
ACADEMIC JOURNAL 331Special Volume 2016

การพัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย

ทัศนีย์ นาคุณทรง1 / ประสพสุข ฤทธิเดช2 /

สุชาดา หวังสิทธิเดช3 / บงกชรัตน์ ศุภเกษร4 / วารินทิพย์ ศรีกุลา5

1-5 อาจารย์ประจำ�คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

อีเมล : thatsanee4938@gmail.com

บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งน้ี มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสภาพและปัญหาการดูแลอาหารสำ�หรับเด็ก
ปฐมวัย 2) พัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 3) ติดตามผลการใช้รูปแบบอาหาร
พื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย การวิจัยแบ่งเป็น 3 ระยะ คือ
	 ระยะท่ี 1 การศึกษาสภาพปัญหาและการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย ดำ�เนินการโดย
ศกึษาวเิคราะหส์ภาพปัญหาและการดแูลอาหารสำ�หรบัเด็กปฐมวยั โดยสอบถามผู้ปกครองเดก็ปฐมวยั 
จำ�นวน 250 คน พบว่า สภาพและปญัหาการดแูลอาหารสำ�หรบัเดก็ปฐมวยั พบว่าระดบัปฏบิตักิารดแูล
อาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัยด้านโภชนาการ ด้านการประกอบอาหาร และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ของลูก ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ส่งเสริมให้ลูกดื่มนมเพื่อบำ�รุงร่างกาย (X=4.72) ให้ลูกดื่มนํ้าสะอาดทุกวัน 
(X=4.54) ให้ลกูรบัประทานอาหารดว้ยตนเอง (X=4.43) ให้ลกูรบัประทานอาหารทีม่ปีระโยชน์ เหมาะ
สมกบัวยั (X=4.37) และสอนและเปน็แบบอยา่งในเรือ่งมารยาทในการรบัประทานอาหาร (X=4.19) 
สว่นอนัดบัทีน่อ้ยทีส่ดุคอื พาลกูรบัประทานอาหารจานดว่น หรอืเขา้รา้นสะดวกซือ้อยูเ่สมอ (X=2.88) 
อนญุาตให้ลกูรบัประทานอาหารในขณะดทูวีหีรอืเลน่เกมคอมพวิเตอร ์(X=2.97) ประกอบอาหารดว้ย
วัตถุดิบพื้นบ้าน เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา ผักที่อยู่ในพื้นบ้าน ปลาร้า เป็นต้น ให้ลูกรับประทานทุกวัน (X
=2.99) ลูกชอบอาหารที่มีไขมันสูง เช่น ไก่ทอด แฮมเบอเกอร์ ข้าวขาหมู ข้าวมันไก่ (X=3.10) และ 
ลูกรับประทานอาหารที่ทำ�จากแป้ง และติดรสหวานมาก (X=3.12) 
	 ระยะที่ 2 การสร้างและพัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย พบว่ารูป
แบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย ประกอบด้วย วัตถุดิบอาหารพื้นบ้านอาหารสำ�หรับเด็ก
ปฐมวัย เครื่องปรุงอาหาร เครื่องแกง และประเภทอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 ระยะที่ 3 ติดตามผลการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย โดยนำ�รูปแบบ
ที่ได้ไปจัดอบรมให้กับผู้ปกครองเด็กปฐมวัย จำ�นวน 25 คน และติดตามผล พบว่าอาหารพื้นบ้านรูป
แบบที่เด็กชอบรับประทานมากที่สุด ได้แก่ อาหารประเภทแกง ทอด อ่อม ปิ้งย่าง หมก อาหารพื้น
บ้านที่ผู้ปกครองทำ�แล้วเด็กชอบรับประทานมาก และต้องทำ�ให้อีก ได้แก่ อ่อมปลาดุก อ่อมไก่ แกงไก่
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บ้าน แกงหอย แกงเห็ด หมกปลา,หมกไข่ปลา ต้มไก่ ปลาต้มในนํ้าปลาร้า อาหารพื้นบ้านที่ทำ�แล้วเด็ก
ไม่ชอบรับประทาน ได้แก่ อาหารประเภทปิ้งย่าง เพราะแข็ง เคี้ยวยากและไม่มีนํ้า วัตถุดิบพื้นบ้านที่
นิยมนำ�มาประกอบเป็นอาหารบ่อยๆ และเด็กรับประทานได้ และชอบรับประทานได้แก่ ไก่บ้าน ปลา
ตามธรรมชาติ ผักพื้นบ้านต่างๆที่ปลูกเองที่บ้าน เช่นตำ�ลึง บวบ ไข่เป็ด ไข่ไก่ เห็ดต่างๆ ไข่มดแดง 
หอยขม แมลงต่างๆ ข้อดีของการทำ�อาหารพื้นบ้านอีสานให้เด็กรับประทาน ได้แก่ ไม่ต้องปรุงอาหาร
แบบใหมใ่ห้เดก็ สามารถนำ�อาหารทีท่ำ�ใหผู้ใ้หญม่าทำ�ใหเ้ดก็รบัประทานไดเ้ลย เพยีงแตป่รงุใหร้สชาติ
อ่อนๆ เครื่องปรุงก็มีอยู่ในท้องถิ่นไม่ต้องซื้อหา และเด็กรับประทานได้เยอะกว่าอาหารทั่วไป ส่วนข้อ
เสีย ได้แก่ หน้าตา สีสันของอาหารพื้นบ้านดูไม่น่ารับประทาน ไม่ดึงดูดความสนใจให้เด็กรับประทาน
เช่น แกงอ่อม ห่อหมก เป็นต้น และอาหารบางอย่างเด็กรับประทานยากต้องให้ผู้ปกครองป้อน เช่น 
อาหารประเภทปลา เพราะมีก้าง หรือเผ็ด

