
บทที ่4 
การวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 ผลการศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด 
นาํเสนอเป็นหวัขอ้ใหญ่ 4  ตอนดว้ยกนัคือ 
 ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 2 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  
 ตอนท่ี 3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนจงัหวดัตราด 
 ตอนท่ี 4 การทดสอบสมมุติฐาน 
 

สัญลกัษณ์ทีใ่ช้ในการเคราะห์ข้อมูล 
 เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจตรงกนัผูว้ิจยัใชส้ญัลกัษณ์และอกัษรยอ่ในการศึกษาคน้ควา้ ดงัต่อไปน้ี 
 X    แทน  ค่าเฉล่ีย (Mean) 
 S.D. แทน  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 p    แทน  ความน่าจะเป็นของค่าสถิติ 
 t   แทน ค่าแจกแจงแบบที (t – Distribution) 
 F   แทน ค่าสถิติการแจกแจงแบบเอฟ (F – test) 
 MS   แทน  ค่าเฉล่ียผลรวมกาํลงัสองของคะแนน (Mean of Square) 
 SS    แทน  ผลรวมกาํลงัสองของคะแนน (Sum of Square) 
 df  แทน  ค่าแห่งชั้นความเป็นอิสระ (Degree of Freedom) 
 *    แทน  ความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 

การนําเสนอผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ตาราง 2  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามเพศ (n = 383) 
 

 

 จากตารางท่ี 2 พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 200 ราย คิดเป็นร้อยละ 52.2 
กลุ่มตวัอยา่งเป็นเพศหญิง 183 ราย คิดเป็นร้อยละ 47.8 

เพศ จํานวน ร้อยละ 
ชาย 200 52.2 
หญิง 183 47.8 
รวม 383 100.0 



 
22 

 

ตาราง 3  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาย ุ(n = 383) 
 

 
 จากตารางท่ี 3 พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 30-39 ปี จาํนวน 85 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 22.2 กลุ่มตวัอยา่งรองลงมามีช่วงอาย ุ 20-29 ปี จาํนวน 80 ราย คิดเป็นร้อยละ 20.9 และกลุ่ม
ตวัอยา่งรองลงมามีช่วงอาย ุ40-49 ปี จาํนวน 65 ราย คิดเป็นร้อยละ 17.0 
 
ตาราง 4  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามการศึกษา (n = 383) 

 
 จากตารางท่ี 4 พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีระดบัการศึกษาในระดบัปริญญาตรี จาํนวน 
122 ราย คิดเป็นร้อยละ 31.8  กลุ่มตวัอยา่งรองลงมามีระดบัการศึกษาในระดบัประถมศึกษา จาํนวน  
108 ราย คิดเป็นร้อยละ 28.2 และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมามี ระดบัการศึกษาในระดบัมธัยมศึกษาหรือ
เทียบเท่า จาํนวน 69 ราย คิดเป็นร้อยละ 25.1 

อายุ จํานวน ร้อยละ 
10-19 20   5.2 
20-29 80 20.9 
30-39 85 22.2 
40-49 65 17.0 
50-59 62 16.2 
60-69 45 11.7 
70-79 18    4.7 
80-89 8    2.1 
รวม 383 100.0 

การศึกษา จํานวน ร้อยละ 
ประถมศึกษา 108  28.2 
มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า   96  25.1 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า   51  13.3 
ปริญญาตรี 122  31.8 
สูงกวา่ปริญญาตรี    6    1.6 

รวม 383 100.0 
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ตาราง 5  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาชีพ (n = 383) 

 
 จากตารางท่ี 5 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีอาชีพธุรกิจส่วนตวั  จาํนวน 73 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 19.1 กลุ่มตวัอย่างรองลงมามีอาชีพรับจา้งอิสระ จาํนวน  65 ราย คิดเป็นร้อยละ17.0 
และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมามี อาชีพเกษตรกร จาํนวน  61 ราย คิดเป็นร้อย 15.9 
 
ตาราง 6  ร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามรายได ้(n = 383) 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 
เกษตรกร 61 15.9 
พนกังานบริษทัเอกชน 51 13.3 
ธุรกิจส่วนตวั 73 19.1 
รับจา้งอิสระ 65 17.0 
รับราชการ รัฐวิสาหกิจ และ
หน่วยงานภาครัฐอ่ืนๆ 

