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ABSTRACT 
 

 Prebiotics and probiotics have been widely recognized for health-promoting food components. 
However, there is a lack of culturally specific tools to assess dietary intake of these compounds in Thailand. 
This study aims to develop and validate a semi-quantitative food frequency questionnaire (semi-FFQ) to 
assess prebiotic and probiotic intake among Thai adults. A 38-item semi-FFQ with nine frequency 
categories was developed and evaluated for content validity by five experts. Test-retest reliability was 
assessed longitudinally, and relative validity was compared with a three-day food record. A total of thirty 
Thai adults, aged 20 to 60 years, participated in test-retest reliability and relative validity assessments. The 
semi-FFQ exhibited strong content validity (item-level index ≥ 0.8 for 37 items; scale-level index = 0.97) 
and robust test-retest reliability (p-values < 0.05). It also demonstrated acceptable relative validity compared 
to the three-day food record (p-values > 0.05). Thus, the developed semi-FFQ is a valid and reliable tool 
for assessing prebiotic and probiotic intake among Thai adults. 
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บทคดัย่อ 
 

 พรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิได้รบัความสนใจอย่างมากในฐานะส่วนประกอบของอาหารทีส่่งเสรมิ
สุขภาพ อย่างไรกต็าม ในประเทศไทยยงัขาดเครื่องมอืเฉพาะในการประเมนิการบรโิภคอาหารทีม่สี่วนประกอบ
เหล่านี้ การศกึษานี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาและตรวจสอบความเชื่อถอืไดข้องแบบสอบถามความถีก่ารบรโิภคกึง่
ปรมิาณ เพื่อประเมนิการบรโิภคอาหารทีม่พีรไีบโอติกและโพรไบโอติกในผูใ้หญ่ไทย แบบสอบถามความถี่การ
บรโิภคกึง่ปรมิาณนี้ ประกอบดว้ย 38 รายการและมคีวามถี ่9 ระดบั ไดร้บัการพฒันาและประเมนิความถกูตอ้งของ
เนื้อหาโดยผูท้รงคณุวุฒ ิ5 ทา่น มกีารทดสอบความเชือ่ถอืไดด้ว้ยการทดสอบซ ้าเมือ่เวลาผา่นไป และประเมนิความ
ถกูตอ้งสมัพทัธโ์ดยการเปรยีบเทยีบกบัแบบบนัทกึการบรโิภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 วนั การทดสอบความเชื่อถอื
ได้ด้วยการทดสอบซ ้าและการทดสอบความถูกต้องสมัพทัธ์ได้ด าเนินการในผู้ใหญ่ไทยทัง้หมด 30 คนที่มอีายุ
ระหว่าง 20 ถงึ 60 ปี แบบสอบถามความถีก่ารบรโิภคกึง่ปรมิาณแสดงใหเ้หน็ถงึความถูกตอ้งของเนื้อหาทีด่ ี(ดชันี
ความตรงของเนื้อหาในจ านวน 37 รายการ ≥ 0.8; ดชันีความตรงของเนื้อหาในระดบัมาตราส่วน = 0.97) และมี
ความเชื่อถือได้สูงจากการทดสอบซ ้าในการท าแบบสอบถามส าหรบัทุกรายการทัง้ 2 ครัง้ ( p-value < 0.05) 
นอกจากนี้ แบบสอบถามความถี่การบรโิภคกึ่งปรมิาณยงัแสดงให้เห็นถึงความถูกต้องสมัพทัธ์ที่ยอมรบัได้เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัแบบบนัทกึการบรโิภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 วนั (p-value > 0.05) สรุปได้ว่า แบบสอบถาม
ความถีก่ารบรโิภคกึง่ปรมิาณทีพ่ฒันาขึน้นี้เป็นเครื่องมอืทีม่คีวามถูกต้องและเชื่อถอืไดใ้นการประเมนิการบรโิภค
อาหารทีม่พีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิในผูใ้หญ่ไทย 
 
ค าส าคญั: พรไีบโอตกิ, โพรไบโอตกิ, แบบสอบถามความถีก่ารบรโิภคกึง่ปรมิาณ, ความถกูตอ้ง, ความเชือ่ถอืได ้
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ในปัจจุบนั โภชนาการมบีทบาทส าคญัใน
การส่งเสรมิสุขภาพ ป้องกนัและรกัษาโรคต่าง ๆ 
นอกเหนือจากบทบาทพื้นฐานที่จ าเป็นส าหรบั
การเจรญิเตบิโตและพฒันาการของร่างกาย ท าให้
อาหารที่มปีระโยชน์ต่อสุขภาพได้รบัความนิยม
มากยิ่งขึ้น ซึ่งรวมไปถึงอาหารที่มีพรีไบโอติก 
(Prebiotic) และโพรไบโอติก  (Probiotic) เ ป็น
ส่วนประกอบ โดยมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์
จ านวนมากที่สนับสนุนว่า พรีไบโอติกและ      
โพรไบโอติกมบีทบาทส าคญัต่อสุขภาพโดยรวม
ของมนุษย์ ทัง้ในเรื่องของการเสริมสร้างระบบ
ภูมคิุม้กนั การลดความเสีย่งในการเกดิโรคต่าง ๆ 
รวมถงึการส่งเสรมิสุขภาพของทางเดนิอาหารให้
ดยีิง่ขึน้1,2  

พรไีบโอตกิ คอืส่วนประกอบของอาหารที่
ไม่ถูกย่อยและดูดซมึในกระเพาะอาหารและล าไส้
เลก็ จงึสามารถเขา้สู่ล าไส้ใหญ่ได้ในรูปแบบที่ไม่
เปลี่ยนแปลง และเกิดกระบวนการหมักโดย
แบคทีเรียที่อาศัยอยู่ ในล าไส้ใหญ่ ท าให้ได้
สารอาหารที่ส าคัญ เช่น กรดอะมิโน วิตามิน 
รวมถึงกรดไขมันสายสั ้น  ได้แ ก่  อะซิเตต           
โพรพโิอเนต และบวิทเีรต3 ซึง่จะช่วยส่งเสรมิการ
ท างานและการเจรญิเติบโตของจุลินทรยี์ที่เป็น
ประโยชน์4 แหล่งอาหารที่ส าคญัที่มพีรไีบโอติก 
ได้แ ก่  ถัว่  ธัญพืชไม่ขัดสี ผักและผลไม้ ซึ่ง
ประกอบไปด้วยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์  
(Fructooligosaccharides) กาแลคโตโอลโิกแซก็คา
ไรด์ (Galactooligosaccharides) ไซโลโอลิโกแซ็ก
คาไรด์ (Xylooligosaccharides) และอาราบโินโอลิ
โกแซก็คาไรด ์(Arabinooligosaccharides)5   