คำ�สำ�คัญ : รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสาน เด็กปฐมวัย
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Abstract

	 The objectives of this research were 1) to analyze the current conditions and 
problems of foods for early childhood, to develop an I-sarn traditional food consump-
tion model for early childhood, and to evaluate the model of food consumption for 
early childhood. The research methodology consisted of three phases: 
	 Phase 1 : Analysis of needs and conditions of food consumption.
	 Phase 1 focused on analyzing current problems and needs of early childhood 
for food consumption by 250 parents for asked. The documentary study was used for 
phase 1. The study showed that the overall level of food consumption management 
for early childhood regarding nutrition, cooking, and consumption behavior of children 
was at the highest level. Four high rated items of the food consumption were milk 
drinking promotion (X= 4.72), clean drinking water (X= 4.54), self-food consumption 
(X= 4.43), nutritious food (X= 4.37) and As the master model and teach about dining 
etiquette. Four least rated items of the food consumption were fast food consump-
tion (X= 2.88), eating food while watching television or playing computer games (X= 
2.97), eating local foods (X= 2.99), Son like foods have high fat such as fried chicken, 
hamburgers, boiled pork leg with rice and boiled chicken with rice (X=3.10) and flour 
and sweet (X= 3.12). 
	 Phase 2: Design and development of an I-sarn traditional food consumption 
model. 
	 The study revealed that the foods for early childhood were composed of 
local food supplies, ingredients, spices and I-sarn foods for early childhood. 
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 	  Phase 3 : Implementation of the food consumption model.
	  The Model was to provide training and follow up for 25 parents. The research 
findings showed that the most favorite kinds of I-sarn foods for early childhood were 
curry, fried food, I-sarn traditional curry, roasted food, steamed food with curry paste. 
They were catfish I-sarn curry, chicken Isarn curry, domestic chicken curry, shell curry, 
mushroom curry, steamed fish with curry paste, steamed roe of fish and fish curry with 
fermented fish. The least favorite kinds of I-sarn foods for early childhood were roasted 
foods because the food was tough and hard to chew. The most local food supplies 
were domestic chicken, fresh water fish, and vegetables from their garden. The foods 
were Coccinia Grandis, eggs, mushroom, ants’ egg, shell, and insects. The advantage 
of Isarn foods was making food without modern styled cook, food with different taste 
for both adults and children, spices available in the communities and a great deal of 
food consumption. However, the disadvantage of I-sarn food was colorless food, and 
difficulties in consuming such as fish with bone and spicy foods. 

Keywords : I-san Traditional Food Consumption Model, Early Childhood
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บทนำ�

