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ประสิทธิผลของสื่อวีดิทัศน5 เรื่อง การเตรียมอาหารทางสายให?อาหาร  

ในกลุAมผู?ดูแลผู?ปDวย 
 

เกรียงไกร ทองศิริประภา1 เรวดี จงสุวัฒน92  พัชราณี ภวัตกุล2 

1 นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สาธารณสุขศาสตรY) สาขาวิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตรY 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2 อาจารยYประจำภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตรY มหาวิทยาลัยมหิดล 

บทคัดย'อ 

     สื่อการสอนในรูปแบบสื่อวีดิทัศน5เป7นการสื่อสารโดยการนำข<อความ ภาพนิ่ง ภาพเคลื่อนไหว เสียงบรรยาย 

เสียงดนตรี มาผสมผสานกันซึ่งชKวยทำให<กระตุ<นการเรียนรู<ได<ดีขึ้น เห็นภาพชัดเจน เสมือนจริง ชKวยเร<าความ

สนใจและเป7นตัวกลางที่ทำหน<าที่สื่อสารจากแหลKงเรียนรู<ไปสูKผู<เรียนได<รวดเร็ว งKายตKอการทำความเข<าใจ และ

สามารถปฏิบัติตามได<หรือสามารถทบทวนซ้ำได<ในกรณีที่ไมKสามารถจดจำได<ในครั้งเดียว การวิจัยครั้งนี้เป7นการ

วิจัยแบบกึ่งทดลอง โดยมีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาผลของสื่อวีดิทัศน5ที่ใช<ในการสอนเตรียมอาหารทางสายให<

อาหาร ในกลุKมผู<ดูแลผู<ปUวยโรงพยาบาลสิรินธรที่ต<องทำหน<าที่เตรียมอาหารทางสายให<อาหาร กลุKมตัวอยKางเป7น

ผู<ดูแลผู<ปUวย จำนวน 32 คน แบKงเป7นกลุKมทดลอง 16 คน และกลุKมควบคุม 16 คน คัดเลือกตัวอยKางแบบ

เฉพาะเจาะจง ทำการเก็บรวบรวมข<อมูลโดยใช<แบบสอบถามและแบบสังเกตที่ผู<วิจัยสร<างขึ้นโดยการวัดกKอน-หลัง

การทดลอง ทำการวิเคราะห5ข<อมูลโดยการแจกแจงความถี่ คKาร<อยละ คKาเฉลี่ย และคKาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ทดสอบความแตกตKางของคะแนนด<วย t-test 

     ผลการศึกษาภายหลังการทดลองกลุKมทดลองมีคะแนนความรู<เรื่อง อาหารทางสายให<อาหาร สูงกวKากKอนการ

ทดลองและสูงกวKากลุKมเปรียบเทียบอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.01) และหลังการทดลอง กลุKมทดลองมี

คะแนนความครบถ<วน ถูกต<องในขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร คะแนนคุณภาพของอาหารทางสาย

ให<อาหารในด<านความหนืดสูงกวKากลุKมเปรียบเทียบอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.01) สKวนคะแนนความรู<เรื่อง

อาหารทางสายให<อาหาร กKอนการทดลองและคะแนนคุณภาพของอาหารทางสายให<อาหารด<านความสะอาดไมKมี

ความแตกตKางกัน เนื่องจากมีการลวกภาชนะ อุปกรณ5 ด<วยน้ำร<อนที่มีอุณหภูมิอยKางน<อย 80 °C ผู<เข<ารKวมการ

ทดลองทั้ง 2 กลุKม จะต<องทำการล<างมือ 7 ขั้นตอนและเช็ดมือให<แห<งด<วยกระดาษสำหรับเช็ดมือแบบใช<แล<วทิ้ง 

และในขั้นตอนการปรุงประกอบจะต<องผKานการให<ความร<อนโดยการต<มที่อุณหภูมิ 80-100 °C นาน 30 นาที ซึ่ง

เป7นการให<ความร<อนที่ใช<ในการทำลายจุลินทรีย5กKอโรครวมทั้งจุลินทรีย5และเอนไซม5ที่ทำให<อาหารเสื่อมเสียได<                     

สื่อวีดิทัศน5ที่สร<างขึ้นมานี้ มีประโยชน5ในการใช<สอนผู<ดูแลผู<ปUวยเพื่อการเรียนเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร 

ได<ดีกวKาสื่อการสอนในรูปแบบเอกสาร  
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Abstract 

     The video media was a type of multimedia that consists of still image, animation, sound and text and 

sound of music can stimulate to improve learning, clearly visualize as virtual reality, and attention. It was 

mediated to communicate from learning source to the learners which quickly and easily to understand, and 

can be repeated if the one can’t remember at once. The objective of this quasi-experimental research was 

to study the effectiveness of video media for caregivers in preparing blenderized diet. The samples were 32 

caregivers who were randomly by purposive sampling assigned into two groups, the experimental and the 

comparison group. There were 16 persons in each group. Data were collected using the questionnaires 

developed by the researcher. Percentage, means, standard deviation, paired sample t-test and independent 

t-test were applied for data analysis. 

     The results showed that after the experiment, the experimental group have knowledge of blenderized 

diet higher than before the experiment, and higher than comparison group were significantly (p<0.01).The 

completeness and corrected scores for blenderized diet preparation and the quality score of the viscosity 

feed were significantly higher than the comparison group (p<0.01). However, the quality score of cleanliness 

were not different, because the equipment were scalded with hot water a temperature at least at 80 °C. 

Participants in both groups completed a 7-step handwashing and dry-cleaning with disposaable paper. In 

the cooking process, it must be heated by boiling the temperature at 80-100 °C  for 30 minutes, which used 

to destrroying pathogenic microorganisms and enzymes that can spoilaged the food.  This video material 

created is effective and useful to taught caregivers for the preparation  blenderized diet than materials in 