โพร ไบ โอติก  คือ จุ ลินทรีย์ที่ มีชีวิต 
สามารถทนต่อสภาวะความเป็นกรดในกระเพาะ
อ า ห า ร  ท น ต่ อ ส ภ า ว ะ ข อ ง เ ก ลื อ น ้ า ดี  มี
ความสามารถในการเกาะตดิกบัเยื่อมูกได้ด ี เมื่อ

รา่งกายไดร้บัโพรไบโอตกิในปรมิาณทีเ่พยีงพอจะ
ท าใหเ้กดิประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยอาหารทีม่กีาร
ใช้ จุ ลินทรีย์ โพรไบโอติกจะต้ อ งมีปริมาณ         
โพรไบโอติกที่ยงัมีชีวิตคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 
106 CFU ต่ออาหาร 1 กรมั ตลอดอายุการเก็บ
รกัษาของอาหาร6 ซึง่โพรไบโอตกิจะพบไดม้ากใน
อาหารประเภทหมกั เช่น โยเกริต์ นมเปรีย้ว ชา
คอมบูชา (Kombucha) เนื้อสตัว์หมกัและอาหาร
ดองเปรีย้ว7 

ประ เทศไทยเ ป็นประ เทศที่มีความ
หลากหลายทางชวีภาพทัง้ในแง่ของภูมปิระเทศ 
ประวตัศิาสตร ์และวฒันธรรมประเพณี ซึ่งส่งผล
ไปถงึรปูแบบของอาหารและวถิกีารบรโิภคอาหาร
ที่มเีอกลกัษณ์แตกต่างกนัเมื่อเปรยีบเทยีบทัง้ใน
ประเทศไทยเองและกับต่างประเทศ 8 ท าให้
จ าเป็นต้องมกีารพฒันาเครื่องมอืทีใ่ชป้ระเมนิการ
บรโิภคอาหารให้เหมาะสมกบับรบิทที่เป็น โดย
อาหารไทยที่มีโพรไบโอติกและพรีไบโอติก 
อย่างเช่น ปลาร้า ขิงดองเปรี้ยว ผักกาดดอง
เปรีย้ว ผลไมด้องเปรีย้ว และแหนมที่ไม่ผ่านการ
ปรุงสุก เป็นต้น แม้ว่าในต่างประเทศจะมีการ
พฒันาแบบสอบถามความถี่ในการบรโิภคอาหาร
ทีม่พีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิขึน้มา7,9 แต่บรบิท
ทางวฒันธรรมการบรโิภคอาหารและการเข้าถึง
ชนิดอาหารที่แตกต่างกนั ท าให้เป็นการยากที่จะ
ประยุกต์ใช้แบบสอบถามการบริโภคอาหาร
เหล่านี้กบัคนไทย อกีทัง้แบบสอบถามดงักล่าวถูก
พฒันาขึน้เพื่อแสดงขอ้มลูเชงิคุณภาพ ไมไ่ดบ้่งถงึ
ปริมาณในการบริโภค ดังนั ้น งานวิจัยนี้ จึงมี
แนวคดิที่จะพฒันาและประเมนิความถูกต้องและ
ความเชื่อมัน่ของแบบสอบถามความถี่การบรโิภค
กึ่ ง ป ริม าณ ในอ าห า รที่ มีพ รี ไ บ โ อติก แ ล ะ           
โพรไบโอติก เพื่อเป็นเครื่องมอืให้กบันักวิจยัใน
การน าไปใช้ประเมินการบริโภคอาหารที่มี         
พรีไบโอติกและโพรไบโอติกในผู้ใหญ่ไทยใน
ก า รศึกษ าอื่ น  ๆ  ต่ อ ไป  กา รศึกษ านี้ จึ ง มี
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วตัถุประสงค์เพื่อพฒันาและประเมนิความถูกตอ้ง
และความเชื่อมัน่ของแบบสอบถามความถี่การ
บริโภคกึ่งปริมาณในการประเมินการบริโภค
อาหารที่มพีรไีบโอติกและโพรไบโอติกในผู้ใหญ่
ไทย 
 

 วิธีการศึกษา  

1. การพฒันาแบบสอบถาม 
แบบสอบถามจัดท าเพื่ อประเมินการ

บรโิภคอาหารที่มีพรีไบโอติกและโพรไบโอติกใน 
ระยะเวลา 1 เดอืนทีผ่่านมา โดยรายการอาหารใน
แบบสอบถามอ้างองิจากการทบทวนวรรณกรรม
และแหล่งขอ้มลูทีม่อียู่ส าหรบัการบรโิภคอาหารที่
มโีพรไบโอตกิและพรไีบโอตกิในประเทศไทย7,9,10 
แบบสอบถามประกอบไปดว้ย 2 ส่วน (1) รายการ
อาหารที่มพีรไีบโอติก ได้แก่ ถัว่ ธญัพชืไม่ขดัสี 
ผลไม ้ผกั และเครื่องดื่มที่มกีารเสรมิพรไีบโอติก 
และ (2) รายการอาหารทีม่โีพรไบโอตกิ ไดแ้ก่ ผกั
ผลไม้ดองเปรี้ยว ปลาร้าที่ไม่ผ่านความร้อน 
เครื่องดื่มคอมบูชา โยเกิร์ตและนมเปรี้ยวที่มี   
โพรไบโอตกิ โดยรายการอาหารที่มโีพรไบโอติก
จะตอ้งไมผ่่านความรอ้น หรอืผ่านความรอ้นแต่ยงั
มีจ านวนจุลินทรีย์อยู่ไม่น้อยกว่า  106 CFU ต่อ
อาหาร 1 กรมั ตลอดอายกุารเกบ็รกัษาของอาหาร 
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข6 ส าหรบั
ความถี่ในการบริโภคแบ่งออกเป็น 9 ความถี่ 
ได้แก่ ไม่เคย, เดือนละ 1 ครัง้, เดือนละ 2 ครัง้, 
มากกว่า 2 ครัง้ต่อเดอืน, 1-2 ครัง้ต่อสปัดาห์, 3-4 
ครัง้ต่อสปัดาห์, 5-6 ครัง้ต่อสปัดาห์, วนัละ 1 ครัง้ 
และมากกว่าวนัละ 1 ครัง้  
 

