโดรไลซิสของสารประกอบโพลิเมอร เชน คารโบไฮเดรตและ
โปรตีน รวมท้ังการเกิดการแข็งตัว (coagulation) ของโปรตีนดวย ในอาหารแตละม้ือควรมีอาหารท่ี
มีสัมผัสออนนุม นิ่ม กรอบ เหนียว เปอย ยุย แข็ง รวน และ แฉะ ล่ืน เนื้อหยาบและเนื้อละเอียดคละ
กันไป ขึ้นอยูกับชนิดของอาหารนั้น ๆ  

6. ลักษณะอาหาร หมายถึงขนาดและรูปรางของอาหาร ขนาดช้ินของอาหารควรมีเล็กบาง
ใหญบางและรูปรางไมควรเหมือนกัน เชน เปนรูปส่ีเหล่ียม สามเหล่ียม วงกลม วงรีหรือเปนแผน ๆ 
มีการประดิดประดอยแกะสลักเปนรูปตาง ๆ เพ่ือชวยเพ่ิมความสวยงาม ความนาสนใจ และทําให
ผูรับประทานอาหารเกิดความพอใจ 

7. ความเหมาะสม หมายถึง ควรใหมีการจัดอาหารใหเหมาะฤดูกาล เชน อากาศรอนอบอาว 
หรือในฤดูรอน รางกายตองการอาหารพวกไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทท่ีมีกะทิมาก ๆ 

8. ความเขากันไดของอาหาร หมายถึง อาหารท่ีจัดควรเขาคูกัน เปนอาหารท่ีไปกันไดดีมี
ความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือมัสม่ัน ควรเสิรฟพรอมกับพวกยํา สลัด อาจาด ผักดอง และของ
เค็ม เปนตน 
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9. ความหลากหลายของอาหาร รางกายมีความตองการอาหารครบทุกชนิด ในม้ืออาหารแต
ละม้ือควรจัดใหมีท้ังประเภทโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร วิตามิน และน้ําในปริมาณ
พอเหมาะ ซ่ึงตองพิจารณาถึงกิจกรรม เพศ วัย และภาวะของผูรับประทานดวย 
 
ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

นวลพรรณ บางทิพย (2551) ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยาง
ท้ังหมดมีความพอใจอาหารและบริการมากท่ีสุด ปจจัยยอยคืออาหารจัดไดครบ 5 หมู ประกอบดวย 
ขาว เนื้อสัตว ผัก ผลไมและไขมัน ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และความสะอาดของเครื่อง
แตงกายเจาหนาท่ี ผลการวิเคราะหครั้งนี้ชวยใหไดแนวทางในการพัฒนาคุณภาพอาหารธรรมดา
สําหรับผูปวยท่ีมารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหมตอไป 

นิตยา ศรีวิรัตน (2551) ไดศึกษาถึงคุณคาทางโภชนาการของอาหารสําหรับโรคไตวายและ
ความพึงพอใจในอาหารและการบริการของผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง หอผูปวยพิเศษ โรงพยาบาล
มหาราชนครเชียงใหม ผลการวิเคราะหพบวา รายการอาหารสวนใหญใหปริมาณพลังงานและ
สารอาหารประเภท คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ในแตละม้ือมากกวาปริมาณสารอาหารท่ี
แนะนําใหผูปวย บริโภค โดยสวนใหญมีมากกวารอยละ100  สําหรับปริมาณแรธาตุท่ีตองควบคุม
สําหรับผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง ไดแก แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปแตสเซียมและโซเตียมนั้น พบวา 
สวนใหญมีปริมาณนอยกวาปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคสําหรับผูปวยโรคไตวายเรื้อรัง 
 นอกจากนั้นผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจมากท่ีสุด  ในดานอาหารท่ีจัด
ใหครบ 5 หมู คิดเปนรอยละ 65.0 ดานความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ คิดเปนรอยละ 64.7 
และกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจระดับมากในดานการย้ิมแยม แจมใส ในการบริการคิดเปนรอยละ 
67.3 จากผลการวเิคราะหครั้งนี้เปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพอาหารสําหรับผูปวยโรคไตวาย
เรื้อรัง และการบริการอาหารขอโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม 

วชิตาลักษณ สวัสดิ์ปกรณ (2551) ไดศึกษาถึง ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอการบริการ
อาหารของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางคือ ผูปวยท่ีเขารับการ
รักษาเปนผูปวยใน ณ โรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดเชียงราย จํานวน 260 คน เครื่องมือท่ี
ใชเปนแบบสอบถาม ซ่ึงมีคาความเช่ือม่ัน 0.86 วิเคราะหขอมูลโดยการหาความถ่ี คารอยละ คาเฉล่ีย
และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางผูปวยใน มีความพึงพอใจระดับมาก     
ตอการบริการดานอาหาร ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร และดานการใหบริการ
ของเจาหนาท่ี 
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ยุวรีย พอใจ (2548) ไดศึกษาถึงศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผูปวยโรคมะเร็งทอ
น้ําดี ในแผนกศัลยกรรม โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ผล
การศึกษาพบวา กลุมตัวอยางมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อยูในระดับ พอใช โดยมีระดับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารอาหาร 5 หมู น้ําและอาหารที่เปนปจจัยเส่ียงตอการเกิดโรคมะเร็งทอ
น้ําดีอยูในระดับพอใช ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีชอบอยูในระดับพอใชและระดับ
พฤติกรรมการเลือก การเตรียม การประกอบอาหาร อยูในระดับพอใชเชนกัน 