the document form 
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บทนำ 

     อาหารเป7น 1 ในปlจจัย 4 ที่มีความจำเป7นตKอ

การดำรงชีวิตของมนุษย5 โดยปกติแล<วรKางกายจะ

ได <ร ับสารอาหารจากการร ับประทานอาหาร

ตามปกติ แตKในกรณีที่มีการเจ็บปUวยด<วยโรคเรื้อรัง 

มีความรุนแรงของโรคหรือเป7นผู<ปUวยติดเตียงที่ไมK

สามารถรับประทานอาหารได<ตามปกติ รับประทาน

อาหารได<น<อย มีภาวะกลืนลำบาก จนถึงมีระดับ

การรู<สติที่ลดลง มีความจำเป7นต<องใสKสายให<อาหาร 

แพทย5จะวินิจฉัยเพื่อดำเนินการใสKสายให<อาหาร 

เพื ่อเป7นชKองทางในการนำอาหารเข<าสู Kทางเดิน

อาหารแทนการรับประทานอาหารตามปกติ โดย

การให<อาหารทางสายให<อาหารสูตรปlnนผสมก็เป7น

รูปแบบหนึ่ง ที่มีการใช<กันโดยทั่วในโรงพยาบาล

นอกเหนือจากอาหารทางสายให<อาหารสูตรสำเร็จ 

อาหารทางสายให<อาหารจึงมีความสำคัญที่จะชKวย

สนับสนุนแผนการรักษาให<ผู<ปUวยสามารถฟpqนตัวได<ดี

ยิ่งขึ้น การดัดแปลงอาหารให<มีลักษณะเนื้อสัมผัส

ในรูปของของเหลว เพื่อให<อาหารเคลื่อนที่ผKานสาย

ให<อาหารไปยังกระเพาะอาหารได<เพียงพอกับ          

ความต <องการของร K างกาย จะช Kวยป rองกัน

ภาวะแทรกซ<อนที่อาจเกิดขึ้นจากการได<รับอาหาร

ไมKเพียงพอ ปrองกันและแก<ไขภาวะทุพโภชนาการ

ของผู<ปUวย ปรับปริมาณสารอาหารบางอยKางให<อยูK

ในระดับที่รKางกายสามารถใช<ได< ปรับน้ำหนักของ

ผู<ปUวยให<อยูKในเกณฑ5ที่เหมาะสม ชKวยบรรเทาและ

รักษาอาการแสดงของโรคที่เป7นอยูK1 ซึ่งการเตรียม

อาหารทางสายให<อาหารมีความจำเป7นต<องเน<น

หลักความสะอาด มีคุณภาพและความปลอดภัยใน

ทุกขั้นตอนของการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร  

     จากข<อมูลของแผนกผู <ปUวยใน ที ่เข<ารับการ

บริการทางการแพทย5 โรงพยาบาลสิรินธร สำนัก

การแพทย5 กรุงเทพมหานคร ตั้งแตKวันที่ 1 มกราคม 

2560 ถึงวันที่ 31 ธันวาคม 2560 มีผู<ปUวยทั้งหมด 

1,221 ราย ที่ต<องได<รับอาหารทางสายให<อาหาร  

เป7นจำนวน 1,782,660 มื้อ ซึ่งเป7นผู<ปUวยใน2  เมื่อ

ผู<ปUวยจะกลับไปพักฟpqนตKอที่บ<าน นักโภชนาการจะ

ทำหน<าที ่สอนวิธ ีการเตรียมอาหารทางสายให<

อาหารแบบปlnนผสมให<แกKผู<ดูแลผู<ปUวย ปlญหาจาก

การสอนโดยใช<สื ่อเอกสารควบคู Kกับการอธิบาย 

จากผู<ดูแลผู<ปUวยประมาณ 500 รายตKอปvนั้นพบวKา

มากกวKา 400 ราย ได<โทรศัพท5เพื่อสอบถาม และ

บางสKวนกลับมาสอบถามด<วยตนเอง เนื ่องจาก

จดจำขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร

บางขั้นตอนไมKได<  

     ในปlจจุบันได<มีการนำสื่อในรูปแบบสื่อวีดิทัศน5

มาใช<ในการให<ความรู<ทั ้งในรูปแบบออฟไลน5และ

ออนไลน5 เชKน ทางด<านการศึกษาที่ใช<ในการเรียน

การสอนที ่ผ ู <เร ียนสามารถเข<าถึงสื ่อวีดิทัศน5ได<

สะดวกและรวดเร็ว ดังนั้น ผู<วิจัยจึงมีแนวคิดในการ

พัฒนาสื่อในรูปแบบสื่อวีดิทัศน5เพื่อใช<ในการสอน

เตรียมอาหารทางสายให<อาหาร เนื่องจากสื่อวีดิ

ทัศน5ประกอบด<วยภาพนิ่ง ภาพเคลื่อนไหว เสียง 

ข<อความ ชKวยทำให<สามารถกระตุ<นเรียนรู<ได<งKายขึ้น 

ชัดเจน เห็นภาพเสมือนจริง เร<าความสนใจได<ดี 

สามารถขจัดความผิดพลาดในการสาธิตในขั้นตอน

ตKาง ๆ ได<เพราะผู<สาธิตสามารถจัดเตรียมในสิ่งที่ให<

ผู<เรียนเห็นในสิ่งที่ควรเห็นได< สามารถเลือกดูภาพ

ช<าหรือหยุดดูเฉพาะภาพหรือย<อนกลับดูซ้ำได< โดย

เป7นเสมือนตัวกลางที่ทำหน<าที่ถKายทอดองค5ความรู< 

ประสบการณ5 จากแหลKงความรู<ไปสูKผู<เรียน สามารถ

สื่อสารไปยังคนกลุKมใหญKได<รวดเร็ว จึงนิยมนำมาใช<

ในการเรียนการสอน และการพัฒนาของสื่อวีดิทัศน5

ก็มีมากขึ ้น สามารถจัดเก็บเป7นข<อมูลหรือไฟล5

ระบบดิจิทัลได< และในปlจจุบันสามารถสKงขึ ้นไป 

( upload) เ ป7 น ไ ฟ ล 5 อ อ น ไ ล น 5 อ ย ู K บ น ร ะ บ บ

อินเทอร5เน็ตได< สามารถตอบสนองความต<องการ

ของผู<เรียน มีความสะดวก สามารถเรียนรู<ได<ด<วย

ตนเองได<อยKางตKอเนื่อง ไมKมีข<อจำกัดด<านเวลาและ

สถานที่3, 4 ดังงานวิจัยของ Surgenor et al.5 ได<

ศึกษาผลของการใช<สื่อวีดิทัศน5กับการพัฒนาทักษะ
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การปรุงประกอบอาหาร พบวKา สื่อวีดิทัศน5สามารถ 

ชKวยในการเรียนรู<ในการปรุงอาหาร ดังนี้คือ1. เพิ่ม

ความเขา<ใจในกระบวนการปรุงอาหาร 2. สร<าง

ความ มั่น ใจในการปรุงอาหาร 3. ทำให<เกิดทักษะ

ในการปรุงอาหาร 4. เพิ่มความเพลิดเพลินในการ

ปรุง อาหาร และงานวิจัยของ ณัฐนันท5 เกตุภาค6 

ได<ศึกษาผลของการให<ข<อมูลโดยใช<สื่อวีดิทัศน5ตKอ

ความรู<และการปฏิบัติของผู<ปUวยในการปrองกันการ

ติดเชื้อในโรงพยาบาล พบวKาผู<ปUวยมีความรู< และ

ปฏิบัติการปrองกันการติดเชื้อในโรงพยาบาลได<

ถูกต<องเพิ่มขึ้น ผู<วิจัยจึงสนใจที่จะนำสื่อในรูปแบบ

สื ่อวีดิทัศน5มาใช<ในการสอนผู <ดูแลผู <ปUวยเตรียม

อาหารทางสายให<อาหารแทนสื ่อในรูปแบบสื่อ

เอกสาร เพื ่อให<ผู <ดูแลผู <ปUวยสามารถศึกษาและ

ปฏิบัติตามได<ทีละขั้นตอนได<ถูกต<อง ทำให<ผู<ปUวย

ได <ร ับอาหารทางสายให<อาหารที ่ม ีค ุณคKาทาง

โภชนาการครบถ <วน ม ีค ุณภาพและม ีความ

ปลอดภัย3, 4 

 

วัตถุประสงค3ของการวิจัย เพื่อศึกษาประสิทธิผล

ของสื่อวีดิทัศน5ในการสอนผู<ดูแลผู<ปUวยเพื่อเตรียม

อาหารทางสายให<อาหาร ในด<าน  

1) ความรู< เรื่องอาหารทางสายให<อาหาร 

2) ความครบถ<วน ถูกต<องของขั้นตอนการเตรียม

อาหารทางสายให<อาหาร 

3) คุณภาพของอาหารทางสายให<อาหารที่เตรียม

โดยผู<ดูแลผู<ปUวยเปรียบเทียบกับอาหารทาง

สายให<อาหารสูตรมาตรฐานของโรงพยาบาล 

คือได<แกK 

3.1) ความสะอาดของอาหารทางสายให<

อาหาร 

3.2) ความหนืดของอาหารทางสายให<อาหาร 

 