2. การประเมินความถกูต้องของเน้ือหาของ
แบบสอบถาม 

การประเมนิความถูกต้องของเนื้อหาของ
แบบสอบถามเป็นการตรวจสอบความเหมาะสม
และความเกี่ยวขอ้งของรายการอาหารนัน้ ๆ ว่า

เ ป็นตัวแทนของอาหารที่มีพรีไบโอติกและ      
โพรไบโอตกิที่มกีารบรโิภคในปัจจุบนัหรอืไม่ ซึ่ง
ทดสอบด้วยดัชนีความถูกต้องของเนื้ อหา 
(Content Validity Index: CVI) โดยผู้ทรงคุณวุฒิ
จ านวน 5 ท่าน จากสาขาอาหารและโภชนาการ 
วทิยาศาสตรก์ารอาหาร เภสชัศาสตร ์อายรุแพทย ์
และสาธารณสุขศาสตร ์ผูท้รงคุณวุฒแิต่ละท่านจะ
ให้คะแนนความเกี่ยวข้องของแต่ละรายการ
อาหารโดยใชค้ะแนนทีก่ าหนด 4 ระดบั ไดแ้ก่ 1=
ไม่เกี่ยวข้อง , 2=เกี่ยวข้องบ้าง ,  3=ค่อนข้าง
เกี่ยวขอ้ง, และ 4=เกี่ยวขอ้งสูง รายการอาหารที่
ผู้ทรงคุณวุฒเิหน็ว่า "3=ค่อนขา้งเกี่ยวขอ้ง" หรอื 
"4=เกี่ยวขอ้งสงู" จะไดค้ะแนนเท่ากบั 1 ในขณะที่
รายการอาหารใดที่ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่า “2=
เกีย่วขอ้งบา้ง” หรอื “1=ไมเ่กีย่วขอ้ง” จะไดค้ะแนน
เท่ากบั 0 จากนัน้ น าคะแนนดงักล่าวมาค านวณ
ค่า CVI ระดับรายการ (Item-CVI, I-CVI) โดยใช้
สตูรต่อไปนี้11 
 

Item-CVI = 
จ านวนผูท้รงคุณวฒุทิีเ่หน็ดว้ย
 จ านวนผูท้รงคณุวฒุทิัง้หมด

 
  

ส าหรับการประเมินความถูกต้องของ
เนื้อหาของแบบสอบถามทัง้หมด ตรวจสอบด้วย
ค่า CVI ระดบัมาตราส่วน หรอื Scale-CVI (S-CVI) 
โดยค านวณจากสตูรต่อไปนี้11 
 

Scale-CVI = 
จ านวนรายการทีผู่ท้รงคุณวุฒเิหน็ดว้ย

จ านวนรายการทัง้หมด
 

 

หากค่า CVI มากกว่าหรอืเท่ากบั 0.8 จะ
ถือว่ารายการอาหารนั ้นเป็นที่ยอมรับและไม่
จ าเป็นต้องแก้ไข แต่หากมีค่าน้อยกว่า 0.8 
รายการอาหารนั ้น  จะได้ร ับการแก้ไขตาม
ค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ จากนัน้จะส่งฉบับ
ปรบัปรุงไปให้ผู้ทรงคุณวุฒปิระเมนิใหม่จนได้ค่า 
CVI ทีย่อมรบัได ้ 
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3 .  ก า รป ร ะ เ มิ นค ว า ม น่ า เ ช่ื อ ถื อ ข อ ง
แบบสอบถาม 

น าแบบสอบถามความถี่การบริโภคกึ่ง
ปรมิาณฉบบัปรบัปรุงมาประเมนิความน่าเชื่อถือ
ของแบบสอบถามดว้ยการทดสอบซ ้า (Test-retest 
reliability) เ พื่ อ พิ จ า รณ า ผ ล ข อ ง ก า ร ต อ บ
แบบสอบถามว่าความสอดคล้องกนัหรอืไม่ เมื่อ
เวลาผ่านไป12 โดยให้ผู้เข้าร่วมวจิยัคนไทย อายุ 
20-60 ปี จ านวน 30 คน ตอบแบบสอบถาม 2 ครัง้ 
ในช่วงเวลาห่างกนั 1-2 สปัดาห์ น าปรมิาณการ
บรโิภคอาหารที่มพีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิต่อ 
1  วันที่ ได้จากแบบสอบถามทั ้ง  2  ครั ้ง มา
ค านวณหาค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์ของสเปียร์
แมน (Spearman's correlation coefficient)  

ในการใช้แบบสอบถาม ผู้วิจยัได้จดัท า
เอกสารรูปภาพของผลิตภัณฑ์ทางการค้า เช่น 
โย เกิร์ตยี่ห้ อ ต่ า ง  ๆ  ซึ่ ง ในท้อ งตลาดมีทั ้ง
ผลติภณัฑ์ที่มโีพรไบโอติกและไม่มโีพรไบโอติก 
ส าหรบัใช้เป็นเครื่องมอืในการสอบถามผู้เขา้ร่วม
วจิยัเพื่อใหไ้ดข้อ้มลูทีถู่กต้อง 
 