53 13.8 

นกัเรียน นกัศึกษา 34    8.9 
แม่บา้น 27    7.0 
อ่ืนๆ 19    5.0 

รวม 383 100.0 

รายได้ จํานวน ร้อยละ 
           0   -    9,999 142 37.1 
  10,000   -  19,999 140 36.6 
  20,000   -  29,999  58 15.1 
  30,000   -  39,999  22 5.7 
  40,000   -  49,999    8 2.1 
  50,000   -  59,999    7 1.8 
  60,000   -  69,999    1 0.3 
  70,000   -  79,999    1 0.3 
100,000 - 199,999    4 1.0 

รวม 383                   100.0 
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 จากตารางท่ี 6 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 0 - 9,999 บาท จาํนวน  
142 ราย คิดเป็นร้อยละ 37.1 กลุ่มตวัอยา่งรองลงมาจะมีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 10,000 - 19,999 บาท 
จาํนวน 140 ราย คิดเป็นร้อยละ 36.6 และกลุ่มตวัอยา่งรองลงมาจะมี รายไดอ้ยูใ่นช่วง 20,000 - 
29,999 บาท จาํนวน 58 ราย คิดเป็นร้อย 15.1 
 
 ตอนที ่2  ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  

ตาราง 7  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดในภาพรวม  

 
 จากตารางท่ี 7 พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง  คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.48) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ ผลไม ้( X =3.77) รองลงมาเป็นอาหารคาว ( X =3.35) และ
อาหารหวาน  ( X =3.32) ตามลาํดบั 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม ้          3.77 1.050 มาก 1 
อาหารคาว         3.35 1.148 ปานกลาง 2 
อาหารหวาน         3.32 1.170 ปานกลาง 3 

รวม         3.48 1.122 ปานกลาง  
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ตาราง 8  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด   

 
 จากตารางท่ี 8 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X  = 3.78) และเม่ือพิจารณา
ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภทอาหาร 
พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการเรียงลาํดบั
จากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ เงาะ ( X =4.15) รองลงมาเป็นมงัคุด ( X =4.03) และทุเรียน ( X =3.66) 
ตามลาํดบั 
 
 
 
 
 
 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม้ 
เงาะ 4.15   .868 มาก 1 
มงัคุด 4.03   .935 มาก 2 
ทุเรียน 3.66 1.266 มาก 3 
สละ 3.63 1.099 มาก 4 
สบัปะรด 3.46 1.101 ปานกลาง 5 

รวม 3.78 1.053 มาก  
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ภาพประกอบ 2  ผลไมเ้มืองตราด 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภทเงาะมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํใหเ้งาะไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด ผลการศึกษา พบว่า เงาะ
เป็นผลไมท่ี้มีรสหวาน อร่อย และยงัมีประโยชน์มาก เช่น แกอ้าการทอ้งร่วงไดเ้ป็นอยา่งดี เงาะทานง่าย 
และหาทานในทอ้งถ่ินไดง่้าย เพราะตราดเป็นพื้นท่ีท่ีปลูกเงาะอยูเ่ป็นจาํนวนมาก กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “เงาะตราด หวาน กรอบ อร่อย หาทานง่าย” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 

 
ภาพประกอบ 3  เงาะ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภทมงัคุดมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้มงัคุดไดรั้บความนิยมมากนั้น ผลการศึกษา 
พบว่า มงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติอร่อย มีฤทธ์ิเยน็ช่วยแกร้้อนในได ้และยงัอุดมไปดว้ยสารอาหาร 
ที่มีความจาํเป็นต่อร่างกาย และยงัอุดมไปดว้ยแร่ธาตุหลายชนิด ซ่ึงลว้นแต่มีความจาํเป็นต่อ
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กระบวนการทาํงานของร่างกาย ซ่ึงมงัคุดมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมากมาย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “มงัคุดตราดรสชาติดี หวานอมเปร้ียว มีประโยชน์ต่อร่างกาย” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 

                                              
ภาพประกอบ 4  มงัคุด 
  
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
ผลไมป้ระเภททุเรียนมากเป็นอนัดบัตน้ๆ สาเหตุท่ีทาํให้ทุเรียนไดรั้บความนิยมมากนั้น ผลการศึกษา 
พบว่า ทุเรียนมีรสชาติอร่อย หวาน มนั มีกล่ินหอมและสีสันชวนรับประทาน ทุเรียนนั้นสามารถ
ทานไดท้ั้งสุกและห่ามแลว้แต่ความชอบ ทุเรียนยงัสามารถนาํมาแปรรูปทาํได ้เช่น ทุเรียนทอด 
ทุเรียนเช่ือม ทุเรียนกวน หรือจะนาํทุเรียนมาประกอบทาํเป็นเมนูอาหารได ้เช่น ส้มตาํทุเรียน ยาํทุเรียน 
ผดัทุเรียน แกงทุเรียน และทุเรียนยงัมีประโยชน์มากมายต่อร่างกายอีกดว้ย เช่น ช่วยทาํให้ฝีแห้ง 
ช่วยขบัพยาธิ ช่วยแกโ้รคผวิหนงั เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ทุเรียน หอม หวาน มนั กลมกล่อม หาทานง่ายในทอ้งถ่ิน” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สัมภาษณ์.  
2559) 