ระเบียบวิธวีิจัย 

     รูปแบบการวิจัยและกลุ'มตัวอย'าง 

ประชากร คือ ผู<ดูแลที่ทำหน<าที่ดูแลผู<ปUวยที่เข<ารับ

บริการการรักษาของโรงพยาบาลสิรินธร จำนวน 

352 คน จาก 352 เตียง กลุKมตัวอยKาง คือ ผู<ดูแล

ผู<ปUวยที่ต<องได<รับอาหารทางสายให<อาหารที่มีอายุ

ระหวKาง 20 ปv ถึง 65 ปv มีทักษะในการทำอาหาร 

เชKน การต<ม การลวก การนึ่ง การหั่น สามารถฟlง 

พูด อKาน เขียนภาษาไทยรู<เรื่อง เข<าใจ และสามารถ

ใช<อุปกรณ5สำหรับแสดงผล สื่ออิเล็กทรอนิกส5ได< 

เชKน เครื ่องเลKนแผKนบันทึกข<อมูล คอมพิวเตอร5 

โทรศัพท5มือถือแบบสมาร5ทโฟน ไมKเคยได<รับการ

สอนเตรียมอาหารทางสายให<อาหารมากKอน สมัคร

ใจให<ข<อมูลและลงนามยินยอมเข<ารKวมการวิจัยด<วย

ความเต็มใจรูปแบบการวิจัยนี้เป7นการวิจัยแบบกึ่ง

ทดลอ ง  (Quasi- experimental research) โ ดย

ศึกษากลุKมทดลองและกลุKมเปรียบเทียบโดยการวัด

ก Kอน-หล ังการทดลอง (The Pretest-Posttest 

Design with Control Group) คัดเลือกตัวอยKาง

แบบเฉพาะเจาะจง ขนาดของตัวอยKางคำนวณโดย

โปรแกรม G*Power 3.1.9.25 ได<ขนาดของกลุKม

ตัวอยKางที่จะสามารถอธิบายและสรุปผลได< อยKาง

น<อยกลุKมละ 13 คน โดยผู<วิจัยได<เพิ่มจำนวนกลุKม

ตัวอยKางอีกประมาณร<อยละ 20 เพื่อปrองกันการสูญ

หายของกลุKมตัวอยKาง ในการวิจัยครั้งนี้จึงมีขนาด

ของกลุKมตัวอยKางในกลุKมเปรียบเทียบ 16 คน และ

กลุKมทดลอง 16 คน รวมกลุKมตัวอยKางทั้งสิ้น 32 คน 

คัดเลือกเข<ากลุKมในการทดลองโดยใช<เกณฑ5ในการ

คัดเข<า คือ เป7นเพศชายหรือหญิงที่มีอายุระหวKาง 

20-60 ปv มีทักษะพื ้นฐานในการทำอาหาร เชKน 

การต<ม การลวก การนึ่ง และการหั่น อยูKในระดับ

ปานกลางขึ้นไป เป7นผู<ที่ต<องทำหน<าที่ในการเตรียม

อาหารทางสายให<อาหารให<ผู<ปUวย เป7นผู<ที่สามารถ

ฟlง พูด อKาน เขียนภาษาไทยรู<เรื่องและเข<าใจ และ

ไมKเคยได<ร ับการสอนเตรียมอาหารทางสายให<

อาหารมากKอน   
 

เครื่องมือที่ใชDในการวิจัย  

     การเก็บข<อมูลจะใช<แบบสอบถามและแบบ
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สังเกตที ่ผู <ว ิจัยพัฒนาขึ ้นโดยนำแบบสอบถามที่

เรียบเรียงแล<วให<ผู<เชี่ยวชาญได<แกKแพทย5จำนวน 1 

คนนักโภชนาการ จำนวน 1 คนพยาบาลวิชาชีพ 

จำนวน 2 คนและนักเวชนิทัศน5 จำนวน 1 คน เป7น

ผ ู <ตรวจสอบความเท ี ่ยงตรงเช ิง เนื้อหาความ

เหมาะสมของภาษาที่ใช< เทียบกับเนื้อหาของสื่อ

เอกสารและสื ่อว ีด ิท ัศน 5 ม ีค Kาความเท ี ่ยงตรง 

(Validity) เท Kาก ับ 0.98  และ 0.65 ตามลำดับ  

สKวนการตรวจสอบหาคKาความเชื่อมั่น (Reliability) 

ดำเนินการทดลองในกลุKมตัวอยKางที ่มีคุณสมบัติ

ใกล<เคียงกัน จำนวน 30 คน มีคKาความเชื ่อมั่น 

เทKากับ 0.99 และ 0.75 ตามลำดับ นำผลวิเคราะห5

มาปรับปรุงแบบสอบถามและแบบสังเกตเป7นขั้น

สุดท<ายแล<วเสนอตKอคณะกรรมการจริยธรรมการ

วิจัยในคน กรุงเทพมหานครเพื่อตรวจสอบจนอยูKใน

เกณฑ5ที่ยอมรับได<กKอนนำ ไปใช<ในการเก็บข<อมูล

จร ิงและสื ่อว ีด ิท ัศน5ท ี ่ผ ู <ว ิจ ัยพัฒนาขึ ้นมาเพื่อ

เปรียบเทียบกับสื่อเอกสารซึ่งเป7นสื่อการสอนในรูป

แบบเดิมซึ ่งทำความเข<าใจยากและไมKสามารถ

ปฏิบัติตามได< โดยสื่อวีดิทัศน5มีความยาวของเนื้อหา 

19.04 ว ินาท ี  นำเสนอในร ูปแบบส ื ่อผสมที่

ประกอบด<วยภาพนิ ่ง ภาพเคลื ่อนไหว อ ักษร

บรรยายภาพประกอบ เสียงบรรยายประกอบและ

เสียงดนตรีประกอบ ประกอบด<วยรายละเอียด

ทั้งหมด 7 เรื่อง ดังนี้ 1. ความรู< เรื่องอาหารทาง

สายให<อาหาร 2. ขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสาย

ให<อาหาร 3. ขั้นตอนการปรุงประกอบอาหารทาง

สายให<อาหาร 4. ขั้นตอนการบรรจุอาหารทางสาย

ให<อาหาร 5. ขั ้นตอนการเก็บอาหารทางสายให<

อาหารในตู<แชKเย็น 6. ขั้นตอนการอุKนซ้ำอาหารทาง

สายให<อาหาร 7. เวลาอาหารสำหรับผู <ปUวยมีคKา

ความตรงของเนื้อหาและคุณภาพของสื่อวีดิทัศน5 

อยูKในระดับดี  
 

 

 

 

