
 

การนําเสนอผลงาน Best practice Service  Plan 
การประชุมแลกเปล่ียนเรียนรูการพัฒนาระบบบริการสุขภาพ (Service Plan Sharing) 

ครั้งท่ี 5/2561 
สวนท่ี 1 
ผลงาน  Best practice Service Plan สาขาไต 
   ช่ือผลงานพัฒนาตํารับอาหารพ้ืนบานจากถ่ัวเหลือง เมนู“ลาบหมูสวรรคถ่ัวเหลือง” 

กําหนดรูปแบบการนําเสนอ 
         ผลงานนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ 
ช่ือผูสงผลงาน        

ช่ือ   นางอัยยา โสภาค  ตําแหนง นักโภชนาการ     
   สถานท่ีปฏิบัติงาน โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชบานดุง  ตําบลศรีสุทโธ อําเภอบานดุง จังหวัดอุดรธานี  

         ๔๑๑๙๐  เขตสุขภาพท่ี ๘  

  หมายเลขโทรศัพท : ๐๔๒ – ๒๗๓ ๗๐๑ – ๓ ตอ ๘๑๐๓  โทรสาร ๐-๔๒๒๗ – ๓๗๐๔ 

โทรศัพทมือถือ : ๐๙๔-๕๗๕๙๘๘๙       

E-mail : angelsaw24@gmail.com 
   ปท่ีดําเนินการ  :  ป ๒๕๖๑ 

สวนท่ี ๒ 
บทคัดยอ 
๑.ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

งานโภชนศาสตรโดยเฉพาะ งานโภชนบริการอาหารผูปวยในโรงพยาบาลนับเปนงานท่ีสําคัญ เพราะอาหาร
เปนสวนหนึ่งท่ีจะชวยสนับสนุนการรักษาทางการแพทยปองกันและลดอาการแทรกซอนของภาวะโรคท่ีเปนอยูและ
สงเสริมสุขภาพรวมท้ังฟนฟูสมรรถภาพใหกับผูปวย เม่ือเกิดภาวะเจ็บปวยความอยากรับประทานอาหารของผูปวย
ลดนอยลง จากผลการสํารวจความพึงพอใจในดานความหลากหลายของเมนูผูปวยพบขอเสนอแนะวาอยากไดเมนู
พ้ืนบานเมนูอีสาน ดวยบริบทของพ้ืนท่ีเปนคนอีสานชอบรับประทานอาหารพ้ืนบาน งานโภชนศาสตรเห็น
ความสําคัญของผูปวยท่ีตองไดรับอาหารครบตามหลักการจัดอาหารเพราะถาอาหารเปนอาหารท่ีไมคุนเคยทําให
ผูปวยไมสามารถรับประทานไดหมดหรือไมรับประทานเลย และทําใหเบื่ออาหารสงผลใหไมรับประทานอาหารท่ีทาง
โรงพยาบาลจัดไวให และผลจากการประเมินภาวะโภชนาการประกอบกับการสํารวจความพึงพอใจ ไดมี
ขอเสนอแนะขอเมนูอาหารพ้ืนบาน อาหารทองถ่ินอีสาน  

งานโภชนศาสตรจึงไดมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาอาหารพ้ืนบาน ดวยการทําแบบสํารวจและจัดลําดับอาหารอีสาน
ท่ีผูปวยชอบรับประทาน 5 อันดับแรกและเลือกเมนูอันดับท่ี1ท่ีผูรับบริการชอบท่ีสุดมาพัฒนา ตํารับอาหาร โดยเปน
การพัฒนาตํารับอาหารจากถ่ัวเหลืองเพ่ือสงเสริมและบําบัดในกลุมผูปวยท่ีนอนพักรักษาตัวในโรงพยาบาลเพ่ือ
สงเสริมการรักษาของแพทย โดยพัฒนาเมนูพ้ืนบาน เมนูอาหารอีสาน“ลาบหมูสวรรคถ่ัวเหลือง” โดยการนําถ่ัว
เหลืองมาเปนแหลงโปรตีนทดแทนเนื้อสัตวสามารถใชเมนูนี้รวมกับการจัดบริการผูปวยโรคไตท่ีตองจํากัดอาหาร
โปรตีนไดดวย เนื่องจากถ่ัวเหลืองเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารครบถวนและถ่ัวเหลืองยังเปนแหลงอาหารท่ีเขาถึง
ไดงายและราคาถูก 
๒.วัตถุประสงคและเปาหมายการพัฒนาผลงานวิชาการ :   

เพ่ือพัฒนาตํารับอาหารอาหารทองถ่ินใหเหมาะสมกับสุขภาพผูปวยและสอดคลองกับความตองการสงผลตอ
การยอมรับอาหารและสงผลตอภาวะโภชนาการท่ีดีข้ึน 
๓.กระบวนการทํางาน : 

1. คนหาปญหาและคัดเลือกเมนูท่ีทองถ่ินสนใจและอยากรับประทานขณะนอนพักรักษาตัวในโรงพยาบาล      