   
ภาพประกอบ 5  ทุเรียน 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพด้วยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอย่างท่ีไม่นิยมบริโภคผลไม้
ประเภทสับปะรด สาเหตุท่ีทาํให้สับปะรดไม่ไดรั้บความนิยม ผลการศึกษา พบว่า สับปะรดนั้นมี
ราคาแพง เพราะเป็นผลไมส่้งออก และคนส่วนใหญ่ไม่ค่อยชอบทาน สับปะรดเป็นผลไมท่ี้ใช้
ระยะเวลาในการปลอกเปลือกท่ีนาน เสียเวลามากและทานกนัต่อคร้ังไดไ้ม่มาก ทาํใหเ้หลือท้ิง กรณี
ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “สบัปะรดมีราคาแพง และปลอกเปลือกยาก” (นาวิน  ปัสนานนท.์  สมัภาษณ์.  2559) 
 

                                   
 
ภาพประกอบ 6  สบัปะรด 
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ตาราง 9  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดในภาพรวม  

 

 
 จากตารางท่ี 9 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.35) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ แกงป่าแสนตุง้ ( X =3.80) รองลงมาเป็นแกงเรียง ( X =3.73) 
และหมูชะมวง  ( X =3.70) ตามลาํดบั 
 

 
 
ภาพประกอบ 7  อาหารคาวเมืองตราด 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

อาหารคาว 
แกงป่าแสนตุง้ 3.80 1.056 มาก 1 
แกงเรียง 3.73 1.050 มาก 2 
หมูชะมวง 3.70 1.196 มาก 3 
แกงสม้ปลาแขยงกง 3.28 1.062 ปานกลาง 4 
ปลาตม้หวาน 3.27 1.175 ปานกลาง 5 
ไก่ตม้ระกาํ 3.19 1.186 ปานกลาง 6 
หมูตม้ถัว่ 2.98 1.259 ปานกลาง 7 
แกงกะทิทะเล 2.89 1.203 ปานกลาง 8 