4. การประเมินความถูกต้องสัมพัทธ์ของ
แบบสอบถามท่ีพัฒนาขึ้นเปรียบเทียบกับ
แบบบนัทึกการบริโภคอาหาร 3 วนั 

ตรวจสอบความถูกต้องสมัพทัธ ์(Relative 
validity) ของแบบสอบถามทีพ่ฒันาขึน้มา โดยการ
เปรยีบเทยีบผลของแบบสอบถามที่ถูกพฒันากบั
ผลของแบบบนัทึกการบรโิภคอาหาร 3 วัน (3-
day food record) ในผู้ใหญ่ไทย อายุ 20-60  ปี 
จ านวน 30 คน โดยให้ผู้เข้าร่วมวิจยับนัทึกการ
บรโิภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 วนั (วนัธรรมดา 
จ านวน 2 วันและวันหยุดสุดสัปดาห์ จ านวน 1 
วัน) ควบคู่ไปกับการตอบแบบสอบถามที่ถูก
พฒันา การประเมนิความถูกต้องสมัพทัธ์ของทัง้ 
2 วิธี จะเปรยีบเทียบบนฐานของจ านวนหน่วย
บรโิภคต่อวนั แลว้จงึน าขอ้มลูปรมิาณอาหารจาก

แบบบนัทกึการบรโิภคอาหารมาแปลงเป็นหน่วย
กรมัโดยใชโ้ปรแกรม INMUCAL-Nutrients version 
4.013 จากนั ้นแปลงปริมาณการบริโภคให้เป็น
หน่วยบรโิภคตามตารางท่ี 1 
 

5. การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ 
การทดสอบความน่าเชื่อถือของการ

ทดสอบซ ้าของแบบสอบถามความถี่การบรโิภค
กึ่งปรมิาณส าหรบัประเมนิการบรโิภคอาหารที่มี 
พรไีบโอติกและโพรไบโอติก จะใช้การวเิคราะห์
ขอ้มลูแบบสมัประสทิธิส์หสมัพนัธข์องสเปียรแ์มน 
และการทดสอบความถูกต้อ งสัมพัทธ์ของ
แบบสอบถามที่พัฒนาขึ้นกับแบบบันทึกการ
บริโภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 วัน ใช้การ
วเิคราะหท์างสถติแิบบนอนพาราเมตรกิซ ์ดว้ยวธิ ี
Wilcoxon signed-rank test ซึ่งก าหนดค่าความ
แตกต่างอย่ างมีนั ยส าคัญที่  p-value < 0.05 
วิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมทางสถิติส าเร็จรูป 
SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 
เวอรช์ัน่ 19 
 
6. การพิทกัษ์สิทธ์ิผู้เข้าร่วมวิจยั 

การศึกษานี้ด าเนินการตามมาตรฐานทาง
จริยธรรมที่ก าหนดไว้ในมหาวิทยาลยัเฮลซิงกแิละ
ได้รบัอนุมตัจิากคณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยัใน
คนชุดกลาง มหาวิทยาลัยมหิดล (MU-CIRB) 
(หมายเลขอนุมัติ: MU-CIRB 2022/124.1811) 
ผู้เข้าร่วมโครงการวิจัยรับทราบวัตถุประสงค์ของ
การศกึษาและระยะเวลาในการเกบ็ขอ้มูล และไดใ้ห้
ความยินยอมเป็นลายลักษณ์อักษรก่อนเข้าร่วม
การศกึษา 
 

ผลการศึกษา  

1. ความถกูต้องของเน้ือหาของแบบสอบถาม 
การประเมนิความถูกต้องของเนื้อหาใน

แบบสอบถามความถี่การบรโิภคกึ่งปรมิาณฉบบั
แ ร ก โ ด ยผู้ ท ร ง คุ ณ วุ ฒิ  5  ท่ า น  พบว่ า ใ น
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แบบสอบถามฉบบัแรก มรีายการอาหารจ านวน 
10 รายการ ที่มดีชันีความถูกต้องระดบัรายการ 
(I-CVI) เท่ากบั 0.6 ซึ่งผู้ทรงคุณวุฒแินะน าให้ตดั
บางรายการออก เนื่องจากไม่เป็นที่นิยมบรโิภค
ในคนไทย บางรายการต้องผ่านความร้อนก่อน
รับประทานท าให้ไม่มีปริมาณโพรไบโอติก
เหลืออยู่ และบางรายการไม่ใช่แหล่งอาหารที่มี
โพรไบโอตกิ 

หลังจากที่ปรบัปรุงรายการอาหารตาม
ค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒเิรยีบร้อยแล้ว ผู้วจิยั
ได้ขอให้ผู้ทรงคุณวุฒปิระเมนิดชันีความถูกต้อง
อกีครัง้ โดยผลการประเมนิระดบัรายการ ( I-CVI) 
ของทุกรายการมีค่าระหว่าง 0.8-1.0 ยกเว้น
แตงโมทีม่คี่า I-CVI เท่ากบั 0.6 โดยผูท้รงคุณวุฒิ
ขอให้ผู้วจิยัพิจารณาถึงปรมิาณพรไีบโอติกและ
สดัส่วนของปรมิาณน ้าในแตงโมควบคู่กนั ในขณะ
ที่ดชันีความถูกต้องระดบัมาตราส่วน (S-CVI) มี
ค่าเท่ากบั 0.97 ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

2. ความน่าเช่ือถือของแบบสอบถาม 
ผลการประเมินความน่าเชื่ อถือของ

แบบสอบถามฉบบัปรบัปรุงด้วยการทดสอบซ ้า

โดยผูเ้ขา้รว่มวจิยัคนไทยจ านวน 30 คน พบว่าค่า
สัมประสิทธิส์หสัมพันธ์ของสเปียร์แมนของทุก
รายการมีค่ามากกว่า 0.6 ที่ p-value < 0.01 ดัง
แสดงในตารางท่ี 3 

3. ความถูกต้องสัมพัทธ์ของแบบสอบถาม
ฉบบัปรบัปรงุเปรียบเทียบกบัแบบบนัทึกการ
บริโภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 วนั 