การเก็บรวบรวมขDอมูล  

     ม ีการเช ิญชวนผู < เข <าร Kวมการว ิจ ัยโดยการ

ประชาสัมพันธ5ด<วยแผKนโปสเตอร5ติดประกาศใน

ลิฟต5และบริเวณที่พักรอด<านหน<าหอผู<ปUวยอายุรก

รรมชาย 1 และ 2 หอผู<ปUวยอายุรกรรมหญิง1 และ 

2 หอผู<ปUวยศัลยกรรมชายและหญิง หอผู<ปUวยหนัก

อายุรกรรม และหอผู <ปUวยหนักศัลยกรรมโดยที่

ผู<ดูแลผู<ปUวยจะติดตKอสอบถามข<อมูลจากเจ<าหน<าที่

พยาบาลและสมัครเข<ารKวมการวิจัยด<วยตนเองที่

ฝ Uายโภชนาการ และดำเน ินการเก ็บข <อม ูลใน

ระหวKางเดือนตุลาคม 2562 ถึง เดือนมกราคม 

2563 โดยดำเนินการในกลุKมเปรียบเทียบครั้งละ 1 

คน จนครบ 16 คนแล<วดำเนินการตKอในกลุKม

ทดลองครั้งละ 1 คน จนครบจำนวน 16 คน โดยไมK

มีการซ้ำกันของตัวอยKาง 
 

การวิเคราะห3ขDอมูล 

ข<อมูลทั่วไปวิเคราะห5ด<วยใช<สถิติเชิงพรรณา ได<แกK 

การแจกแจงความถี ่ ค Kาเฉลี ่ย ร <อยละ และคKา

เ บ ี ่ ย ง เ บนมาตรฐ าน   และผลกา รทดลอ ง

เปรียบเทียบคKาเฉลี ่ยด<วยสถิติ  t-test  กำหนด

ระดับนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 
 

ผลการวิจัย 

     1. ข<อมูลทั่วไปของกลุKมตัวอยKาง จากการเก็บ

รวบรวมข<อมูลจากกลุKมผู<ดูแลผู<ปUวยที่ต<องทำหน<าที่

เตรียมอาหารทางสายให<อาหาร จากแผนกผู<ปUวยใน

ของโรงพยาบาลสิรินธรพบวKา ลักษณะของข<อมูล

ทั่วไปของผู<ดูแลผู<ปUวยกลุKมเปรียบเทียบจำนวน 16 

คน พบวKา มีอายุระหวKาง 21-60 ปvขึ้นไป เป7นเพศ

หญิง ร<อยละ 68.75 สมาชิกในบ<านจำนวน 4-8 คน 

ร < อ ย ล ะ  5 0 . 0 0  ส ิ ท ธ ิ ท ี ่ ใ ช < ใ น ก า ร จ K า ย คK า

รักษาพยาบาลของผู <ปUวย คือ สิทธิบัตรประกัน

สุขภาพถ<วนหน<า  ร<อยละ 87.50 ความสัมพันธ5

ระหวKางผู<ดูแลกับผู<ปUวย คือ พี่/น<อง/ลูก/หลาน ร<อย

ละ 68.75 ระดับการศึกษา คือ ระดับประถมศึกษา 
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ร<อยละ 31.25 ประกอบอาชีพ คือ กิจการสKวนตัว 

ร<อยละ 25.00 และทักษะในการทำอาหาร คือ 

ทักษะระดับปานกลาง ร<อยละ 75.00 ลักษณะของ

ข<อมูลทั่วไปของผู<ดูแลผู<ปUวยกลุKมทดลอง จำนวน 

16 คน พบวKาสKวนมากมีอายุระหวKาง 41-50 ปv เป7น

เพศหญิง ร<อยละ 93.75 สมาชกิในบ<านจำนวน 2-4 

คน ร <อยละ 56.25 ส ิทธ ิท ี ่ ใช < ในการจ KายคKา

รักษาพยาบาลของผู <ปUวย คือ สิทธิบัตรประกัน

สุขภาพถ<วนหน<า  ร<อยละ 62.50 ความสัมพันธ5

ระหวKางผู <ดูแลกับผู <ปUวย คือ พี ่/น<อง/ลูก/หลาน      

ร<อยละ 81.25 ระดับการศึกษา คือ ระดับปริญญา

ตรี ร<อยละ 37.5 อาชีพ  คือ รับจ<าง ร<อยละ 43.75 

และทักษะในการทำอาหาร คือ ทักษะระดับปาน

กลาง ร<อยละ 68.75  

     2. เปรียบเทียบความแตกตKางของคKาเฉลี่ยของ

คะแนนและคKาเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอยKางกลุKม

เปรียบเทียบและกลุKมทดลอง ดังนี้  

 

ตารางที่1 ความแตกต<างของค<าเฉลี่ยคะแนนความรูJ เรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร และค<าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพของ  

อาหารทางสายใหJอาหารในดJานความหนืดเปรียบเทียบกับค<าความหนืดมาตรฐาน ภายในกลุ<มเปรียบเทียบ 

กับกลุ<มทดลอง ก<อนการทดลองและหลังการทดลอง ดJวยสถิติ Paired Sample t-test 

ความรูAเรื่อง อาหารทางสายใหAอาหาร 𝒙" SD t p 

กลุMมเปรียบเทียบ 

     ก�อนการทดลอง (n=16) 

     หลังการทดลอง (n=16) 

กลุMมทดลอง 

     ก�อนการทดลอง (n=16) 

     หลังการทดลอง (n=16) 

 

14.06 

16.75 

 

14.69 

19.56 

 

3.26 

1.77 

 

1.66 

0.63 

 

 

-5.227 

 

 

-10.929 

 

 

<0.001 

 

 

<0.001 

คุณภาพของอาหารทางสายใหAอาหารในดAานความหนืด 𝒙" SD t p 

กลุMมเปรียบเทียบ 

     ค�าความหนืดมาตรฐาน 

 

1.00 

 

0.00 

 

 

 

 

     หลังการทดลอง (n=16) 0.56 0.51 3.416 0.004 

กลุMมทดลอง 

     ค�าความหนืดมาตรฐาน 

 

1.00 

 

0.00 

  

     หลังการทดลอง (n=16) 1.00 0.00   
 

 

     3. จากตารางผลการวิเคราะหdคะแนนความรูJ

เ ร ื ่ อ ง  อาหารทางสายให J อาหาร  พบว < ากลุ< ม

เปรียบเทียบมีค<าเฉลี่ยคะแนน ในช<วงก<อนการทดลอง 

เท<ากับ 14.06 หลังการทดลอง เท<ากับ 16.75  ส<วน

กลุ<มทดลองมีค<าเฉลี่ยคะแนน ในช<วงก<อนการทดลอง 

เท<ากับ 14.69 หลังการทดลองเท<ากับ 19.56 คะแนน 

ผลการเปร ียบเท ียบความแตกต<างของค <าเฉลี่ย

คะแนนความรูJ เรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร ภายใน

กลุ <มเปรียบเทียบ ก<อนและหลังการทดลองพบว<า                 

มีความแตกต<างกันอย<างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=

0.02) แสดงว<าหลังจากผูJดูแลผูJปsวยกลุ<มเปรียบเทียบ

ไดJรับความรูJเรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร มีความรูJ

เร ื ่อง อาหารทางสายใหJอาหารสูงกว<าก<อนไดJรับ

ความรูJ เรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกต<างของค<าเฉลี่ย

คะแนนความรูJ เรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร ภายใน

กลุ<มทดลอง ก<อนและหลังการทดลอง พบว<ามีความ

แตกต<างกันอย<างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) 
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แสดงว<าหลังจากผูJดูแลผูJปsวยกลุ<มทดลองไดJรับความรูJ

เรื่องอาหารทางสายใหJอาหาร มีความรูJเรื่อง อาหาร

ทางสายใหJอาหารสูงกว<าก<อนไดJรับความรู J เรื ่อง

อาหารทางสายใหJอาหาร 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกต<างของค<าเฉลี่ย

คะแนนคุณภาพของอาหารทางสายใหJอาหารในดJาน

ความหนืด ระหว<างกลุ<มเปรียบเทียบและกลุ<มทดลอง 

ในช<วงหลังการทดลอง พบว<ามีความแตกต<างกัน

อย<างม ีน ัยสำคัญทางสถิต ิ (p=0.004) แสดงว<า

คุณภาพของอาหารทางสายใหJอาหารในดJานความ

หนืดที่เตรียมโดยผูJดูแลผูJปsวยกลุ<มทดลองมีค<าความ

หนืดที่ไดJมาตรฐานสูงกว<ากลุ<มเปรียบเทียบ 

     เปรียบเทียบความแตกต<างค<าเฉลี่ยของคะแนน

และค<าเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวอย<างระหว<างกลุ<ม

เปรียบเทียบและกลุ <มทดลองแบบสองกลุ <มที ่เปwน

อิสระต<อกันดJวยสถิติ Independent t- test 
 

ตารางที ่ 2 ค�าเฉลี ่ยของคะแนนและค�าเบี ่ยงเบนมาตรฐานของความรู � เร ื ่องอาหารทางสายให�อาหารระหว�างกลุ�ม 

 เปรียบเทียบและกลุ�มทดลอง ก�อนการทดลองและหลังการทดลอง และค�าเฉลี่ยคะแนนความครบถ�วนถูกต�อง                    

ในขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให�อาหาร ระหว�างกลุ�มเปรียบเทยีบและกลุ�มทดลอง หลังการทดลอง 

ความรูAเรื่อง อาหารทางสายใหAอาหาร 𝒙" SD t p 

กMอนการทดลอง 

     กลุ�มเปรียบเทียบ (n=16) 