	 เด็กปฐมวัย ถือเป็นช่วงทองของชีวิต การเจริญเติบโตในช่วงนี้ถือว่ามีบทบาทสำ�คัญที่จะส่ง
ผลให้เด็กมีร่างกายเจริญเติบโต มีความเฉลียวฉลาด และมีพัฒนาการการเรียนรู้ที่เต็มศักยภาพ การ
ได้รับอาหารที่มีคุณภาพเพียงพอ จึงมีความสำ�คัญยิ่ง หากได้รับอาหารไม่เพียงพอ ภาวะโภชนาการ
บกพร่องจะนำ�ไปสู่การชะงักงันของการเจริญเติบโตร่างกายแคระแกรนภูมิคุ้มกันบกพร่องทำ�ให้เจ็บ
ป่วยบ่อยหากเด็กได้รับสารอาหารไม่เพียงพอจะกลายเป็นผู้ใหญ่ที่ขาดคุณภาพที่สำ�คัญยิ่งคือมีผลก
ระทบต่อสติปัญญาและความสามารถในการเรียนรู้ของเด็กอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะ
สมตามความต้องการของเด็กจะส่งเสริมให้เด็กมีการเจริญเติบโตตามวัยได้ ปัจจุบันเศรษฐกิจและ
สังคมไทยอยู่ในช่วงของการเปลี่ยนแปลงส่งผลกระทบต่อโครงสร้างของครอบครัว ทำ�ให้มีครอบครัว
เดี่ยวเพิ่มมากขึ้นอย่างรวดเร็วทั้งเขตเมืองและชนบท พ่อแม่ออกไปทำ�งานนอกบ้าน ทิ้งลูกไว้ให้อยู่ใน
ความดูแลของผู้อื่นโดยเฉพาะกลุ่มเด็กปฐมวัยเป็นกลุ่มที่สมควรได้รับการคุ้มครองเรื่อง การได้รับสาร
อาหารทีม่คีณุคา่และปลอดภยัตอ่การบรโิภคมากกวา่เดก็กลุ่มอืน่ แตส่ภาพปจัจบุนัทีเ่ปน็อยูเ่ดก็กลุ่มนี้
มีความเสี่ยงต่อการบริโภคอาหารอันเนื่องมาจากเหตุหลายประการที่สำ�คัญคือ การเสี่ยงต่อการเลือก
ซือ้ผลติภณัฑ์อาหารตามอิทธพิลของการโฆษณา ผลติภัณฑ์อาหารทีม่ส่ิีงล่อใจ จากอาหารทีไ่มม่คุีณค่า
ทางโภชนาการจะทำ�ใหเ้กดิผลกระทบทีร่นุแรงตอ่การพฒันาการเจริญเตบิโตทัง้รา่งกายและสมองของ
เด็ก (กรมอนามัย, มปป : คำ�นำ�)
	 จากสภาพปัญหาดังกล่าวส่งผลให้เด็กจำ�นวนมากยังมีพัฒนาการไม่สมวัยและไม่ได้รับการ
ส่งเสริมพัฒนาการ มีครอบครัวไทยเพียงร้อยละ 58 ได้รับประทานเกลือที่มีสารไอโอดีนโดยเฉพาะ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีอัตราเพียงร้อยละ 34 เท่านั้น และประมาณร้อยละ 20 ของทารกแรกเกิด
ทั้งหมดที่เกิดในประเทศไทยระหว่างปี พ.ศ. 2550-2551 มีภาวะพร่องไทรอยด์ฮอร์โมน (สำ�นักงาน
เลขาธิการสภาการศึกษา, 2555 : 18)
	 อาหารพืน้บา้นอสีานสามารถนำ�มาไดจ้ากหลายแหล่งในทอ้งถิน่ เช่น แหล่งน้ําตามธรรมชาต ิ
ป่าชุมชน หรือพืชผักสวนครัว ซึ่งสามารถหาง่ายและราคาประหยัด ปัจจุบันอาหารพื้นบ้านอีสานเป็น
ทีน่ยิมรบัประทานกนัมากขึน้ไมเ่ฉพาะแตใ่นภาคอสีานและคนอสีานเทา่นัน้ ทัง้นีเ้พราะอาหารพืน้บา้น
อีสานมีรสชาติที่อร่อยเป็นเอกลักษณ์ มีคุณค่าทางยาและปลอดสารพิษ (สุวรรณา ฝ่ายไทย. 2554 : 
54) นอกจากนี้อาหารพื้นบ้านอีสานยังมีทุกฤดูกาล สามารถนำ�มาประกอบอาหารได้ทั้งที่เป็นพืช สัตว์
นํ้า สัตว์บก และแมลงต่างๆ เพื่อเป็นการแก้ปัญหาดังกล่าว ผู้วิจัยจึงได้พัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้าน
อสีานสำ�หรบัเดก็ปฐมวยัขึน้ โดยอาศัยอาหารพืน้บา้นทีม่คุีณภาพในทอ้งถิน่ มคุีณค่าทางโภชนาการสูง 
เพือ่เดก็จะไดส้ารอาหารครบตามความตอ้งการของรา่งกาย และเปน็แนวทางสำ�หรบัพอ่แมผู่ป้กครอง 
ครูและผูม้หีนา้ทีป่ระกอบอาหารทัง้ภาครฐั เอกชน และครวัเรอืนในภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืไดใ้ชเ้ปน็
แนวทางในการจัดเตรียมอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย ทั้งนี้เพื่อการพัฒนาศักยภาพของเด็กไทยให้เจริญ
เป็นผู้ใหญ่ที่มีสุขภาพและจิตใจที่สมบูรณ์เป็นกำ�ลังสำ�คัญในการพัฒนาประเทศต่อไป
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	เพื่อศึกษาสภาพและปัญหาการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย
	 2.	เพื่อพัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 3.	เพื่อติดตามผลการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 

