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บทคัดย่อ 
 การศึกษาเรื่อง การจัดทำตำรับมาตรฐานอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน มีวัตถุประสงค์เพื่อ

คัดเลือกตำรับอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน จำนวน 3 ชุด เพื่อศึกษาการใช้กลูเซอนา เอสอาร์

ทดแทนวัตถุดิบบางส่วนในตำรับอาหาร ชุดละ 1 รายการ และเพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้เล่ม

ตำรับมาตรฐานอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ บุคลาการฝ่าย

โภชนาการ โรงพยาบาลธนบุรี จำนวน 30 คน สถิติที่ใช้ได้แก่ ความถี่ และค่าร้อยละ สำหรับการ

คัดเลือกตำรับอาหาร เปรียบเทียบความแตกต่าง ด้วย Independent samples t-test สำหรับการ

ใช้กลูเซอนา เอสอาร์ทดแทนวัตถุดิบบางส่วนในตำรับอาหาร ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สำหรับการศึกษาความพึงพอใจของ ผู้ใช้เล่มตำรับมาตรฐานอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

 ผลการศึกษา พบว่า ผลการคัดเลือกตำรับอาหารของผู้ป่วยโรคเบาหวาน พบว่า ผู้ทดสอบส่วน

ใหญ่เลือก ตะโก้เม็ดบัว ร้อยละ 43 ในชุดท่ี 1 เต้าฮวยเย็น ร้อยละ 57 ในชุดท่ี 2 และสปาเก็ตต้ีกุ้งสับ 

ร้อยละ 37 ในชุดที่ 3 ผลการศึกษาการใช้กลูเซอนา เอสอาร์ทดแทนวัตถุดิบบางส่วนในตำรับอาหาร                 

ชุดละ 1 ตำรับ เปรียบเทียบกับตำรับพื้นฐาน พบว่า ตะโก้เม็ดบัวตำรับทดแทน และตำรับพื้นฐาน                        

ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้าน ลักษณะปรากฎ รสชาติ กล่ิน สี และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื ่อมั่น 0.05 โดยคะแนนการยอมรับดำรับดัดแปลงมี

คะแนนเฉลี่ยสูงกว่าในทุกด้าน เต้าฮวยเย็นตำรับทดแทน และตำรับพื้นฐาน ผู้ทดสอบชิมให้การ

ยอมรับในด้าน รสชาติ เนื้อสัมผัส สี และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญสำคัญทาง

สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 0.05 โดยคะแนนการยอมรบัตำรับดัดแปลงมีคะแนนเฉล่ียสูงกว่าในทุกด้าน 

สปาเก็ตตี้กุ้งสับตำรับทดแทน และตำรับพื้นฐาน ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฎ 

รสชาติ กลิ่น สี และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญสำคัญทางสถิติที ่ระดับความ

เช่ือมั่น 0.05 โดยคะแนนการยอมรับดำรับดัดแปลงมีคะแนนเฉล่ียสูงกว่าในทุกด้าน ผลการวิเคราะห์

ความพึงพอใจของ ผู้ใช้ตำรับมาตรฐานอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ด้านเนื้อหาและการนำไปใช้

ประโยชน์พบว่า มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด (x� = 4.62) ด้านรูปเล่มพบวา่ มีความพึงพอใจใน

ระดับมากท่ีสุด (x� = 4.66)   
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ABSTRACT 

 The objectives of the research on the food standard recipe for the patients 

with diabetes were to select 3 food recipes for the patients with diabetes, to study 

the use of Glucerna SR to substitute some ingredients of one recipe, and to examine 

the satisfaction of the food standard recipe user. Sample group was 30 Nutrition staff 

at Thonburi Hospital. Frequency and percentage was used to select the food recipe 

while the difference comparison with an independent samples t-test was applied to 

test the use of Glucerna SR to substitute some ingredients. Mean and standard 

deviation were utilized to examine the satisfaction of the food standard recipe user.    

 Results indicated that most testers, 43%, selected Thai pudding with lotus seed 

from Set 1, 57% selected Iced soybean curd from Set 2, and 37% selected Spaghetti 

with minced shrimp from Set 3. The result of using Glucerna SR to substitute some 

ingredients for one recipe in the set showed that the modified and standard Thai 

pudding with lotus seed recipe were accepted for the sight, taste, smell, color, and 

overall preference differently with the statistical significance 0.05. The acceptance of 

modified recipe had the higher mean than other aspects. The modified and standard 

recipe of Iced soybean curd were accepted for the taste, texture, color, and the 

overall preference differently with the statistical significance 0.05. The acceptance of 

modified recipe had the higher mean than other aspects. The modified and standard 

recipe of Spaghetti with minced shrimp were accepted for the sight, taste, smell, 

color, and overall preference differently with the statistical significance 0.05. The 

acceptance of modified recipe had the higher mean than other aspects. The analysis 

result showed that the satisfaction of the standard recipe for the patients with 

diabetes in terms of content and utilization were at the highest level (x� = 4.62) . 

Similarly, the satisfaction of the copy was at the highest level (x� = 4.66).   
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