     กลุ�มทดลอง (n=16) 

 

14.06 

14.69 

 

3.26 

1.66 

 

 

0.684 

 

 

0.499 

หลังการทดลอง 

     กลุ�มเปรียบเทียบ (n=16) 

     กลุ�มทดลอง (n=16) 

 

16.75 

19.56 

 

1.77 

0.63 

 

 

5.988 

 

 

< 0.001 

ความครบถAวนถูกตAองในขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสายใหAอาหาร 𝒙" S.D. t p 

หลังการทดลอง 

     กลุ�มเปรียบเทียบ (n=16) 

     กลุ�มทดลอง (n=16) 

 

45.31 

52.81 

 

3.79 

1.17 

 

 

7.565 

 

 

<0.001 

 

     จากตารางผลการวิเคราะห5คะแนนความรู<เรื่อง 

อาหารทางสายให<อาหาร ในชKวงกKอนการทดลอง 

พบวKากลุKมเปรียบเทียบมีคKาเฉลี่ยคะแนน เทKากับ 

14.06 กลุKมทดลอง เทKากับ 14.69  ในชKวงหลังการ

ทดลอง กลุKมเปรียบเทียบมีคKาเฉลี่ยคะแนน เทKากับ 

16.75 กลุKมทดลองเทKากับ 19.56 คะแนน 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกตKางของคKาเฉลี่ย

คะแนนความรู < เร ื ่องอาหารทางสายให<อาหาร 

ระหวKางกลุKมเปรียบเทียบและกลุKมทดลอง กKอนการ

ทดลองพบว Kา ไม Kม ีความแตกต Kางก ันอย Kางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p=0.499) แสดงวKาความรู<ของ

ผู<ดูแลกลุKมเปรียบเทียบและกลุKมทดลองกKอนที่จะ

ได<ร ับความรู <เร ื ่อง อาหารทางสายให<อาหาร มี

ความรู<ไมKแตกตKางกัน 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกตKางของคKาเฉลี่ย

คะแนนความรู < เร ื ่องอาหารทางสายให<อาหาร 

ระหวKางกลุKมเปรียบเทียบและกลุKมทดลอง หลังการ

ทดลอง พบวKามีความแตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญ

ทางสถิต ิ (p < 0.001) แสดงวKาหลังจากผู <ด ูแล

ผู<ปUวยกลุKมทดลองได<รับความรู<เรื่องอาหารทางสาย

ให <อาหาร  ม ีค K า เฉล ี ่ ยคะแนน ส ู งกว K ากลุK ม

เปรียบเทียบ 

     ผลการวิเคราะห5คะแนนความครบถ<วน ถูกต<อง

ในขั ้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร 
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หลังจากที ่ได <ทดลองเตรียมอาหารทางสายให<

อาหาร พบวKากลุKมเปรียบเทียบมีคKาเฉลี่ยคะแนน 

เทKากับ 45.31 และกลุ Kมทดลอง เทKากับ 52.81 

คะแนน 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกตKางของคKาเฉลี่ย

คะแนนความครบถ<วน ถูกต<องในขั ้นตอนการ

เตรียมอาหารทางสายให<อาหาร ระหวKางกลุKม

เปรียบเทียบและกลุ Kมทดลอง ในชKวงหลังการ

ทดลอง พบวKามีความแตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p <0.001) แสดงวKาหลังจากผู<ดูแลผู<ปUวย

กลุ Kมทดลองได<ร ับการสอนด<วยสื ่อว ีด ิท ัศน5 มี

คKาเฉลี่ยคะแนนสูงกวKากลุKมเปรียบเทียบที่ได<รับการ

สอนด<วยสื่อเอกสาร 

 

ตารางที่ 3 คุณภาพของอาหารทางสายใหJอาหารในดJานความสะอาด 

คุณภาพของอาหารทางสายใหAอาหารในดAานความสะอาด 𝒙" SD t p 

หลังการทดลอง 

     กลุMมเปรียบเทียบ (n=16) 

     กลุMมทดลอง (n=16) 

 

0.81 

0.94 

 

0.40 

0.25 

 

 

1.054 

 

 

0.300 

     จากตารางผลการวิเคราะห0คะแนนคุณภาพของ

อาหารทางสายให=อาหารในด=านความสะอาด หลังจาก

ที่ได=ทดลองเตรียมอาหารทางสายให=อาหาร พบวEากลุEม

เปรียบเทียบมีคEาเฉลี่ยคะแนน เทEากับ 0.81 และกลุEม

ทดลอง เทEากับ 0.94  คะแนน 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกตEางของคEาเฉลี่ย

คะแนนคุณภาพของอาหารทางสายให=อาหารในด=าน

ความสะอาด ระหวEางกลุEมเปรียบเทียบและกลุEมทดลอง 

ในชEวงหลังการทดลอง พบวEาไมEมีความแตกตEางกัน

อยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.300) แสดงวEาคุณภาพ

ของอาหารทางสายให=อาหารในด=านความสะอาดที่

เตรียมโดยผู=ดูแลผู=ปYวยกลุEมทดลองมีคEาเฉลี่ยคะแนน

เทEากับกลุEมเปรียบเทียบ 

 

ตารางที่ 4 คุณภาพของอาหารทางสายให=อาหารในด=านความหนืด 

คุณภาพของอาหารทางสายให<อาหารในด<านความหนืด 𝒙" SD t p 

หลังการทดลอง 

     กลุEมเปรียบเทียบ (n=16) 

     กลุEมทดลอง (n=16) 

 

0.56 

1.00 

 

0.51 

0.00 

 

 

3.416 

 

 

0.002 

 

     จากตารางผลการวิเคราะห5คะแนนคุณภาพ

ของอาหารทางสายให<อาหารในด<านความหนืด 

หลังจากที ่ได <ทดลองเตรียมอาหารทางสายให<

อาหารพบวKา กลุKมเปรียบเทียบมีคKาเฉลี่ยคะแนน 

เทKากับ 0.56 กลุKมทดลอง เทKากับ 1.00 คะแนน 

     ผลการเปรียบเทียบความแตกตKางของคKาเฉลี่ย

คะแนนคุณภาพของอาหารทางสายให<อาหารใน

ด<านความหนืด ระหวKางกลุKมเปรียบเทียบและกลุKม

ทดลอง ในชKวงหลังการทดลอง พบวKาม ีความ

แตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.002) 
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อภิปรายผลการวิจัย 