วิธีดำ�เนินการวิจัย

	 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วยกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มได้แก่
	 	 กลุ่มที่ 1 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการตอบแบบสอบถาม เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐาน
เก่ียวกับการอบรมเลี้ยงดูเด็กปฐมวัย ได้แก่ ผู้ดูแลเด็ก จากศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก องค์การบริหารส่วน
ตำ�บล จงัหวดักาฬสนิธุ ์ขอนแกน่ ชยัภูม ินครพนม บงึกาฬ บรุรีมัย ์มหาสารคาม รอ้ยเอด็ เลย สกลนคร 
สุรินทร์ หนองคาย หนองบัวลำ�ภู อุดรธานี และเป็นผู้ปกครองเด็กปฐมวัย ซึ่งกำ�ลังศึกษาในหลักสูตร
ศึกษาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย ตามโครงการความร่วมมือระหว่างกรมส่งเสริมการ
ปกครองท้องถิ่นกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต จำ�นวน 250 คน เพื่อจะได้ทราบรูปแบบการอบรม
เลี้ยงดูเด็กปฐมวัย
	 	 กลุ่มที่ 2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล เพื่อพัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้าน
อีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย ได้แก่ ผู้ดูแลเด็ก และเป็นผู้ปกครองเด็กปฐมวัย ซึ่งกำ�ลังศึกษาในหลักสูตร
ศึกษาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย ตามโครงการความร่วมมือระหว่างกรมส่งเสริมการ
ปกครองท้องถิ่นกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต จำ�นวน 25 คน ได้มาโดยการเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling) เนื่องจากให้ความร่วมมือ และมีความพร้อมในการเลี้ยงดูลูกด้วยอาหารพื้น
บ้านอีสาน
	 2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
	 	 1.	แบบสอบถามสภาพปัญหาและการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย
	 	 2.	รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 3.	แบบติดตามการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 3. ขั้นตอนการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล
	 การวิจัยครั้งนี้ แบ่งการดำ�เนินการวิจัยออกเป็น 3 ระยะ ดังนี้
	 ระยะที่ 1 การศึกษาสภาพปัญหาและการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
ศกึษาวเิคราะหส์ภาพปญัหาและการดแูลอาหารสำ�หรบัเดก็ปฐมวยั สุขภาพอนามยัเดก็ อาหารสำ�หรบั
เดก็ปฐมวยั โดยการศึกษาวเิคราะห์เอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง อาทเิชน่ มาตรฐานการดำ�เนนิงาน
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น หลักสูตรการศึกษาปฐมวัย การอบรมเลี้ยงดูเด็ก
ปฐมวัย จิตวิทยาพัฒนาการและการอบรมเลี้ยงดูเด็กปฐมวัย การสุขภาพอนามัยเด็ก อาหารสำ�หรับ
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เด็กปฐมวัย เป็นต้น จากนั้น
	 	 	 1) นำ�ข้อมูลที่ได้จากขั้นตอนในข้อ 1 มาจัดทำ�แบบสอบถามโดยระบุองค์ประกอบ
และลักษณะย่อยของการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 	 2) นำ�แบบสอบถามไปให้ผู้เชี่ยวชาญประเมินความสอดคล้องระหว่างหัวข้อการ
ฝึกอบรมกับวัตถุประสงค์ (IOC: Item Objective Congruence) ได้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.90
	  	 	 3) หลังจากปรับปรุงแบบสอบถามแล้วนำ�ไปสอบถามกลุ่มตัวอย่าง จำ�นวน 
250 คน เพื่อหาระดับปฏิบัติการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย
	 ระยะที่ 2 การสร้างและพัฒนารูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 	 1) นำ�ข้อมลูทีไ่ดจ้ากระยะท่ี 1 ไปใชเ้ปน็กรอบในการพฒันารปูแบบและยกร่างรปูแบบ
อาหารฯ ขึ้น 
	  	 	 2) นำ�รปูแบบอาหารฯ ไปใหผู้เ้ชีย่วชาญชดุเดมิ ตรวจสอบความเหมาะสมและถกูตอ้ง
ก่อนไปทดลองใช้