เรณา หม่ืนแสน (2546) ไดศึกษาถึงความพึงพอใจในการบริการอาหารพิเศษของผูปวย
โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม กลุมตัวอยางจํานวน 93 คน เคร่ืองมือท่ีใชคือแบบสอบถาม     
ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญมีความพึงพอใจมากตอความสะอาดของภาชนะ สีสัน
ของอาหารสวนความพึงพอใจตออาหารมีแกงจืดและขาว สําหรับการบริการของเจาหนาท่ี            
กลุมตัวอยางพึงพอใจมาก ในดานการบริการดวยความสุภาพยิ้มแยมแจมใส การแตงกายสะอาด 
เต็มใจใหบริการ จัดอาหารใหนารับประทาน เวลาใหบริการและการตรงตอเวลา สวนความพึง
พอใจปานกลางสวนใหญมีตออาหารตางๆ ไดแก มีรายการอาหารใหเลือก จัดอาหารใหเหมาะสม
กับโรค รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส อุณหภูมิอาหารและปริมาณอาหาร    

นันทลักษ ศันยะวิชัย (2544) ไดศึกษาถึงความสัมพันธระหวางความรูและบริโภคนิสัยของ
ผูปวยมะเร็งลําไสใหญ แผนกศัลยศาสตร โรงพยาบาลมหาราช นครเชียงใหม ซ่ึงการศึกษาจําแนก
ออกเปน 3 ดาน ไดแกความเช่ือในการเลือกบริโภคอาหาร ความชอบชอบในการบริโภคและ
ความถ่ีในการบริโภคอาหาร ผลการศึกษาพบวา ผูปวยมีความรูเรื่องอาหารกับมะเร็งอยูในเกณฑดี 
โดยมีคาเฉล่ียทํากับ 10.23 และความเช่ือในการบริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับ
ความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เกี่ยวกับประเภทของอาหารท่ีมีผลในการปองกันมะเร็ง ไดแก ผัก
ผลไม เปนอาหารท่ีชวยปองกันมะเร็ง และการควบคุมน้ําหนักเปนแนวทางหน่ึงในการปองกัน
มะเร็งซ่ึงมีคาความสัมพันธเทากับตามลําดับ สวนความเช่ือของกลุมตัวอยางเกี่ยวกับอาหารท่ีควร
หลีกเล่ียงซ่ึงมีความสัมพันธกับความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ประกอบดวย อาหารท่ีใหพลังงาน
สูง และอาหารท่ีปรุงดวยการปง เปนอาหารท่ีมีสารกอมะเร็งตามลําดับ สวนความชอบในการ
บริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับความรูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เกี่ยวกับผักท่ีมี
คุณสมบัติเปนสมุนไพร ผักท่ีมีสีเขียวจัด เหลืองจัด แดงจัดและผลไมท่ีมีคุณสมบัติในการตาน
มะเร็งตามลําดบั สวนความถ่ีในการบริโภคอาหารของกลุมตัวอยางมีความสัมพันธกับความรูอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีเกี่ยวกับอาหารประเภทผักท่ีมีสรรพคุณเปนสมุนไพร ผักใบสีเขียวจัด เหลือง
จัด แดงจัด ผลไม ขาวกลอง ธัญพืช น้ํามัน อาหารทะเล เนื้อสัตวลาบ ทอด อาหารท่ีมีสารเจือปน 
อาหารท่ีผานการหมัก เครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล และนมถ่ัวเหลือง ตามลําดับ 
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วิสาขา เตชวุฒิกร และคณะ (2539) ไดทําการศึกษาความคิดเห็นและความพึงพอใจใน
คุณภาพดานอาหารของผูปวยในโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม โดยทําการศึกษากับผูปวย
จํานวน 300 คน ผลการศึกษาพบวา ปรมิาณอาหารท่ีโรงพยาบาลจัดใหมีปริมาณเพียงพอ รอยละ 73 
และความชอบอาหารท่ีโรงพยาบาลจัดใหชอบมากท่ีสุด รอยละ 81 ชอบนอยท่ีสุด รอยละ 59 
รายการอาหารท่ีจัดใหเหมาะสมดีแลวไมตองแกไขและปรับปรุง เห็นดวยมากท่ีสุด รอยละ 76 ไม
เห็นดวยรอยละ 19 อาหารท่ีใหมีความซํ้าซากมากท่ีสุด รอยละ 66 ไมเห็นดวยมากท่ีสุดรอยละ 67 
ควรมีอาหารพ้ืนเมืองสลับกับอาหารอ่ืนบาง เห็นดวยรอยละ 61 ลักษณะของอาหารเนื้อนุม รอยละ 
76 สวนมากชอบอาหารรสจืดรอยละ 71 ไมชอบกล่ินและรสจัด รอยละ 45 และรอยละ 41 อุณหภูมิ
ของอาหารมีความพึงพอใจรอยละ 50 ไมพึงพอใจรอยละ 50 ผูปวยตองการใหโรงพยาบาลจัด
อาหารให รอยละ 82 ตองการใหญาตินํามาให รอยละ 36 ม้ืออาหารผูปวยมีความพึงพอใจรอยละ 84 
อุปกรณเหมาะสมและสะอาด รอยละ 80 

นอกจากองคประกอบท่ีไดกลาวมาขางตนแลว ส่ิงท่ีควรคํานึงและใหความสําคัญอีกอยางก็
คือ ความสะอาดของอาหาร ไมมีส่ิงปลอมปน และการปนเปอนในอาหารท่ีรับประทาน เพื่อความ
ปลอดภัยของผูบริโภค ดังนั้นอาหารตองมีคุณคาทางโภชนาการและสะอาดปลอดภัย ลวนเปน
ปจจัยท่ีจะสามารถสงผลตอการยอมรับและความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตออาหาร 
 