1 ใน 5 อันดับแรกโดยเลือกเมนูอันดับท่ี 1 มาพัฒนาสูตรอาหารจากถ่ัวเหลือง  
2. นําเมนูอาหารอันดับท่ี 1 มาพัฒนาสูตรอาหารจากถ่ัวเหลืองเตรียมวัตถุดิบ และวิธีการทํา 
3. ทดลองสูตรอาหาร ใหบริการแกกลุมเปาหมายในท่ีนี้คือกลุมผูรับบริการท่ีนอนพักรักษาตัวใน

โรงพยาบาล 
4. สาธิตการทําอาหาร พัฒนาตําหรับอาหาร 
5. ประเมินผลการดําเนินงาน 
6. ประเมินความพึงพอใจของตํารับอาหารโดยใชแบบสอบถาม 
7. สรุปผลการดําเนินงาน  

๔. ผลการดําเนินงาน :  ผลจากแบบสอบถามท่ีไดจัดใหผูปวยพรอมกับการซักถาม จํานวน 40 คน คุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสจากการศึกษาการเพ่ิมถ่ัวเหลืองเปนสวนผสมในตํารับอาหารเมนู ลาบหมูสวรรคถ่ัวเหลือง 
เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางดานโภชนาการ จากการใชถ่ัวเหลืองเปนสวนผสม 200 กรัม พบวา ไดคะแนนความชอบ
ดานสีชอบเล็กนอยถึงปานกลางรวมกันอยูท่ี 82.5 เปอรเซ็นต  คะแนนความชอบดานกลิ่นชอบปานกลางอยูท่ี 
42.5 เปอรเซ็นต คะแนนความชอบดานรสชาติชอบปานกลางอยูท่ี 65.0 เปอรเซ็นต  คะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสชอบเล็กนอยถึงปานกลางรวมกันอยูท่ี 75.0 เปอรเซ็นต  และคะแนนความชอบรวมชอบปานกลางอยูท่ี 70
เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

ผลการประเมินความพึงพอใจโดยใหผูปวยชิม จํานวน 40 คนซ่ึงมีอายุระหวาง 21-50 ปข้ึนไป เพศหญิง 

27 คน เพศ ชาย 13 คน โดยใชแบบประเมิน 9-Point Hedonic Scale  กับตํารับอาหาร เมนูลาบหมูสวรรค

ถ่ัวเหลือง โดยใชถ่ัวเหลืองทดแทนในสวนเนื้อหมู พบวา ผูปวยชอบทานอาหารลาบหมู 1 ครั้ง/วัน เทากับ 12.5 

เปอรเซ็นต ,3 ครั้ง/วัน เทากับ 5 เปอรเซ็นต, 3 ครั้ง/สัปดาห เทากับ 20 เปอรเซ็นตและนานๆครั้ง 62.5 

เปอรเซ็นต ผูปวยไดรับการทดสอบชิมใหระดับการยอมรับชอบมากท่ีสุดเทากับ 30 เปอรเซ็นต, ชอบมากเทากับ 40 

เปอรเซ็นต ,ชอบปานกลางเทากับ 25 เปอรเซ็นต, ชอบเล็กนอย 2.5 เปอรเซ็นต และ เฉยๆ 2.5 เปอรเซ็นต 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูปวย จํานวน 40 คน พบวาผูปวยยอมรับในตํารับอาหาร ลาบหมูสวรรคถ่ัว

เหลืองพิจารณาจากคะแนนความชอบรวมอยูระหวางชอบปานกลาง 

๕.บทเรียนท่ีไดรับ : จากการทดลองพบวาผูปวยชอบรับประทานเมนูลาบหมูสวรรคถ่ัวเหลือง และชอบท่ีจะใหทํา

เมนูลาบหมูใหผูปวยทานและจากการซักถามผูปวยไมเคยทราบมากอนวาสามารถทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตวลงใน

เมนูลาบหมูไดผูปวยชอบลักษณะปรากฏสีของตํารับอาหารมีขอวิจารณวาสันชวนนารับประทานทําใหอยาก

รับประทานอาหารและมีผูปวยบางทานแนะนําเพ่ิมรสชาติเผ็ดเขาไปอีกในตํารับอาหาร  

๖.ปจจัยแหงความสําเร็จ ความภาคภูมิใจ :  โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชบานดุง เปนองคการแหงการเรียนรู

คลินิกโรคไตเรื้อรัง มีผลงานวิชาการ นวัตกรรม อยางตอเนื่อง เพ่ือปองกันการเกิดภาวะแทรกซอนจากภาวะไตวาย

ระยะสุดทายได  

คุณคาทางโภชนาการ   (ตารางแสดงคุณคาอาหาร 100 กรัม) 
 - คารโบไฮเดรต 16.56  (กรัม) 
 - โปรตีน 39.34  (กรัม)  
 - ไขมัน  6.98   (กรัม) 
           - กากใยอาหาร  4.57  (กรัม) 
 - พลังงาน  284.77 (กิโลแคลอรี่) 
 
 



 
ภาพกิจกรรม :  
 
       
 
 
 
 
 
     
 
 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     
 

            
 
 
 



              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

               
 
 

             
 
 
 
 
 
 
           