	 ระยะที่ 3 ติดตามผลการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 1) นำ�รูปแบบอาหารฯ ที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพโดยผู้เชี่ยวชาญ แล้วนำ�มาจัด
อบรมให้กับผู้ปกครอง ที่เป็นกลุ่มตัวอย่างจำ�นวน 25 คน 
	 	 2) อบรมผู้ปกครองด้วยคู่มือ อาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 3) หลังการอบรมผู้ปกครองที่ผ่านการอบรมนำ�รูปแบบอาหารฯไปใช้กับบุตร
หลานของตนเองเป็นเวลา 1 เดือน
	 	 4) หลังการอบรม 1 เดือน ติดตามผลการนำ�เอารูปแบบอาหารฯ ไปใช้โดยตอบ
แบบสอบถาม และข้อมูลจาก Facebook ชื่อกลุ่ม “อาหารพื้นบ้านสำ�หรับเด็กปฐมวัย”
	 	 5) นำ�ข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ข้อมูล
	 3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
	 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ค่าร้อยละ วิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย (Arithmetic Mean) และ
วิเคราะห์หาส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
	 4. ผลการวิจัย
	 	 1) สภาพและปญัหาการดแูลอาหารสำ�หรบัเด็กปฐมวัย พบวา่ระดบัปฏบิตักิารดแูลอาหาร
สำ�หรับเด็กปฐมวัยด้านโภชนาการ  ด้านการประกอบอาหาร  และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ของลูก ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ส่งเสริมให้ลูกดื่มนมเพื่อบำ�รุงร่างกาย (X=4.72) ให้ลูกดื่มนํ้าสะอาดทุกวัน
(X=4.54) ให้ลกูรบัประทานอาหารดว้ยตนเอง (X=4.43) ให้ลกูรบัประทานอาหารทีม่ปีระโยชน ์เหมาะ
สมกบัวยั (X=4.37) และสอนและเปน็แบบอย่างในเรือ่งมารยาทในการรบัประทานอาหาร (X=4.19) 
สว่นอนัดบัทีน่อ้ยทีส่ดุคอื พาลกูรบัประทานอาหารจานดว่น หรอืเขา้รา้นสะดวกซือ้อยูเ่สมอ (X=2.88) 
อนุญาตให้ลูกรับประทานอาหารในขณะดูทีวีหรือเล่นเกมคอมพิวเตอร์ (X =2.97) ประกอบอาหาร
ด้วยวัตถุดิบพื้นบ้าน เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา ผักที่อยู่ในพื้นบ้าน ปลาร้า เป็นต้น ให้ลูกรับประทานทุกวัน
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(X=2.99) ลกูชอบอาหารทีม่ไีขมนัสูง เช่น ไกท่อด แฮมเบอเกอร์ ขา้วขาหม ูขา้วมันไก ่(X=3.10) และ
ลูกรับประทานอาหารที่ทำ�จากแป้ง และติดรสหวานมาก (X=3.12) 
	 	 2) รปูแบบอาหารพืน้บา้นอสีาน ประกอบดว้ย วตัถดุบิอาหารพืน้บา้นอาหารสำ�หรบัเดก็
ปฐมวัย เครื่องปรุงอาหาร เครื่องแกง และประเภทอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 	 3) ผลการติดตามการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย พบว่า
	 	 	 3.1 อาหารพืน้บา้นรปูแบบทีเ่ดก็ชอบรับประทานมากทีส่ดุ ไดแ้ก่ อาหารประเภทแกง 
ทอด อ่อม ปิ้งย่าง หมก อาหารพื้นบ้านที่ผู้ปกครองทำ�แล้วเด็กชอบรับประทานมาก และต้องทำ�ให้อีก 
ได้แก่ อ่อมปลาดุก อ่อมไก่ แกงไก่บ้าน แกงหอย แกงเห็ด หมกปลา,หมกไข่ปลา ต้มไก่ ปลาต้มในนํ้า
ปลาร้า อาหารพื้นบ้านที่ทำ�แล้วเด็กไม่ชอบรับประทาน ได้แก่ อาหารประเภทปิ้งย่าง เพราะแข็ง เคี้ยว
ยากและไม่มีนํ้า วัตถุดิบพื้นบ้านที่นิยมนำ�มาประกอบเป็นอาหารบ่อยๆ และเด็กทานได้ และชอบรับ
ประทานได้แก่ ไก่บ้าน ปลาตามธรรมชาติ ผักพื้นบ้านต่างๆที่ปลูกเองที่บ้าน เช่นตำ�ลึง บวบ ไข่เป็ด ไข่
ไก่ เห็ดต่างๆ ไข่มดแดง หอยขม แมลงต่างๆ ข้อดีของการทำ�อาหารพื้นบ้านอีสานให้เด็กรับประทาน 
ได้แก่ ไม่ตอ้งปรงุอาหารแบบใหมใ่หเ้ดก็ สามารถนำ�อาหารทีท่ำ�ใหผู้้ใหญม่าทำ�ใหเ้ดก็รบัประทานไดเ้ลย 
เพยีงแตป่รงุใหร้สชาตอิอ่นๆ เครือ่งปรงุก็มอียูใ่นทอ้งถิน่ไมต่อ้งซือ้หา และเดก็รบัประทานไดเ้ยอะกวา่
อาหารทัว่ไป สว่นข้อเสยี ไดแ้ก ่หนา้ตา สสีนัของอาหารพืน้บา้นดไูมน่า่ทาน ไมด่งึดูดความสนใจใหเ้ด็ก
รับประทานเช่น แกงอ่อม ห่อหมก เป็นต้น และอาหารบางอย่างเด็กรับประทานยากต้องให้ผู้ปกครอง
ป้อน เช่น อาหารประเภทปลา เพราะมีก้าง หรือเผ็ด