ผลจากการตอบแบบสอบถามฉบับ
ปรบัปรุงที่พฒันาขึ้นและแบบบนัทกึการบรโิภค
อาหาร 3 วนั พบว่าปรมิาณการบรโิภคอาหารที่
มพีรไีบโอตกิเท่ากบั 2.3 และ 2.0 หน่วยบรโิภค
ต่อวนั ตามล าดบั ในขณะที่ปรมิาณการบริโภค
อาหารที่มีโพรไบโอติกเท่ากับ 0.07 และ 0.00 
หน่วยบรโิภคต่อวนั ตามล าดบั เมื่อวเิคราะห์ทาง
สถิติ แบบนอนพาราเมตริกซ์ด้วยวิธี Wilcoxon 
signed-rank test พบว่ามคี่า p-value เท่ากบั 0.177 
และ 0.796 ในการบรโิภคอาหารที่มพีรไีบโอตกิ 
และโพรไบโอติก ตามล าดบั แสดงว่าค่าปรมิาณ
การบรโิภคที่ได้จากทัง้ 2 วธิไีม่มคีวามแตกต่าง
กนั 

 

ตารางท่ี 1 รายการอาหารต่อหนึ่งหน่วยบรโิภคในแบบสอบถามการบรโิภคพรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิ14,15 

รายการอาหาร ปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค (กรมั) 

อาหารท่ีมีพรีไบโอติก:  

1. ธญัพชื 30 
2. ถัว่เมลด็แหง้ 30 
3. ถัว่เปลอืกแขง็  30 
4. หวัหอมใหญ่ หอมแดง 70 
5. กระเทยีม ตน้กระเทยีม 70 
6. ตน้หอม 70 
7. มะเขอื 70 
8. แครอท แตงกวา 70 
9. บรอ็คโคลี ่คะน้า ผกับุง้ 70 
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รายการอาหาร ปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค (กรมั) 

10. มะระ  70 
11. กะหล ่าปล ีกะหล ่าดอก ผกักาดขาว 70 
12. ถัว่งอก ถัว่ฝักยาว 70 
13. เหด็ต่างๆ 70 
14. แตงโม 142 
15. กลว้ยสุก 45 
16. กลว้ยดบิ/ห่าม 45 
17. ผงกลว้ยดบิ  15 
18. แอปเป้ิล  100 
19. สม้  160 
20. สม้โอ 150 
21. ฝรัง่ 120 
22. มะมว่งดบิ  135 
23. มะมว่งสุก  80 
24. มะละกอดบิ  70 
25. มะละกอสุก  115 
26. สบัปะรด  125 
27. เนื้อมะพรา้ว  80 
28. สาลี ่ 134 
29. ผลไมอ้บ-ตากแหง้  30 
30. เครือ่งดื่มผสมใยอาหาร 200 
31. เครือ่งดื่มธญัญาหารส าเรจ็รปู 30 

อาหารท่ีมีโพรไบโอติก:  

32. ผกัดองเปรีย้วทีไ่มผ่่านการปรงุสุก 20 
33. ผลไมด้องเปรีย้ว 30 
34. แหนมทีผ่่านไมก่ารปรงุสุก  55 
35. ปลารา้ทีไ่มผ่่านการปรงุสุก  50 
36. คอมบชูา/ชาหมกั 200 
37. โยเกริต์ทีม่โีพรไบโอตกิ 140 
38. นมเปรีย้วทีม่โีพรไบโอตกิ 200 
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ตารางท่ี 2 ค่าดชันีความถูกต้องของเนื้อหาของแบบสอบถามความถี่การบรโิภคกึ่งปรมิาณส าหรบัประเมนิ

การบรโิภคอาหารทีม่พีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิฉบบัก่อนปรบัปรุงและฉบบัหลงัปรบัปรุงโดยผูท้รงคุณวุฒ ิ 

จ านวน 5 คน 

รายการอาหาร 
I-CVI 

ฉบบัก่อนปรบัปรงุ ฉบบัหลงัปรบัปรงุ 
อาหารท่ีมีพรีไบโอติก:   

1. ธญัพชื 0.8 1.0 
2. ถัว่เมลด็แหง้ 1.0 1.0 
3. ถัว่เปลอืกแขง็  1.0 1.0 
4. หวัหอมใหญ่ หอมแดง 1.0 1.0 
5. กระเทยีม ตน้กระเทยีม 1.0 1.0 
6. ตน้หอม 1.0 1.0 
7. มะเขอื 1.0 1.0 
8. แครอท แตงกวา 1.0 1.0 
9. บรอ็คโคลี ่คะน้า ผกับุง้ 1.0 1.0 
10. มะระ  0.8 0.8 
11. กะหล ่าปล ีกะหล ่าดอก ผกักาดขาว 1.0 1.0 
12. ถัว่งอก ถัว่ฝักยาว 1.0 1.0 
13. เหด็ต่าง ๆ 1.0 1.0 
14. แตงโม 0.6 0.6 
15. กลว้ยสกุ 1.0 1.0 
16. กลว้ยดบิ/หา่ม 1.0 1.0 
17. ผงกลว้ยดบิ  1.0 1.0 
18. แอปเป้ิล  1.0 1.0 
19. สม้  1.0 1.0 
20. สม้โอ 1.0 1.0 
21. ฝรัง่ 0.8 0.8 
22. มะมว่งดบิ  1.0 1.0 
23. มะมว่งสกุ  0.8 0.8 
24. มะละกอดบิ  1.0 1.0 
25. มะละกอสกุ  1.0 1.0 
26. สบัปะรด  1.0 1.0 
27. เนื้อมะพรา้ว  1.0 1.0 
28. สาลี ่ 1.0 1.0 
29. ผลไมอ้บ-ตากแหง้  0.8 1.0 
30. เครือ่งดื่มผสมใยอาหาร 1.0 1.0 
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รายการอาหาร 
I-CVI 