รวม            3.35 1.148 ปานกลาง  
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทแกงป่าแสนตุง้มากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํใหแ้กงป่าแสนตุง้ไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด 
ผลการศึกษา พบว่า จงัหวดัตราดเป็นพื้นท่ีท่ียงัอุดมไปดว้ยพื้นท่ีป่าเขาลาํเนาไพร รวมถึงเป็นท่ีพกัพิง
ของสัตวป่์าเป็นจาํนวนมาก หาง่าย และราคาไม่แพง เป็นของป่าแท ้ๆ ประกอบกบัอาหารประเภท
แกงป่านั้นมีรสเผด็ร้อน ใชเ้คร่ืองเทศท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินและใชเ้คร่ืองเทศทุกชนิดอยา่งเขม้ขน้ 
แกงป่าเป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานและไขมนัตํ่า แต่ใหก้ากและใยอาหารสูงมาก ใหแ้ร่ธาตุและวิตตามิน
สูงเกือบทุกชนิด ช่วยปรับสมดุลร่างกาย ขบัลม แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ ช่วยลดความดนัโลหิต ฆ่าพยาธิ
และเช้ือแบคท่ีเรีย แกงป่านั้นเป็นภูมิปัญญาชาวบา้นในการจดัการสภาพแวดลอ้มเพื่อความอยู่รอด 
โดยการนาํผกัพื้นบา้นและสมุนไพรหลากหลายชนิดมาปรุงง่าย ๆ แต่ไดร้สกลมกล่อมเป็นการปรุงยา
ใหอ้ยูใ่นรูปอาหารท่ีอร่อย  เน่ืองจากคนตราดชอบทานอาหารท่ีมีรสชาติ เผด็ จดัจา้น กรณีดงักล่าว
สอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงป่าแสนตุง้รสชาติร้อนแรง จดัจา้น กลมกล่อม อร่อยถูกปากคนตราดเป็นอย่างยิ่ง”  
(สุรพร  บุญพรหม.  สมัภาษณ์.  2559) 
 เคร่ืองนํ้าพริกแกงป่าแสนตุง้ 
 1. พริกข้ีหนูสีเขียว(พริกข้ีหนูพนัธ์ุโป่งนํ้าร้อน) 80 กรัม  
 2. เกลือ 1 ชอ้นชา 
 3. ข่าแก่หัน่ละเอียด 1 ½ ชอ้นชา 
 4. ตะไคร้ซอย 3 ตน้ 
 5. ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด 1 ชอ้นโตะ๊ 
 6. เมด็พริกไทยดาํ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 7. กระเทียมไทย 50 กรัม 
 8. เร่วหอม หัน่ละเอียด 2 ชอ้นโตะ๊ 
 9. ขิงแหง้ หัน่ละเอียด 2 ชอ้นโตะ๊ 
 10. ดอกผกัชีฝร่ัง หัน่ 1 ชอ้นโตะ๊  
 11. ดอกผกัชีไร่ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 12. ดอกกะเพรา 1 ชอ้นโตะ๊ 
 13. หอมแดง หัน่ 3 หวั 
 14. กะปิ 2 ชอ้นชา 
 15. ลูกผกัชีคัว่ป่น 1 ชอ้นชา 
 16. เมด็ยีห่ร่า คัว่ป่น ½ ชอ้นชา 
 17. ดีปลี คัว่ป่น 2 ดอก 
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 18. กานพลู คัว่ป่น 5 ดอก 
 19. โป๊ยกัก๊ คัว่ป่น 1 ดอก 
 20. เมลด็ในลูกกระวาน คัว่ป่น 1 เมลด็ 
 ทาํนํ้ าพริกแกงโดยโขลกหรือบดเคร่ืองปรุงทั้ งหมดให้เขา้กันทีละอย่างตามลาํดับจน
ละเอียด จะไดพ้ริกแกงป่าแสนตุง้ประมาณ 200 กรัม 
 วตัถุดิบ 
 1.  นํ้าพริกแกงป่าแสนตุง้ 
 2.  เน้ือสตัวท่ี์เราตอ้งการใชแ้กงป่า 
 3.  นํ้าปลา 
 4.  นํ้าตาล 
 5.  หน่อสบัปะรด 
 6.  ผงผกัชีไร่ 
 7.  นํ้าเปล่า 
 8.  มะเขือเปราะ 
 วิธีการทาํ 
 ใส่หน่อสับปะรด สูตรนํ้ าพริกแกง 1 ขีด (รับประทานได ้4-5 คน) เน้ือสัตวท่ี์เราตอ้งการ 
คร่ึงกิโลกรัม เร่ิมจาก ใส่เน้ือผดัในกระทะให้ออกนํ้ าเลก็นอ้ย ใส่นํ้ าพริกลงไปผดัให้หอมคลุกเคลา้
ใหท้ัว่ ใส่นํ้าปลาปรุงรส โรยผกัชีไร่ป่นลงไปเลก็นอ้ย ผดัต่อ ปรุงรสดว้ยนํ้ าตาลทราย ใส่นํ้ าเลก็นอ้ย
พอขลุกขลิก ใส่ผกัต่าง ๆ มะเขือเปราะ มะเขือพวง อยา่ลืมใส่หน่อสับปะรด เหยาะนํ้ าผดัให้สุกจน 
นํ้าแหง้ ใส่จานรับประทานได ้รสชาติ เผด็ อร่อย 
 สรรพคุณสมุนไพร 
 1. ข่า ช่วยแกล้มพิษ อาหารเป็นพิษ ช่วยขบัลมลดอาการทอ้งเฟ้อ รวมถึงเป็นยาฆ่าเช้ือรา 
ช่วยรักษากลากเกล้ือน  
 2. ขิง ช่วยขบัลม ลดอาการจุกเสียดแน่นทอ้ง ช่วยฆ่าพยาธิและขบัปัสสาวะ บาํรุงสายตา 
ช่วยละลายเสมหะ แกไ้อและเจบ็คอ ช่วยเจริญอาหาร 
 3. ตะไคร้ ช่วยขบัปัสสาวะและโรคทางเดินปัสสาวะ แกโ้รคน่ิว แกป้วดเม่ือยกลา้มเน้ือ
และขอ้ ช่วยรักษาอาการหอบหืดและอาการจุกเสียดแน่นทอ้ง 
 4. ผกัชี ช่วยลดอาการปวดฟัน แกบิ้ด ถ่ายเป็นเลือด ถ่ายเป็นมูกเลือด แกริ้ดสีดวงทวาร 
ช่วยลด  อาการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ และช่วยใหผ้ืน่หดัออกเร็วข้ึน   
 5. เร่ว ใชเ้ป็นยาแกท้อ้งข้ึน ทอ้งอืดเฟ้อ ช่วยขบัลม แลดอาการไอและไขเ้ซ่ืองซึม ช่วย
รักษาโรคริดสีดวงทวาร 
 6. กะเพรา เป็นสมุนไพรไทยแกอ้าการทอ้งอืดเฟ้อ แน่จุกเสียดและปวดทอ้ง รักษาหูด 
กลากเกล้ือน ตา้นเช้ือรา ขบัพยาธิ และเป็นยาอายวุฒันะ 
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 7. กระเทียม ช่วยลดอาการจุกเสียดแน่นอนทอ้ง ควบคุมระดบัไขมนัในเส้นเลือด ช่วย
รักษาแผลทั้ง  แผลสดและแผลเร้ือรัง ลดการเกิดล่ิมเลือด ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ และช่วยยบัย ั้งการ
เกิดมะเร็ง 
 8. หอมแดง ช่วยลดคลอเลสเตอรอล ลดความเส่ียงในการเกิดโรคความดนัโลหิตและ
โรคหวัใจ ช่วย  บาํรุงสมอง และมีสรรพคุณช่วยรักษาสิวฝ้าไดดี้  
 9. กานพลู ช่วยระงบักล่ินปาก ช่วยรักษาโรคหืดหอบ ช่วยเพิ่มการไหลเวียนของโลหิต 
 