สรุปผลการวิจัย

	 1. สภาพและปัญหาการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย พบว่าผู้ปกครองปฏิบัติเป็นอย่างดี
ในด้านการส่งเสริมให้ลูกดื่มนมเพื่อบำ�รุงร่างกาย การให้ลูกดื่มนํ้าสะอาดทุกวัน การให้ลูกรับประทาน
อาหารด้วยตนเอง การให้ลูกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ เหมาะสมกับวัย ส่วนด้านที่ปฏิบัติน้อย
ได้แก่ การพาลูกรับประทานอาหารจานด่วน หรือเข้าร้านสะดวกซื้อ การอนุญาตให้ลูกรับประทาน
อาหารในขณะดทูวีหีรอืเลน่เกมคอมพวิเตอร ์การประกอบอาหารดว้ยวตัถดุบิพืน้บา้นใหลู้กรบัประทาน
ทุกวัน และการให้ลูกรับประทานอาหารที่ทำ�จากแป้ง 
	 2. รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสาน ประกอบด้วย วัตถุดิบอาหารพื้นบ้านอาหารสำ�หรับเด็ก
ปฐมวัย เครื่องปรุงอาหาร เครื่องแกง และประเภทอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย 
	 3. การตดิตามการใชรู้ปแบบอาหารพืน้บา้นอสีานสำ�หรบัเด็กปฐมวยั พบวา่ อาหารพืน้บา้น
รูปแบบทีเ่ดก็ชอบรบัประทานมากทีส่ดุเปน็อาหารประเภทแกง ทอด ออ่ม ปิง้ยา่ง หมก อาหารพืน้บา้น
ที่ผู้ปกครองทำ�แล้วเด็กชอบรับประทานมาก และต้องทำ�ให้อีก ได้แก่ อ่อมปลาดุก อ่อมไก่ แกงไก่บ้าน 
สว่นอาหารพืน้บา้นทีท่ำ�แลว้เดก็ไมช่อบรบัประทาน ไดแ้ก ่อาหารประเภทปิง้ยา่ง เพราะแขง็ เค้ียวยาก
และไม่มีนํ้า วัตถุดิบพื้นบ้านที่นิยมนำ�มาประกอบเป็นอาหารได้แก่ ไก่บ้าน ปลาตามธรรมชาติ ผักพื้น