     การสอนเตรียมอาหารทางสายให<อาหารโดยใช<

ส ื ่อว ีดิท ัศน 5ในผ ู <ด ูแลผู <ป Uวยกลุ KมทดลองพบวKา                      

มีคKาเฉลี่ยคะแนนความรู<เรื ่อง อาหารทางสายให<

อาหาร และคKาเฉลี่ยคะแนนความครบถ<วน ถูกต<อง

ของขั้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร

เพิ่มขึ้นหลังจากที่ได<รับการสอน และสูงกวKากลุKม

เปรียบเทียบ อธิบายได<วKา สื่อวีดิทัศน5เป7นสื ่อที่

ประกอบด <วยภาพนิ ่ง ภาพเคล ื ่อนไหว เส ียง 

ข<อความ ชKวยทำให<สามารถกระตุ<นเรียนรู<ได<งKายขึ้น 

ชัดเจน เห็นภาพเสมือนจริง เร<าความสนใจ โดย

เป7นเสมือนตัวกลางที่ทำหน<าที่ถKายทอดองค5ความรู< 

ประสบการณ5 จากแหลKงความรู<ไปสูKผู<เรียน ทำให<

เรียนรู<ได<มากขึ้น ทำให<เกิดความรู<ในเวลาอันสั้น 

ชKวยให<เข<าใจในเรื่องที่เป7นนามธรรมได<งKายขึ้น และ

ชKวยแก<ปlญหาในเรื ่องของการเรียนรู <ท ี ่ม ีความ

แตกตKางกันในแตKละบุคคล7 และยังสอดคล<องกับ

ประสบการณ5ตรงซึ่งเป7นประสบการณ5ขั้นพื้นฐาน

สำคัญที่เป7นเกณฑ5ในการคัดเข<ารKวมการวิจัยในครั้ง

นี้ คือมีทักษะพื้นฐานในการทำอาหาร เชKน การต<ม 

การลวก การนึ่ง และการหั่น8 แตKเมื่อเปรียบเทียบ

คKาเฉลี่ยคะแนนความรู<กKอนการสอนทั้งกลุKมทดลอง

และกลุKมเปรียบเทียบพบวKา ไมKมีความแตกตKางกัน

ถึงแม<ระดับการศึกษาของกลุKมทดลองจะสูงกวKา 

แสดงวKากลุKมตัวอยKางทั้ง 2 กลุKม มีพื้นความรู< เรื่อง

อาหารทางสายให<อาหารไมKแตกตKางกัน ซึ ่งเป7น

คุณสมบัติเกณฑ5การคัดผู <เข<ารKวมการวิจัย โดย

ผู <ด ูแลทั ้ง 2 กลุ Kมไม Kเคยได <ร ับการสอนหรือมี

ประสบการณ5ในเตรียมอาหารทางสายให<อาหารมา

กKอน และผู<วิจัยได<สอนตามแผนการสอนที่มีความ

ครอบคลุมเนื้อหาเรื่องการเตรียมอาหารทางสายให<

อาหาร โดยใช<วิธีการสอนแบบรายบุคคล และมีการ

จัดรูปแบบการสอนที่เหมือนกัน สภาพแวดล<อมที่

เหมือนกันเพื ่อปrองกันความแตกตKางของแตKละ

บุคคลในเรื่องของสติปlญญา ความต<องการ ความ

สนใจ ด<านรKางกาย อารมณ5และสังคม9 ดังนั้นจึง

อธิบายได<วKา สื่อในรูปแบบของสื่อวีดิทัศน5เป7นสื่อ 

ที่เหมาะสมสําหรับใช<เพื่อการเรียนการสอนและ

เหมาะสมกวKาสื่อในรูปแบบเอกสาร โดยเฉพาะการ

สอนเพื่อให<เกิดการเรียนรู<ในทางปฏิบัติ เพราะสื่อ

วีดิทัศน5เป7นสื่อที่นำข<อมูลมาเรียบเรียงในรูปแบบที่

สามารถทําให<ผู <ด ูแลผู <ป Uวยได<เห็นภาพได<อยKาง

ถูกต<องตามเรื่องราว จึงทำให<มีประสิทธิภาพในการ

ถ Kายทอดสารต Kาง ๆ ได < เป 7นอย Kางดี10, 11 ซึ่ ง

สอดคล<องกับการศึกษาของ คำพอง คำนนท512 ได<

ทำการพ ัฒนาส ื ่ อว ีด ิท ัศน 5 เพ ื ่ อป rองก ันการ

แพรKกระจายเชื้อวัณโรคในผู<ปUวยวัณโรครายใหมK 

พบวKาคKาเฉลี่ยคะแนนความรู<ของกลุKมตัวอยKางหลัง

ชมสื่อวีดิทัศน5เพิ่มขึ้นแตกตKางอยKางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.001) และยังสอดคล<องกับผลการศึกษา

ของอารีร ัตน5 คงตัน13 โดยศึกษาผลของการให<

ข<อมูลโดยใช<สื่อวีดิทัศน5ตKอความรู<และการปฏิบัติ

ของพยาบาลวิชาชีพในการปrองกันการติดเชื้อจาก

การให<สารน้ำทางหลอดเลือดดำ พบวKาหลังการ

ทดลองกลุ Kมที ่ได <ร ับข<อมูลโดยใช<ส ื ่อว ีด ิท ัศน5มี

คKาเฉลี่ยคะแนนความรู<เพิ่มขึ้นแตกตKางกันอยKางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) และมากกวKากลุKม

เปรียบเทียบอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) 

และในสKวนการปฏิบัติกลุ KมทดลองมีสัดสKวนการ

ปฏิบัติที่ถูกต<องเพิ่มขึ้นแตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญ

ทา งสถ ิ ต ิ  ( p < 0 . 001 )  และมากกว K า กลุK ม

เปรียบเทียบอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) 

สKวนการเปรียบเทียบความครบถ<วน ถูกต<องใน

ขั้นตอนของการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร

พบวKา กลุKมทดลองมีคKาเฉลี่ยคะแนนสูงกวKากลุKม

เปรียบเทียบ อธิบายได<วKา  การสอนโดยใช<สื่อวีดิ

ทัศน5 เป7นการประยุกต5ใช<สื่อที่ประกอบด<วยภาพนิ่ง 

ภาพเคลื่อนไหว เสียงบรรยายประกอบ ข<อความ

บรรยายประกอบ14 โดยเป 7นการนำข <อม ูลมา

นำเสนอให<เป7นเรื่องราวลำดับขั้นตอนที่สอดคล<อง

สัมพันธ5กันทำให<เกิดการสื ่อสารระหวKางสื ่อและ
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บุคคลอยKางตKอเนื ่อง สKงผลให<เกิดการรับรู < เกิด

กระบวนการเรียนรู <และเกิดตKอเนื ่องจนเกิดเป7น

พฤติกรรมการเรียนรู<เกิดขึ้น ซึ่งจะเห็นวKาขั้นตอนใน

การเตรียมอาหารทางสายให<อาหารในสื่อวีดิทัศน5 

เป7นการผสมผสานความรู<ใหมKกับความรู<เดิมจึงทำ

ให<เกิดความงKายและความรวดเร็วในการเรียนรู<ถึง

สิ ่งตKาง ๆ ที่เคยเรียนรู <มาแล<ว การออกแบบสื่อ

จะต<องสามารถสะท<อนในสิ ่งที ่ต <องการพัฒนา

ออกมาได<ดังเชKนสื่อการเรียนรู<ในรูปแบบของสื่อวีดิ

ทัศน5ที่สามารถลดหรือขจัดความสลับซับซ<อนและ

ไม Kตายตัวจากร ูปธรรมไปสู Kนามธรรมได<15 ซึ่ง

สอดคล<องกับผลการศึกษาของวรรณา สนองเดช 

และคณะ16 ได<ทำการศึกษาเรื่อง การพัฒนาสื่อและ

ผลของการใช<สื่อวีดิทัศน5รKวมกับโจทย5สถานการณ5

ต Kอความร ู <และความม ั ่นใจในการปฏิบ ัต ิการ

พยาบาลอาชีวอนามัยของนักศึกษาพยาบาล พบวKา

หลังการใช <ส ื ่อว ีด ิท ัศน 5ควบคู Kก ับการใช <โจทย5

สถานการณ5 นักศึกษาพยาบาลมีความรู<และความ

มั ่นใจในการปฏิบ ัต ิการพยาบาลอาชีวอนามัย

มากกวKากKอนการใช<สื่อวีดิทัศน5อยKางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p < 0.001) เนื ่องจากสื่อวีดิทัศน5สามารถ