 
 
ภาพประกอบ 8  แกงป่าแสนตุง้ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทแกงเรียงมากเป็นอนัดบัตน้ๆ สาเหตุท่ีทาํให้แกงเรียงไดรั้บความนิยมมากนั้น  
ผลการศึกษา พบว่า แกงเรียงนั้นเป็นอาหารที่ทาํง่าย หาวตัถุดิบไดง่้าย เช่น พืชผกัริมร้ัวริมทาง 
สามารถนาํเอามาทาํประกอบอาหารแกงเรียงได ้และในพืชผกัต่าง ๆ ยงัมีประโยชน์และคุณค่าทาง
โภชนาการอย่างมากมาย แกงเรียงนั้นมีรสชาติอ่อนๆ ไม่จดัจา้น สามารถรับประทานเล่นซดนํ้ า
คล่องคอหรือทานกบัขา้วสวยกอ็ร่อยเขา้กนั กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงเรียงเป็นอาหารท่ีหาง่าย ทาํง่าย ทานง่าย มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย” (เพญ็ศรี  
มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
 วตัถุดิบ 
 1. ฟักทอง 1 ถว้ย  
 2. บวบหอมอ่อน หรือบวบเหล่ียมอ่อน 1 ถว้ย  
 3. ขา้วโพดอ่อน 1 ถว้ย  
 4. เห็ดฟาง 1 ถว้ย 
 5. เห็ดนางฟ้า 1 ถว้ย  
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 6. ใบแมงลกั 2 ถว้ย 
 7. กุง้สด 1 ถว้ย 
 8.  กุง้แหง้ ½ ถว้ย 
 9. พริกข้ีหนูสวน ตามชอบ 
 10. หอมแดง 10 หวักลาง 
 11.  กะปิอยา่งดี 2 ชอ้นโตะ๊ 
 12. นํ้าปลา 
 วิธีการทาํ 
 1. นาํผกัทุกอย่างมาลา้งนํ้ าให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นผกับางๆ เวลาเตรียมผกัลงตม้ 
เลือกผกัท่ีจะใส่พร้อมกนัไวติ้ดๆ กนั ผกัเน้ือแน่น ผกัเน้ือแข็งสุกยาก เช่น ฟักทอง แตงโมอ่อน 
ผกัเน้ือเบารองลงมาและสุกรองลงมา เช่น ขา้วโพดอ่อน บวบ ผกัสุกง่าย เช่น เห็ดฟาง ผกัใบใส่ที
หลงัสุดคือใบแมงลกั 
 2. นาํเคร่ืองแกงเลียง ทุกอย่างมาโขลกรวมกันหรือจะใช้เคร่ืองป่ันก็ได ้โดยเร่ิมจาก
โขลกกุง้แหง้ก่อน กะปิ หอมแดง กุง้สด และพริกสด  
 3. ตั้งนํ้ า ใส่เคร่ืองแกงเลียงลงไป รอนํ้าเดือดใส่กุง้สดลงไปสกัพกั นาํผกัลงใส่ตามลาํดบั
ความสุกชา้ เร็ว ของผกั คือผกัสุกยากใส่ก่อน ตามดว้ยผกัสุกง่าย 
 4. ปรุงรสดว้ยนํ้าปลาสกัเลก็นอ้ย  
 5. ใส่ใบแมงลกั ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแกงเลียงไทย ใชท้พัพีกดให้ใบแมงลกัจมนํ้ าแกง
ใหห้มด ปิดเตา พกัไว ้1 นาที คนพอทัว่ก่อนตกัใส่ชาม 
  