ACADEMIC JOURNAL 339Special Volume 2016

บ้านต่างๆ ที่ปลูกเองที่บ้าน ข้อดีของการทำ�อาหารพื้นบ้านอีสานให้เด็กรับประทาน ได้แก่ ไม่ต้องปรุง
อาหารแบบใหม่ใหเ้ดก็ สามารถนำ�อาหารทีท่ำ�ใหผู้ใ้หญม่าทำ�ใหเ้ดก็รบัประทานไดเ้ลย เพียงแตป่รงุให้
รสชาตอิอ่นๆ สว่นขอ้เสยี ไดแ้ก ่หนา้ตา สสีนัของอาหารพืน้บา้นดไูมน่า่รับประทาน ไมด่งึดดูความสนใจ
ให้เด็กรับประทาน และอาหารบางอย่างเด็กทานยากต้องให้ผู้ปกครองป้อน เช่น อาหารประเภทปลา 
เพราะมีก้าง เป็นต้น

อภิปรายผล

	 ผลการวิจัยครั้งนี้ได้ข้อค้นพบซึ่งสามารถนำ�มาอภิปรายผลได้ดังนี้
	 1. สภาพและปัญหาการดูแลอาหารสำ�หรับเด็กปฐมวัย พบว่าระดับปฏิบัติการดูแลอาหาร
สำ�หรับเด็กปฐมวัยด้านโภชนาการ ด้านการประกอบอาหาร และพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
ลูก ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ส่งเสริมให้ลูกดื่มนมเพื่อบำ�รุงร่างกาย (X=4.72) ให้ลูกดื่มนํ้าสะอาดทุกวัน (X
=4.54) ให้ลูกรับประทานอาหารด้วยตนเอง (X=4.43) ให้ลูกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ เหมาะ
สมกบัวยั (X=4.37) และสอนและเปน็แบบอย่างในเรือ่งมารยาทในการรบัประทานอาหาร (X=4.19) 
สว่นอนัดบัทีน่อ้ยทีส่ดุคอื พาลกูรบัประทานอาหารจานดว่น หรอืเขา้รา้นสะดวกซือ้อยูเ่สมอ (X=2.88) 
อนญุาตใหล้กูรบัประทานอาหารในขณะดทูวีหีรอืเลน่เกมคอมพวิเตอร ์(X=2.97) ประกอบอาหารดว้ย
วัตถุดิบพื้นบ้าน เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา ผักที่อยู่ในพื้นบ้าน ปลาร้า เป็นต้น ให้ลูกรับประทานทุกวัน(X
=2.99) ลูกชอบอาหารที่มีไขมันสูง เช่น ไก่ทอด แฮมเบอเกอร์ ข้าวขาหมู ข้าวมันไก่ (X=3.10) และ 
ลูกรับประทานอาหารท่ีทำ�จากแป้ง และติดรสหวานมาก ( X =3.12) ทั้งนี้เนื่องมาจากในปัจจุบันผู้
ปกครองมีความรู้เก่ียวกับการอบรมเลี้ยงลูกมากข้ึนจากข้อมูลข่าวสารที่ได้รับจากโรงพยาบาล ที่แม่
ไปฝากครรภ์ จากโทรทัศน์ สื่อสิ่งพิมพ์ต่างๆ ที่ประชาสัมพันธ์ และเผยแพร่ให้ความรู้กับผู้ปกครองเด็ก
ปฐมวัย สอดคล้องกับนโยบายของรัฐคือ เร่งรัดเพ่ือให้เด็กปฐมวัย (แรกเกิดถึงก่อนเข้าประถมศึกษาปีท่ี 1)
ทุกคนได้รับการพัฒนารอบด้านตามวัยอย่างมีคุณภาพและต่อเนื่อง ซึ่งมีแผนยุทธศาสตร์ด้านเด็ก
ปฐมวัยทั้งหมด 4 ยุทธศาสตร์ ได้แก่ยุทธศาสตร์ที่ 1 เด็กทุกคนได้รับบริการในการพัฒนาเต็มศักยภาพ
ยุทธศาสตร์ที่ 2 ไอโอดีนกับการพัฒนาเด็กปฐมวัย ยุทธศาสตร์ที่ 3 การอบรมเลี้ยงดูเด็กปฐมวัย และ
ยทุธศาสตร์ที ่4 กลไกการดำ�เนนิงานพฒันาเด็กปฐมวยั (สำ�นกังานเลขาธกิารสภาการศึกษา, 2555 : 1) 
ทำ�ให้ผู้ปกครองสามารถนำ�เอาความรู้ไปปฏิบัติในการอบรมเลี้ยงดูบุตรหลานได้ง่าย เช่น การส่งเสริม
ให้ลูกดื่มนมเพื่อบำ�รุงร่างกาย และลูกดื่มนํ้าสะอาดทุกวันแทนการดื่มนํ้าอัดลม การให้ลูกรับประทาน
อาหารด้วยตนเองเมื่อมีความพร้อม ไม่ต้องป้อน การให้ลูกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ เหมาะสม
กบัวยั แทนการทานอาหารจานดว่น หรอืตามรา้นสะดวกซือ้ทีไ่มม่ปีระโยชน ์เชน่ขนมกรบุกรอบ ลกูอม 
เปน็ตน้ และสอนและเปน็แบบอยา่งในเรือ่งมารยาทในการรบัประทานอาหารเนือ่งจากเดก็วยันีจ้ะเชือ่
ฟงั และเลยีนแบบพอ่แม ่ผูป้กครอง หรอืบคุคลทีเ่ดก็เดก็รกัมากกวา่บคุคลอืน่ และปฏิบตันิอ้ยทีถ่อืเปน็
เรือ่งด ีเชน่ไมพ่าเดก็ไปรบัประทานอาหารจานดว่น หรอืเขา้รา้นสะดวกซ้ือ ไมใ่หล้กูรบัประทานอาหาร
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ในขณะดทูวีหีรอืเลน่เกมคอมพวิเตอร ์สว่นไมน่ยิมประกอบอาหารดว้ยวตัถดุบิพืน้บา้น เช่น กุง้ หอย ป ู
ปลา ผกัทีอ่ยูใ่นพืน้บา้น ปลารา้ เป็นตน้ ให้ลกูรบัประทานทกุวนั อาจจะเนือ่งมาจากไมม่เีวลาประกอบ
อาหารให้ลูก หรือมีค่านิยมผิดๆ ต้องให้ลูกทานอาหารตามสมัยนิยม หรือตามโฆษณา และการที่เด็ก
ชอบอาหารที่มีไขมันสูง เช่น ไก่ทอด แฮมเบอเกอร์ ข้าวขาหมู ข้าวมันไก่ อาหารที่ทำ�จากแป้ง และติด
รสหวานอยู่ในระดับตํ่าเป็นสิ่งที่ดีเนื่องจากจะทำ�ให้เด็กเป็นโรคอ้วน หรือโรคเบาหวาน ผลที่ตามมาจะ
ทำ�ใหเ้ดก็มพีฒันาการลา่ชา้เนือ่งจากรบัประทานอาหารไมค่รบหา้หมู ่หรือไมม่ปีระโยชน ์สอดคลอ้งกบั 