ฉบบัก่อนปรบัปรงุ ฉบบัหลงัปรบัปรงุ 
31. เครือ่งดื่มธญัญาหารส าเรจ็รปู 1.0 1.0 

อาหารท่ีมีโพรไบโอติก:   
32. ผกัดองเปรีย้วทีไ่มผ่า่นการปรงุสกุ 1.0 1.0 
33. ผลไมด้องเปรีย้ว 1.0 1.0 
34. แหนมทีผ่า่นไมก่ารปรงุสกุ  1.0 1.0 
35. ปลารา้ทีไ่มผ่า่นการปรงุสกุ  1.0 1.0 
36. คอมบชูา/ชาหมกั 1.0 1.0 
37. โยเกริต์ทีม่โีพรไบโอตกิ 1.0 1.0 
38. นมเปรีย้วทีม่โีพรไบโอตกิ 1.0 1.0 
39. คเีฟอร ์ 0.6 - 
40. นตัโตะ/ถัว่เน่า 0.6 - 
41. ชสีทีม่โีพรไบโอตกิ (ไมผ่า่นความรอ้น) 0.6 - 
42. มโิซะ/เตา้เจีย้วญีปุ่่ น 0.6 - 
43. เทมเป้/ถัว่เหลอืงหมกั 0.6 - 
44. น ้าบดู ู 0.6 - 
45. กะปิ/เคย 0.6 - 
46. เตา้หูย้ ี ้ 0.6 - 
47. ดารค์ชอกโกแลต 0.6 - 

S-CVI 0.79 0.97 
CVI, Content Validity Index; I-CVI, Item-Content Validity Index; S-CVI, Scale-Content Validity Index 

ตารางท่ี 3 ค่าสมัประสิทธิส์หสมัพนัธ์ของสเปียร์แมนจากการทดสอบซ ้าเพื่อประเมินความน่าเชื่อถือของ

แบบสอบถามความถี่การบรโิภคกึ่งปรมิาณส าหรบัประเมนิการบรโิภคอาหารที่มพีรไีบโอตกิและโพรไบโอติก

ฉบบัปรบัปรุงในผูใ้หญ่ไทย จ านวน 30 คน 

รายการอาหาร ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธข์องสเปียรแ์มน p-value* 

อาหารท่ีมีพรีไบโอติก:   
1. ธญัพชื 1.000 <0.01 
2. ถัว่เมลด็แหง้ 0.940 <0.01 
3. ถัว่เปลอืกแขง็  0.935 <0.01 
4. หวัหอมใหญ่ หอมแดง 0.797 <0.01 
5. กระเทยีม ตน้กระเทยีม 0.893 <0.01 
6. ตน้หอม 0.871 <0.01 
7. มะเขอื 0.976 <0.01 
8. แครอท แตงกวา 0.642 <0.01 
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รายการอาหาร ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธข์องสเปียรแ์มน p-value* 

9. บรอ็คโคลี ่คะน้า ผกับุง้ 0.826 <0.01 
10. มะระ  0.742 <0.01 
11. กะหล ่าปล ีกะหล ่าดอก ผกักาดขาว 0.863 <0.01 
12. ถัว่งอก ถัว่ฝักยาว 0.700 <0.01 
13. เหด็ต่าง ๆ 0.855 <0.01 
14. แตงโม 0.802 <0.01 
15. กลว้ยสกุ 0.813 <0.01 
16. กลว้ยดบิ/หา่ม 0.813 <0.01 
17. ผงกลว้ยดบิ  1.000 <0.01 
18. แอปเป้ิล  0.927 <0.01 
19. สม้  0.843 <0.01 
20. สม้โอ 1.000 <0.01 
21. ฝรัง่ 0.884 <0.01 
22. มะมว่งดบิ  0.912 <0.01 
23. มะมว่งสกุ  0.799 <0.01 
24. มะละกอดบิ  0.904 <0.01 
25. มะละกอสกุ  0.618 <0.01 
26. สบัปะรด  0.819 <0.01 
27. เนื้อมะพรา้ว  0.851 <0.01 
28. สาลี ่ 0.850 <0.01 
29. ผลไมอ้บ-ตากแหง้  0.930 <0.01 
30. เครือ่งดื่มผสมใยอาหาร 0.910 <0.01 
31. เครือ่งดื่มธญัญาหารส าเรจ็รปู 0.802 <0.01 

อาหารท่ีมีโพรไบโอติก:   
32. ผกัดองเปรีย้วทีไ่มผ่า่นการปรงุสกุ 0.886 <0.01 
33. ผลไมด้องเปรีย้ว 1.000 <0.01 
34. แหนมทีผ่า่นไมก่ารปรงุสกุ  1.000 <0.01 
35. ปลารา้ทีไ่มผ่า่นการปรงุสกุ  1.000 <0.01 
36. คอมบชูา/ชาหมกั 0.771 <0.01 
37. โยเกริต์ทีม่โีพรไบโอตกิ 1.000 <0.01 
38. นมเปรีย้วทีม่โีพรไบโอตกิ 0.949 <0.01 

*ค่า p-value วเิคราะหโ์ดยใชส้ถติ ิSpearman’s correlation โดยตวัอกัษรตวัหนาแสดงถงึมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p-value <0.05)  
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ตารางท่ี 4 การเปรยีบเทยีบปรมิาณการบรโิภคอาหารที่มพีรีไบโอติกและโพรไบโอติกที่ได้จากแบบสอบถาม
ความถีก่ารบรโิภคกึง่ปรมิาณฉบบัปรบัปรงุทีพ่ฒันาขึน้เปรยีบเทยีบแบบบนัทกึการบรโิภคอาหารเป็นระยะเวลา 3 
วนั เพือ่ประเมนิความถกูตอ้งสมัพทัธ ์(n=30) 