   
 
ภาพประกอบ 9  แกงเรียง 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารคาวประเภทหมูชะมวงมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้หมูชะมวงไดรั้บความนิยมมาก
เป็นอนัดบัตน้ ๆ ผลการศึกษา พบว่า หมูชะมวงนั้นมีรสชาติท่ีอร่อย กลมกล่อม ทั้งหมูและชะมวงเม่ือ
นาํมาประกอบเขา้ดว้ยกนัแลว้มีความอร่อยเขา้กนัไดดี้ อีกทั้งจงัหวดัตราดยงัมีตน้ชะมวงท่ีหาง่าย
และมีประโยชน์แก่ร่างกายอย่างมากมาย เช่น ช่วยฟอกโลหิต ใชเ้ป็นยาระบาย ช่วยขบัโลหิตระดู
ของสตรี หมูชะมวงจึงมีทั้งประโยชน์และความอร่อย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่   
 “หมูชะมวงรสอร่อย กลมกล่อม น่าทาน” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
   วตัถุดิบ 
   1. หอมแดง 20 กรัม 
   2. กระเทียม 20 กรัม 
   3. ข่าซอย 20 กรัม 
   4. ตะไคร้ซอย 20 กรัม 
   5.  พริกแหง้เมด็ใหญ่เอาเมด็ออก 10 กรัม 
   6. กะปิ 1 ชอ้นชา 
   7. เกลือ 1 ชอ้นชา 
   8. หมูเน้ือสนั 450 กรัม  
   9.  นํ้าตาลป๊ีบ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 10.  ซีอ๊ิวดาํหวาน 1 ชอ้นโตะ๊ 
 11.  เกลือ 1 ชอ้นชา 
 12.  หมูท่ีผา่นการหมกัแลว้ 
 13.  ใบชะมวง 120 กรัม 
 14.  นํ้าซุปหรือนํ้าสะอาด 3 ถว้ยตวง 
 15.  นํ้ามนัพืช 1 ชอ้นโตะ๊ 
 16.  นํ้าตาลป๊ิบ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 17.  ซีอ้ิวขาว 2 ชอ้นโตะ๊ 
 วิธีการทาํ 
  1. นาํหมูไปลา้งให้สะอาดแลว้ใส่เคร่ืองปรุง นํ้ าตาลป๊ิบ ซีอ้ิวดาํหวาน และเกลือคลุกเคลา้
ใหเ้ขา้กนัหมกัท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 
 2. จากนั้นมาเตรียมเคร่ืองแกง พริกแช่นํ้ าไว ้นาํ ข่า ตะไคร้ หวัหอมกระเทียมไปคัว่หรือ
อบจนหอมเอาไปตาํ และใส่เกลือและกะปิแลว้ตาํใหแ้หลก เสร็จแลว้พกัไว ้
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 3. ใบชะมวงใหเ้ดด็คลา้ยใบมะกรูด เอาแกนกลางออก 
 4. เอานํ้ ามนัใส่กะทะแลว้ตามดว้ยพริกแกง ผดัเขา้กนัจนหอม ใส่หมูท่ีเราหมกัลงไปค่ะ 
ผดัใหห้มูสุกแลว้เติมนํ้าซุปลงไป ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ิบ และซีอ้ิวขาว รอจนส่วนผสมเขา้กนัดี 
 5. จากนั้นใส่ใบชะมวง รอใบชะมวงเร่ิมเปล่ียนสี เค่ียวต่อไปเร่ือย จนนํ้ างวด (หมูชะมวง
ยิง่เค่ียวยิง่อร่อย)ไวค้า้งคืนยิง่อร่อย   
  

           
 