แสดงให<เห็นถึงตัวอยKางที่ปฏิบัติในสถานการณ5จริง 

ผู<เรียนจะสังเกตและเกิดการเลียนแบบและเมื่อมี

สถานการณ5ใกล<เค ียงกันจึงทำให<กลุ Kมทดลอง

สามารถปฏิบัติการเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร

ได<มีความครบถ<วน ถูกต<องในขั ้นตอนของการ

เตร ียมอาหารทางสายให<อาหารมากกว KากลุKม

เปรียบเทียบและเมื่อนำข<อมูลในสKวนของคKาเฉลี่ย

ของอายุที ่เป7นเพศหญิงและระดับการศึกษาของ

กลุKมทดลองซึ่งมีคKามากกวKากลุKมเปรียบเทียบซึ่ง

อาจมีประสบการณ5และความรู<ที่มากกวKาจึงอาจจะ

เป7นสาเหตุที ่ทำให<กลุ Kมทดลองสามารถเตรียม

อาหารได<ครบถ<วน ถูกต<องตามขั้นตอนได<มากกวKา

กลุKมเปรียบเทียบ 

     การเปรียบเทียบคุณภาพของอาหารทางสายให<

อาหารที่เตรียมโดยผู<ดูแลผู<ปUวยกับอาหารทางสาย

ให<อาหารของโรงพยาบาล ในด<านความสะอาด 

พบวKา คKาคะแนนเฉลี่ยกลุKมทดลองเทียบกับกลุKม

เปรียบเทียบไมKมีความแตกตKางกัน อธิบายได<วKาใน

การเตรียมอาหารทางสายให<อาหารประกอบด<วย

ขั ้นตอนการเตร ียมซึ ่งผ ู <ด ูแลจะต<องล <างม ือ 7 

ขั้นตอนและเช็ดมือให<แห<งด<วยกระดาษสำหรับเช็ด

มือแบบใช<แล<วทิ้ง สอดคล<องกับการศึกษาของบัว

จันทร5 ธงเชื ้อ และคณะ17 ทำการศึกษาผลของ

โปรแกรมการล<างมือตKอความรู<และการปฏิบัติด<าน

การปrองกันและควบคุมการติดเช ื ้อด ื ้อยาของ

บุคลากรทางการพยาบาล ผู<ปUวยและญาติในแผนก

ศัลยกรรม ศัลยกรรมกระดูกและข<อ โรงพยาบาล

นครพิงค5พบวKา คะแนนความรู<และการปฏิบัติด<าน

การล<างมือหลังการใช<โปรแกรมเพิ่มขึ ้นมากกวKา

กKอนการใช<โปรแกรมซึ่งผลของการใช<โปรแกรมการ

ล<างมือสามารถชKวยเพิ่มอัตราการปฏิบัติในการล<าง

ม ือซ ึ ่ ง เป 7นห ัวใจสำค ัญและการควบค ุมการ

แพรKกระจายเชื้อดื้อยา และจากการศึกษาของ 

ธิราวรรณ เชื้อตาเล็ง และคณะ18 ทำการรวบรวม

ข<อมูลเกี่ยวกับสุขอนามัยของมือกับการปrองกันโรค: 

บทบาทพยาบาล คือ การล<างมือด<วยวิธ ีการที่

ถูกต<องชKวยลดปริมาณเชื ้อโรคและลดอัตราการ

ปนเปpqอนจนเป7นสาเหตุการติดเชื้อได<ซึ่งการล<างมือ

เป7นวิธีการที่งKาย ประหยัดและมีประสิทธิภาพ ใน

การปrองกันการติดเชื้อที่มีมือเป7นพาหะได<อยKางดี

และล<างทำความสะอาดวัตถุดิบโดยวิธีการล<างแบบ

ให<น้ำไหลผKาน ซึ่งเป7นการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย5

กKอโรคและทำให<อาหารเนKาเสีย19 สอดคล<องกับ

การศึกษาของ Jung et al.20 ได<ศึกษาประสิทธิภาพ

ของการฆKาเชื้อจุลินทรีย5เพื่อปrองกันการปนเปpqอน

ข<ามในผักกาดหอมในระหวKางการรอจำหนKาย 

พบวKาการแชKล<างผักกาดหอม นาน 5 นาที ด<วย

น้ำประปามีผลทำให<ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย5ลงได<

แตKถ<าแชKในน้ำยาฆKาเชื้อคลอรีน กรดแลกติก กรด

ฟอสฟอริกและกรดซิตริกมีผลทำให<เชื้อจุลินทรีย5ลด

ปริมาณลงอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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สKวนภาชนะและอุปกรณ5จะทำการลวกด<วยน้ำร<อน