รายการอาหาร 
ปริมาณการบริโภค (หน่วยบริโภคต่อวนั) 

p-value* แบบสอบถามความถ่ีการ
บริโภคก่ึงปริมาณท่ีพฒันาขึน้ 

แบบบนัทึกการบริโภคอาหาร
เป็นระยะเวลา 3 วนั 

อาหารทีม่พีรไีบโอตกิ 2.271 (1.34, 4.85) 2.00 (0.90, 3.30) 0.177 

อาหารทีม่โีพรไบโอตกิ  0.07 (0.02, 0.20) 0.00 (0.00, 0.10) 0.796 
1แสดงเป็นค่ามธัยฐาน (เปอรเ์ซน็ไทลท์ี ่25, เปอรเ์ซน็ไทลท์ี ่75)  
*ค่า p-value วเิคราะหโ์ดยใชส้ถติแิบบนอนพาราเมตรกิซด์ว้ยวธิ ีWilcoxon signed-rank test  

วิจารณ์ผลการศึกษา 

 งานวจิยัเพื่อประเมนิปรมิาณการบรโิภค
อาหารทีม่พีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิเรื่องนี้ ถอื
เป็นงานวิจัยชิ้นแรกของประเทศไทยที่มีการ
พัฒนาแบบสอบถามความถี่การบริโภคกึ่ ง
ปริมาณส าหรับประเมินการบริโภคอาหารที่มี    
พรีไบโอติกและโพรไบโอติกพร้อมกับมีการ
ตรวจสอบความถูกต้องและความน่าเชื่อถือ 
สามารถน าไปใช้เ ป็นเครื่องมือในงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง เพื่อให้ได้ข้อมูลทัง้ในเชิงคุณภาพ 
(ชนิด) และปริมาณของการบริโภคอาหารที่มี   
พรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิต่อไป 
 ส าหรบัการพฒันาแบบสอบถามความถี่การ
บริโภคกึ่ งปริมาณ ผู้ วิจ ัยดัดแปลงมาจาก
การศึกษาของ Bayaga และคณะ7 ร่วมกับการ
รวบรวมข้อมูลการศึกษาปรมิาณโอลิโกแซ็กคา
ไรด์ในผักและผลไม้ของ Jovanovic-Malinovska 
และคณะ16 และน าปรบัให้เข้ากับบรบิทของการ
บริโภคอาหารของคนไทยโดยอ้ างอิงจาก 
Wichienchot และคณะ10 เพื่อให้แบบสอบถามที่
พฒันาขึ้นสามารถน าไปใช้ได้จรงิกบัการบรโิภค
อาหารของไทย ผู้วิจ ัยได้ส่งแบบสอบถามให้
ผู้ทรงคุณวุฒทิี่มคีวามเชี่ยวชาญเรื่องพรไีบโอตกิ
และ โพรไบโอติก เพื่ อ ประ เมิน เนื้ อหาของ

แบบสอบถาม ผู้วจิยัได้รบัค าแนะน าจากผลการ
ประเมินในครัง้แรก และน ามาปรบัปรุงเพื่อให้
ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินในครัง้ที่ 2 ผลจากการ
ประเมนิในครัง้ที ่2 พบว่าค่า S-CVI อยูใ่นเกณฑท์ี่
ยอมรบัได ้(ค่าไมน้่อยกว่า 0.8)17  
 ผลการวิจัยนี้ สอดคล้องกับการพัฒนา
แบบสอบถามในการศึกษาของ Parhizgar และ
คณะ9  และการศึกษาของ Bayaga และคณะ7 ที่
ท าการศกึษาเกีย่วกบัพรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิ
ส าหรบัผู้ใหญ่ในเตหะรานที่มอีายุ 20-40 ปี และ
กลุ่มผูห้ญงิฟิลปิปินส ์ตามล าดบั โดยแสดงใหเ้หน็
ว่าเนื้อหาของแบบสอบถามมคีวามถูกต้องและ
น่าเชื่อถือ อย่างไรก็ตาม ผู้วิจยัยงัตัดสินใจคง
รายการของแตงโมไว้ในอาหารกลุ่มพรไีบโอติก 
แมจ้ะมคี่า I-CVI ค่าเท่ากบั 0.6 เนื่องจากแตงโม
มี ฟ รุ ก โ ต โ อ ลิ โ ก แ ซ็ ก ค า ไ ร ด์  ( Fructo-
oligosaccharide, FOS) 2 ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  1F-β-
fructofuranosylnys แ ล ะ  1-kestose ซึ่ ง ถื อ เ ป็ น     
พรีไบโอติก 16 และมีในปริมาณที่สูงจัดเป็น 2 
ล าดบัแรกจากข้อมูลที่ศกึษาในผลไม้ทัง้หมด 32 
ชนิด และจากค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒ ิแม้จะ
สามารถรบัประทานเทมเป้หรอืถัว่เหลอืงหมกัได้
โดยไม่ผ่านความร้อน แต่คนส่วนใหญ่มักจะ
รับ ป ร ะ ท า น ใ น รู ป แ บบที่ ผ่ า น ค ว า ม ร้ อ น 
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เช่นเดยีวกบัมโิซะหรอืเต้าเจีย้วญี่ปุ่ น น ้าบูดู กะปิ 
และเต้าหู้ยี้ ผู้วิจ ัยจึงตัดออกจากรายการของ
แบบสอบถาม 
 การตรวจสอบความใชไ้ดข้องแบบสอบถาม
ในขัน้ถดัมา คอืการตรวจสอบความน่าเชื่อถอืของ
แบบสอบถามโดยการทดสอบซ ้า ซึ่งทดสอบใน
ผูใ้หญ่ไทยจ านวน 30 คน ผลการทดสอบแสดงให้
เหน็ว่าแมผู้้เขา้ร่วมวจิยัตอบแบบสอบถาม 2 ครัง้
ห่างกนัเป็นระยะเวลา 1-2 สปัดาห ์แต่ขอ้มลูที่ได้
ยังคงได้ค่ า ใกล้ เคียงกัน ซึ่ งแสดงถึงความ
สม ่าเสมอของแบบสอบถามเมื่อเวลาผ่านไป ผล
การศกึษานี้สอดคล้องกบัการศกึษาของ Bayaga 
และคณะ7 ซึง่มรีายการอาหารทัง้หมด 39 รายการ 
แต่เมื่อทดสอบด้วยวิธีการท าซ ้า ยังได้ผลการ
ทดสอบเช่นเดิม อย่างไรก็ตาม การตรวจสอบ
ความน่าเชื่อถือของแบบสอบถามมหีลายวธิ ีใน
การวิจัยของ Parhizgar และคณะ9 แสดงความ
น่าเชื่อถือของแบบสอบถามด้วยค่า Cronbach’s 
alpha > 0.7 แทนการทดสอบดว้ยวธิกีารท าซ ้า ซึง่
ในงานวิจัยนี้ ใช้การทดสอบด้วยวิธีการท าซ ้า
เนื่องจากต้องการประเมนิความเสถียร (stability) 
ของแบบสอบถามเมื่อเวลาผ่านไป ในขณะที่ 
Cronbach’s alpha จะ เหมาะกับการปร ะ เ มิน 
internal consistency ของข้อค าถามแต่ละข้อกับ
คะแนนรวมโดยการท าแบบสอบถามเพยีง 1 ครัง้  
 เนื่องจากแบบสอบถามทีพ่ฒันาขึน้เป็นการ
สอบถามความถี่การบริโภคกึ่งปริมาณ ดังนัน้
เ พื่ อ ใ ห้ ไ ด้ ป ริม าณกา รบ ริ โ ภคอ าห า รที่ มี              
พรไีบโอติกและโพรไบโอติกที่ถูกต้อง ผู้วิจยัจงึ
ตรวจสอบความใช้ได้ของแบบสอบถามโดย
เปรียบเทียบกับแบบบันทึกการบริโภคอาหาร 
เป็นระยะเวลา 3 วนั ซึง่เป็นเครื่องมอืหลกัทีใ่ชใ้น
การค านวณปริมาณสารอาหารในงานวิจัย
โดยทัว่ไป ผลการทดสอบพบว่าปริมาณการ
บรโิภคอาหารที่มพีรไีบโอติกและโพรไบโอติกที่
ได้จากแบบสอบถามที่พฒันาขึ้นและแบบบนัทกึ