ภาพประกอบ 10  หมูชะมวง 
  
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งไม่นิยมบริโภคอาหารคาว
ประเภทแกงกะทิทะเล สาเหตุท่ีทาํใหแ้กงกะทิทะเลไม่ไดรั้บนิยม ผลการศึกษา พบวา่ วตัถุดิบท่ีนาํมาทาํ
แกงกะทิทะเลนั้นมีราคาสูงมาก อย่างเช่น ปู มีราคาสูงตั้งแต่ 300-500 บาท/กิโลกรัม ราคาแตกต่างกนั
ตามขนาดตวั และเม่ือนาํอาหารทะเลมาทาํเป็นแกงกะทิรสชาติท่ีไดน้ั้นจะไม่ค่อยอร่อย ไม่กลมกล่อม 
และเน้ือไม่นุ่ม อาหารทะเลส่วนใหญ่จะไหม่นิยมนาํมาทาํเป็นแกงกะทิ แต่จะนิยมนาํมาทาํเป็น 
ผดัพริกแกง ตม้ยาํ ลวกจ้ิม เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “แกงกะทิทะเลไม่อร่อย ไม่กลมกล่อม ราคาสูง” (เพญ็ศรี  มัน่คง.  สมัภาษณ์.  2559) 
 วตัถุดิบ 
 1. นํ้าพริกแกง   
 2. กะปิ 
 3. ปู 
 4.  กะทิ 
 5.  เกลือ 
 6.  นํ้าตาลทราย 
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 วิธีการทาํ 
 1. นาํหมอ้ข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ ใส่หวักะทิ เคร่ืองแกง และกะปิลงไป คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
รอจนเดือด เร่ิมมีกล่ินหอมของเคร่ืองแกง เติมหางกะทิ  
 2. ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ีบและเกลือ ชิมใหไ้ดร้สท่ีตอ้งการ 
 3. หลงัจากปรุงรสตามชอบแลว้ ใส่ปูลงไป  
 4. รอเดือดไดท่ี้ ตกัใส่ภาชนะทานไดเ้ลย 
  
 

                               
 
ภาพประกอบ 11  แกงกะทิทะเล 
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ตาราง 10  ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด   

 

 
 จากตารางท่ี 10 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด ในภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง คิดเป็นค่าเฉล่ีย  ( X =3.28) และเม่ือ
พิจารณาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด แบ่งเป็นรายประเภท
อาหาร พบว่า ประชากรกลุ่มตวัอย่างมีความนิยมแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการ
เรียงลาํดบัจากมากไปหาน้อย ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวมะม่วง ( X =3.62) รองลงมาเป็นขนมหมอ้แกง
และขนมถาดอ่ืน ๆ ( X =3.36) และขนมตม้ขาว ( X =3.36) ตามลาํดบั 

 

      
 
ภาพประกอบ 12  ขนมหวานเมืองตราด 

 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

อาหารหวาน 
ขา้วเหนียวมะม่วง 3.62 1.160 มาก 1 
ขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืนๆ 3.36 1.176 ปานกลาง 2 
ขนมตม้ขาว 3.36 1.088 ปานกลาง 2 
ขา้วเหนียวทุเรียน 3.23 1.240 ปานกลาง 3 
ขนมมนัดุก 3.11 1.205 ปานกลาง 4 
ขนมฟัก 3.03 1.226 ปานกลาง 5 

รวม 3.28        1.182 ปานกลาง  



 
38 

 