สธุภิา อาวพิทกัษ์ (2549 : 6-9) กลา่ววา่อาหารเปน็รากฐานของสขุภาพมคีวามสำ�คญัตอ่การเจรญิเตบิโต 
และพัฒนาการของเด็ก ถ้าได้รับอาหารไม่สมส่วนจะมีอัตราการเจริญเติบโตเป็นไปอย่างเชื่องช้า และ
ตํ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน การเรียนรู้ตํ่า อ่อนแอ เฉื่อยชา ซึมเศร้า หงุดหงิด ร่างกายไม่สมบูรณ์เป็นต้น
2. รปูแบบอาหารพ้ืนบา้นอสีาน ประกอบดว้ย วตัถดุบิอาหารพืน้บา้นอาหารสำ�หรบัเด็กปฐมวัย เครือ่ง
ปรุงอาหาร เครื่องแกง และประเภทอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย ทั้งนี้
	 อาหารพ้ืนบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย เป็นอาหารท่ีทำ�ข้ึนง่ายๆ โดยอาศัยพืชผักหรือ
เครื่องประกอบอาหารที่มีในท้องถิ่น รับประทานกับข้าวเหนียวจะอร่อยกว่าข้าวสวย มีการสืบทอดวิธี
การปรุงและรับประทานต่อ ๆ กันมา มีความเฉพาะตัวที่เป็นเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมการกินของคน
ภาคอีสาน คือ เรียบง่าย ซึ่งอาหารในแต่ละมื้อจะมีน้อย ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เช่น สัตว์นํ้ามาจาก
หนอง คลอง บึง แม่นํ้าในท้องถิ่นได้แก่ ปลาต่างๆ ฮวก หรือ ลูกอ๊อด กุ้ง หอย ปู ที่อยู่ตามท้องทุ่งนา 
และแมลงต่างๆ เป็นต้น พืชผักที่นำ�มาประกอบอาหาร จะเป็นผักที่มีในท้องถิ่น ตามรั้วข้างบ้าน ตาม
ทุ่งนา ส่วนเครื่องปรุงอาหาร รสชาติอาหารจะเข้มข้น เค็มนำ� เผ็ดนิดหน่อย เครื่องปรุงหลักจะมีไม่กี่
อย่าง เช่น ปลาร้า ข้าวเบือ ข้าวคั่ว เกลือ เป็นต้น ส่วนเครื่องแกง ส่วนประกอบที่นำ�มาทำ�เครื่องแกงมี
ไมม่ากเหมอืนภาคอืน่ จะมเีพยีง พรกิแหง้ พรกิสด หอม ขา่ ตะไคร ้เกลอื นำ�มาโขลกรวมกันหยาบๆ นำ�
ไปประกอบอาหารไดท้กุอยา่ง ประเภทอาหารพืน้บา้นอสีานสำ�หรบัเดก็ปฐมวยั ไดแ้ก ่อาหารประเภท
ออ่ม อาหารประเภทหมก อาหารประเภทแกง อาหารประเภทตม้ อาหารประเภทปิง้ย่าง คัว่ ทอด และ
อาหารประเภทลาบ 
	 3. ผลการติดตามการใช้รูปแบบอาหารพื้นบ้านอีสานสำ�หรับเด็กปฐมวัย พบว่า อาหารพื้น
บา้นรปูแบบทีเ่ดก็ชอบรบัประทานมากทีส่ดุ ไดแ้ก ่อาหารประเภทแกง ทอด ออ่ม ปิง้ยา่ง หมก อาหาร
พืน้บา้นทีผู่ป้กครองทำ�แลว้เดก็ชอบรบัประทานมาก และตอ้งทำ�ใหอี้ก ได้แก่ ออ่มปลาดกุ ออ่มไก ่แกง
ไก่บ้าน แกงหอย แกงเห็ด หมกปลา,หมกไข่ปลา ต้มไก่ ปลาต้มในนํ้าปลาร้า เนื่องจากรสชาติอร่อย 
กลมกล่อม อาหารไม่แห้ง เด็กได้ซดนํ้าด้วย เช่นต้มไก่ แกงไก่เป็นต้น ส่วนอาหารพื้นบ้านที่ทำ�แล้วเด็ก
ไม่ชอบรับประทาน ได้แก่ อาหารประเภทปิ้งย่าง เพราะแข็ง เคี้ยวยากและไม่มีนํ้า เช่น ปิ้งปลา ปิ้งไก่ 
ปิ้งกบ เขียด เป็นต้น ส่วนวัตถุดิบพื้นบ้านที่นิยมนำ�มาประกอบเป็นอาหารบ่อยๆ และเด็กรับประทาน
ได้ และชอบรับประทานได้แก่ ไก่บ้าน ปลาตามธรรมชาติ ผักพื้นบ้านต่างๆที่ปลูกเองที่บ้าน เช่นตำ�ลึง 
บวบ ไข่เป็ด ไข่ไก่ เห็ดต่างๆ ไข่มดแดง หอยขม แมลงต่างๆ เนื่องจากมีรสหวานอร่อย ข้อดีของการทำ�
อาหารพื้นบ้านอีสานให้เด็กรับประทาน ได้แก่ ไม่ต้องปรุงอาหารแบบใหม่ให้เด็ก สามารถนำ�อาหารที่
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ทำ�ให้ผู้ใหญ่มาทำ�ให้เด็กรับประทานได้เลย เพียงแต่ปรุงให้รสชาติอ่อนๆ เครื่องปรุงก็มีอยู่ในท้องถิ่น
ไม่ต้องซื้อหา และเด็กรับประทานได้เยอะกว่าอาหารทั่วไป ส่วนข้อเสีย ได้แก่ หน้าตา สีสันของ
อาหารพื้นบ้านดูไม่น่ารับประทาน ไม่ดึงดูดความสนใจให้เด็กรับประทานเช่น แกงอ่อม ห่อหมก 
เป็นต้น และอาหารบางอย่างเด็กรับประทานยากต้องให้ผู้ปกครองป้อน เช่น อาหารประเภทปลา 
เพราะมีก้าง หรือเผ็ด สอดคล้องกับ อบเชย วงศ์ทอง (2546 : 57-60) ได้กล่าวถึงบทบาทหน้าที่
ของผู้ปกครองว่า ควรจัดอาหารให้มีลักษณะจูงใจ สีสันน่ารับประทาน ไม่จัดหาอาหารที่ซํ้าซาก 
ฝึกให้เด็กรับประทานอาหารที่มีประโยชน์มากชนิด แปลกใหม่ และ วัชราภรณ์ มากบุญศรี (2554 
: 75-76) ได้กล่าวว่าหลักการจัดอาหารให้เด็กควรคำ�นึงถึงพัฒนาการเด็กด้วย รสชาติไม่เข้ม และ
จัดหาอาหารที่มีในท้องถิ่น อยู่ในฤดูกาล จะทำ�ให้ได้รับอาหารที่ใหม่ และสดกว่า รสดี ประหยัด 
และมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าอีกด้วย

ข้อเสนอแนะ

	 1. ข้อเสนอแนะในการนำ�ไปใช้
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