ที่มีอุณหภูมิอยKางน<อย 80 องศาเซลเซียส โดยการ

เทน้ำร<อนลวกแบบไหลผKาน นอกจากนี้ในขั้นตอน

การปรุงประกอบอาหารทางสายให<อาหาร จะต<อง

ผKานการต<มจนเนื้อวัตถุดิบสุกนิ่มโดยในขั้นตอนนี้จะ

ใช <อ ุณหภูม ิท ี ่  80 - 100 องศาเซลเซ ียส นาน

ประมาณ 30 นาที ซึ ่งเป7นความร<อนที่ใช<ในการ

ทำลายจลุนิทรยี5กKอโรครวมทัง้จลุนิทรยี5และเอนไซม5

ที่ทำให<อาหารเสื่อมเสีย21 ซึ่งปริมาณของจุลินทรีย5

จะเป7นตัวบKงชี้คุณภาพของอาหารกKอนที่อาหารจะ

เกิดการเนKาเสียจนไมKสามารถบริโภคอาหารได< จะ

เห็นวKาอาหารที่มีการปนเปpqอนของเชื้อจุลินทรีย5ใน

จำนวนมากจะเนKาเสียได<งKายกวKาอาหารที ่มีการ

ปนเปp qอนจุล ินทรีย 5ต ่ำและมีอายุการเก็บรักษา               

ที่สั้น22 สอดคล<องกับการศึกษาของ Ryan et al23  

ได <ศ ึกษาตำแหนKงความทนทานตKอความร <อน                  

ของเชื้อ Salmonella enterica, Escherichia coli 

และ Enterobacter cloacaeพบวKาปริมาณเชื้อถูก

ทำลายและลดปริมาณลงเมื ่อให<ความร<อนที่ 60 

องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีโดยทั่วไปการให<ความ

ร<อนที่อุณหภูมิในชKวง 60 - 85 องศาเซลเซียส เพื่อ

ทำลายเชื ้อจุล ินทรีย5ที ่ไมKทนความร<อนที ่ทำให<

อาหารเสื ่อมเสียและจุล ินทรีย 5ท ี ่ก Kอให<เกิดโรค 

ตลอดจนเพื่อรักษาคุณภาพของอาหารไว<ให<ได<มาก

ที่สุดเนื่องจากเป7นการให<ความร<อนที่ไมKสูงเกินไป24 

และคุณภาพในด<านความหนืดระหวKางกลุKม และ

ภายในกลุKมเทียบกับความหนืดมาตรฐาน พบวKา 

กลุ Kมทดลองมีค Kาความหนืดเท Kาก ับความหนืด

มาตรฐาน สKวนกลุKมเปรียบเทียบ มีคKาคะแนนเฉลี่ย

ของความหนืดแตกตKางกับคKาความหนืดมาตรฐาน

อยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ อธิบายได<วKาการให<ข<อมูล

โดยใช <ส ื ่ อว ีด ิท ัศน 5  จะช Kวยแสดงให < เห ็นถึ ง

ความสัมพันธ5ของสิ ่งตKางๆที ่เกิดขึ ้น เหมาะกับ

เนื้อหาที่ต<องการนำเสนอในลักษณะการเคลื่อนไหว 

ทำให<เกิดความเสมือนจริงทำให<ผู <ชมได<เห็นภาพ

และได<ยินเสียงไปพร<อม ๆ กันซึ่งเป7นการรับรู< โดย

ประสาทส ัมผ ัสท ั ้ ง  2  ทาง  จ ึ ง เป 7นการ เพิ่ ม

ประสิทธิภาพการเรียนรู<สื ่อวีดิทัศน5จึงเหมาะสม

สําหรับใช<เพื่อการเรียนการสอน เพราะสามารถใช<

ในการสาธิตให<ผู<เรียนเห็นสิงที่จัดเตรียมไว<และยัง

ขจัดความผิดพลาดกKอนที ่จะนําไปใช<จริง25,26 

และสิ่งสำคัญที่ชKวยในการสอนประสบผลสำเร็จคือ 

การใช<สื ่อที ่เหมาะสมโดยต<องคำนึงถึงหลักการ

เรียนรู<ผนวกกับหลักการทางโสตทัศนะ คือ มนุษย5

เรียนรู<ผKานทางสายตาร<อยละ 75 ทางหูร<อยละ 13 

ทางนาสิกสัมผัสร<อยละ 3 ทางกายสัมผัสร<อยละ 6 

และทางลิ้นร<อยละ 3 จะเห็นวKาการมองเห็นทำให<

สามารถเรียนรู <และจดจำสิ ่งตKางๆได<สูงกวKาการ

สัมผัสด<านอื ่น ๆ27 สอดคล<องกับการศึกษาของ 

Shariff et al28 ได <ทำการศ ึกษา เก ี ่ ย วก ับสื่ อ

มัลติมีเดียเพื่อการเรียนรู<สำหรับทักษะการเรียนรู<

เรื ่องการผKาตัดสKองกล<องในลำไส<ใหญKและทวาร

หนักแบบเป�ด พบวKาคะแนนหลังการทดสอบกลุKมที่

สอนโดยสื่อมัลติมีเดียเพิ่มขึ้นอยKางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p < 0.01) และสรุปได<วKาสื ่อมัลติมีเดียมี

ประสิทธิภาพสำหรับการพัฒนาทักษะความรู< ความ

เข<าใจในการผKาตัดลำไส<ใหญKและสอดคล<องกับ

การศึกษาของ Wang et al 29 ได<ทำการศึกษา

เปรียบเทียบผลจากการเรียนการผูกปมเย็บแผล

ด<วยสื่อวีดิทัศน5กับการเรียนตามปกติของนักศึกษา

แพทย5: การทดลองแบบสุ Kมและมีกลุ Kมควบคุม 

พบวKาการเรียนการผูกปมเย็บแผลด<วยสื่อวีดิทัศน5มี

คKาเฉลี่ยคะแนนไมKแตกตKางกับกลุKมที่เรียนการผูก

ปมเย็บแผลตามปกติอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ          

(p < 0.01) แตKพบวKากลุKมทีเ่รยีนการผกูปมเยบ็แผล

ด<วยวีดีทัศน5มีคKาเฉลี ่ยคะแนนหลังเรียนเพิ ่มขึ้น

แตกตKางจากกKอนเรียนอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ

นอกจากนี้ สุจินดาและคณะ30 ได<ทำการศึกษาผล

ของโปรแกรมการใช<สื่อวีดิทัศน5ชKวยสอนตKอความรู<

และทักษะการดูแลทวารเทียมในญาติผู <ดูแลผู <มี

ทวารเทียมรายใหมKพบวKา กลุKมทดลอง มีคะแนน

เฉลี่ยทักษะการดูแลทวารเทียมสูงกวKากลุKมควบคุม
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อยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แสดงให<เห็น

วKาสื่อวีดิทัศน5ชKวยสอนสามารถนำมาใช<ให<ความรู<

และฝ�กทักษะการดูแลทวารเทียมในผู<มีทวารเทียม

รายใหมKและญาติผู<ดูแลได< 
 

สรุป 

     จากผลการวิจัยพบวKา หลังได<รับข<อมูลผKานสื่อ

วีดิทัศน5 กลุKมทดลองมีคKาเฉลี่ยคะแนนความรู<เรื่อง

อาหารทางสายให<อาหารเพิ ่มสูงขึ ้นแตกตKางกัน

อย Kางม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p < 0.001) และ

มากกวKากลุKมเปรียบเทียบอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p < 0.001) สKวนคKาเฉลี่ยคะแนนความครบถ<วน 

ถูกต<องในขั ้นตอนการเตรียมอาหารทางสายให<

อาหารของกลุKมทดลองมากกวKากลุKมเปรียบเทียบ                   

ม ีความแตกต K างอย K างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิติ                         

(p < 0.001) และคKาเฉลี ่ยคะแนนคุณภาพด<าน

ความสะอาดของกล ุ K มทดลองมากกว K ากลุK ม

เปรียบเทียบ ไมKมีความแตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p < 0.05) สKวนคKาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพ

ด<านความหนืดของกล ุ Kมทดลองมากกว KากลุKม

เปรียบเทียบมีความแตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p < 0.05) แตKเมื ่อเปรียบเทียบกับคKา

ความหนืดมาตรฐาน พบวKากลุKมทดลองไมKมีความ

แตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) 

และคKาความหนืดของกลุ Kมเปรียบเทียบมีความ

แตกตKางกันอยKางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)

แสดงวKาสื ่อวีดิทัศน5มีประสิทธิผลในการใช<สอน

ผู<ดูแลผู<ปUวยเตรียมอาหารอาหารทางสายให<อาหาร

มากกวKาการสอนโดยใช<สื่อเอกสาร 
 

ขDอเสนอแนะ 

ขDอแนะนำในการนำการวิจัยไปใชD 

     1) ควรเผยแพรKประชาสัมพันธ5สื่อวีดิทัศน5 เรื่อง

การเตรียมอาหารทางสายให<อาหาร ในกลุKมผู<ดูแล

ผ ู <ป Uวย ในแหลKงว ีด ิโอออนไลน5 เช Kน เว ็บไซต5

โรงพยาบาล ยูทูป เพื่อเพิ่มชKองทางในการเข<าถึงแกK

ผู<ดูแลที่มีความสนใจได<มากขึ้น 

     2) ควรมีการใช<สื ่อวีดิทัศน5 เรื ่องการเตรียม

อาหารทางสายให<อาหาร ในกลุKมผู<ดูแลผู<ปUวย เพื่อ

ประกอบการสอนหรือให <คำแนะนำ ในแผนก

โภชนาการในโรงพยาบาลสังกัดสำนักการแพทย5 

กร ุ ง เทพมหานครหร ื อแผนกโภชนาการ ใน

โรงพยาบาลส ังก ัดกระทรวงสาธารณส ุขหรือ

หนKวยงานที่เกี่ยวข<องเพื่อชKวยให<การสอนหรือให<

คำแนะนำที่มีประสิทธิผลมากยิง่ขึ้น 
 

ขDอแนะนำเพื่อการวิจัยครั้งต'อไป 

     1) ควรมีการสKงเสริมและพัฒนาสื่อวีดิทัศน5ใน

เรื ่องที ่เกี ่ยวข<องให<มากขึ้น เชKน สื ่อวีดิทัศน5การ

เตรียมอาหารสำหรับผู <ปUวยโรคไตเรื ้อรัง ผู <ปUวย

โรคเบาหวาน เป7นต<น เพื ่อเป7นแนวทางสำหรับ

ผู<ดูแลผู<ปUวยและผู<ปUวยที่มีความสนใจในการศึกษา

ด<วยตนเองหรือทบทวนซ้ำได< โดยไมKมีข<อจำกัดใน

เรื่องของเวลา สถานที่ และความสามารถในการ

เรียนรู<ที่แตกตKางกันของแตKละบุคคล 

     2) ผู<ผลิตและพัฒนาวีดิทัศน5ควรเพิ่มเติมเนื้อหา

ให<มีรายละเอียดมากขึ้นทั้งการนำเสนอประกอบ

โดยตัวบุคคลและข<อความบรรยายประกอบ รวมทั้ง

เทคนิคในการถKายทำ ตัดตKอ ที่ดีมากขึ้นและมีความ

นKาสนใจมากขึ้น 

     3) การศึกษาควรทำการเปรียบเทียบทั้ง 2 กลุKม 

เพื ่อให<ชัดเจนและสามารถอภิปรายผลจากการ

ทดลองได<ดีขึ้น และการสุKมตัวอยKางควรสุKมด<วยวิธี

จับคูK (Match pair) เพื่อเป7นการตัดตัวแปรแทรก

ซ<อนทีอ่าจจะเกิดขึ้นได< 
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