การบรโิภคอาหารมคี่าไม่แตกต่างกัน แสดงให้
เหน็ว่าแบบสอบถามทีพ่ฒันาขึน้สามารถใชใ้นการ
ประเมินการบริโภคอาหารที่มีพรีไบโอติกและ  
โพรไบโอตกิไดอ้ยา่งถูกตอ้งและแมน่ย า 
 อย่างไรก็ตาม เนื่องด้วยแบบสอบถามนี้
พฒันาขึ้นเพื่อให้ทราบถึงการบรโิภคอาหารที่มี 
พรีไบโอติกและโพรไบโอติก ไม่ได้มุ่งเน้นเพื่อ
ประเมินการบริโภคในรูปแบบผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร ดงันัน้ การน าไปใชป้ระโยชน์จงึจ าเป็นต้อง
มีการประยุกต์ ให้เหมาะสมกับบริบทต่อไป 
นอกจากนี้  ในการใช้แบบสอบถามยงัมีข้อควร
ระวงั คือ ผู้สมัภาษณ์จะต้องถามถึงวิธีการปรุง
อาหารที่มีโพรไบโอติก เนื่องจากหากรายการ
อาหารถูกน าไปผ่านความร้อนจะท าให้สูญเสีย
โพรไบโอติกในอาหารนั ้น รวมไปถึงอาหาร
ประเภทโยเกิร์ตหรอืนมเปรี้ยวที่วางจ าหน่ายใน
ท้องตลาด มีทัง้ยี่ห้อที่มีและไม่มีโพรไบโอติก 
ดงันัน้ เพื่อลดความผดิพลาดในการสื่อสาร ผูว้จิยั
ควรจัดท าหนังสือ รูปภาพของผลิตภัณฑ์ที่
เกี่ยวขอ้งและตดิตามการเปลี่ยนแปลงของขอ้มลู
ผลติภณัฑก่์อนน าไปใช ้เพื่อใชเ้ป็นเครื่องมอืช่วย
ในการสื่อสารระหว่างการสมัภาษณ์ 
  ข้ อ จ า กั ด อี ก ป ร ะ ก า ร ห นึ่ ง ข อ ง
แบบสอบถามนี้ คื อ ยัง ข าดข้ อ มู ล ป ริม าณ             
โอลิโกแซ็กคาไรด์ที่เป็นพรีไบโอติกในผักและ
ผลไมท้้องถิน่ไทย ท าให้อาจมรีายการอาหารที่มี       
พรไีบโอตกิไม่ครบถ้วน ดว้ยขอ้จ ากดันี้จงึเป็นอกี
หนึ่งโจทย์วิจยัที่ส าคญัในการวิเคราะห์ปริมาณ
สารอาหารที่จดัเป็นพรไีบโอตกิของผกัและผลไม้
ในประเทศไทย 
 

สรปุผลการวิจยั 

งานวิจยันี้ได้แสดงถึงความถูกต้องและ
ความน่าเชื่อถือของแบบสอบถามความถี่การ
บริโภคกึ่งปริมาณส าหรับประเมินการบริโภค
อาหารที่มพีรไีบโอตกิและโพรไบโอตกิที่ผ่านการ
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ตรวจสอบความใช้ได้ของแบบสอบถามจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เข้าร่วมวิจัยวัยผู้ใหญ่ของ
ประเทศไทย เครื่องมือที่พัฒนาขึ้นนี้นับเป็น
แบบสอบถามแรกในประเทศไทยทีใ่หข้อ้มลูทัง้ใน
เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณไปควบคู่กัน และ
สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในงานวิจัยอื่น ๆ ที่
เกีย่วขอ้งต่อไปได ้

กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณสมาคมโภชนาการแห่งประเทศ
ไทย  ใ นพ ร ะ ร า ชู ป ถั ม ภ์ ส ม เ ด็ จ พ ร ะ เ ทพ
รตันราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมาร ีที่ได้มอบทุน
วิ จ ัย  Nestle Nutrition Research Award ส า ห รับ
ด าเนินงานวจิยันี้และขอขอบคุณผูเ้ขา้ร่วมวจิยัทุก
คนทีใ่หค้วามรว่มมอืเป็นอยา่งด ี
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