 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขา้วเหนียวมะม่วงมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํให้ขา้วเหนียวมะม่วงไดรั้บความนิยม
มากท่ีสุด ผลการศึกษา พบว่า คนตราดชอบรับประทานขา้วเหนียวมูน เพราะขา้วเหนียวมูนทาํง่าย
เม่ือเทียบกบัขนมหวานชนิดอ่ืนๆท่ีมีกรรมวิธีโดยการกวน และถา้ทาํเป็นขา้วเหนียวมูนมาแลว้จะ
ทานกบัขนมหวานหรือผลไมก้็ได ้แต่คนตราดนิยมทานขา้วเหนียวมูนกบัมะม่วงมากท่ีสุดเพราะ
มะม่วงนั้น รับประทานง่าย ปลอกง่าย รับประทานแลว้ไม่เหลือท้ิง เพราะผลเล็ก และมีรสชาติท่ี
หวาน หอม เม่ือนาํมาทานคู่กบัขา้วเหนียวมูนจึงมีรสชาติเขา้กนัไดอ้ยา่งลงตวัและกลมกล่อม กรณี
ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขา้วเหนียวมะม่วง หอม หวาน มนั ทานง่าย รสชาติกลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 วถัตุดิบ 
 ส่วนผสม ขา้วเหนียวมูน 
 1. ขา้วเหนียวขาว 500 กรัม 
 2. สารสม้โขลกละเอียด 1 ชอ้นชา 
 3. นํ้าสาํหรับแช่ขา้วเหนียว     
 4.  ใบเตยฉีกแลว้มดัประมาณ 10 ใบ 
 5.  หวักะทิคั้นสด 350 มิลลิลิตร 
 6.  นํ้าตาลทราย 200 กรัม 
 7.  เกลือป่น 2 ชอ้นชา 
 ส่วนผสม ขา้วเหนียวมะม่วง 
 1.  มะม่วงนํ้าดอกไมสุ้ก 
 2.  ขา้วเหนียวมูน 
 3.   กะทิ (สาํหรับราด) 
 วิธีการทาํ 
 1. ซาวขา้วเหนียวจนสะอาด ใส่สารส้มลงไป เติมนํ้ าเปล่าลงไปจนท่วมขา้วเหนียว 
จากนั้นคนผสมจนเขา้กนั แช่ท้ิงไวอ้ยา่งนอ้ย 3 ชัว่โมง 
 2. ลา้งขา้วเหนียวท่ีแช่กบัสารสม้ไวจ้นสะอาด สะเดด็นํ้าแลว้พกัไวส้กัครู่ 
 3. เทขา้วเหนียวลงในหวดน่ึงขา้ว ใส่ใบเตยลงไป นาํหวดไปวางลงในนํ้ าเดือด น่ึงนาน
ประมาณ 20 นาที จนขา้วเหนียวสุก 
 4. ผสมหวักะทิกบันํ้าตาลทราย และเกลือป่นในอ่างผสมคนจะเขา้กนั เทขา้วเหนียวท่ีน่ึงสุก
แลว้ลงไป คนผสมจนเขา้กนั พกัท้ิงไว ้30 นาที จนขา้วเหนียวระอุ พร้อมทานคู่กบัมะม่วงนํ้าดอกไมสุ้ก 
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ภาพประกอบ 13  ขา้วเหนียวมะม่วง 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืน ๆ มากเป็นลาํดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํใหข้นมหมอ้
แกงและขนมถาดอ่ืนๆไดรั้บความนิยมมากเป็นอนัดบัตน้ ๆ ผลการศึกษา พบว่า ขนมหมอ้แกงและ
ขนมถาดอ่ืน ๆ นั้น มีขั้นตอนกรรมวิธีในการทาํหลายขั้นตอน  มีความละเอียดละเมียดละไม มีส่วนผสม
ท่ีลงตวัและรสชาติท่ีเขม้ขน้หวานมนักลมกล่อม ทั้งน้ีผูว้ิจยัจะอธิบายขั้นตอนการทาํขนมหมอ้แกง
และขนมชั้นเมืองตราด กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่   
 “ขนมหมอ้แกงและขนมถาดรสชาติดีหวานมนักลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล.  สัมภาษณ์.  
2559) 
 ขนมหมอ้แกง 
 วตัถุดิบ 
 1. ไข่ไก่ 20 ฟอง 
 2. ไข่เป็ด 2 ฟอง 
 3. นํ้าตาลป๊ีบ 1 กิโลกรัม 
 4. นํ้าตาลทราย 2 ขีด 
 5. นํ้ากะทิขน้ๆ 1 กิโลกรัม 
 6. หอม 3 ขีด 
 7. นํ้ามนัพืช 
 วิธีการทาํการเตรียมเคร่ืองขนมหมอ้แกง 
 1. ตอกไข่ไก่ไข่เป็ดผสมกนัและใชใ้บเตยขยาํใหไ้ข่แตก 
 2. ใส่นํ้ าตาลคนให้เขา้กนัดีก่อนจึงใส่นํ้ ากะทิลงไปทีหลงัแลว้คนให้ละเอียดแลว้ใชผ้า้
กรอง กรองส่วนผสมใหส้ะอาด 
 3. เจียวหอมส่วนหน่ึงใส่นํ้ ามนัแลว้ใส่หอมรอให้เดือดสีเหลืองๆ ตกัข้ึนมาทั้งนํ้ ามนั  
อีกส่วนหน่ึงเจียวใหเ้หลืองกรอบทาํใหส้ะเดด็นํ้ามนัใชโ้รยหนา้ 
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 วิธีการเผาขนมหมอ้แกง 
 1. ตอ้งสุมไฟให้ถ่านติดดีก่อนเพราะจะไดค้วามร้อนสูงและสมํ่าเสมอ จากนั้นแยกไฟ
ออกมาวางบนถาดเลก็ดา้นบนและบนตะแกรงเหลก็รอบ ๆ ถาดไม่ใหไ้ฟอยูก่น้เตามากไป 
 2. ตั้งถาดบนตะแกรงเหลก็ท่ีเตาถ่านใหร้้อนก่อน จึงนาํหอมเจียวใส่ใหก้ระจายทัว่กน้ถาด 
ทาํให้ขนมไม่ติดถาดและมีกล่ินหอม ใส่เน้ือขนมที่เตรียมไวล้งไปในถาดใชถ้่านท่ีสุกกาํลงัร้อน
วางบนตะแกรงรอบ ๆ ถาดและแผน่เหลก็เหนือเตาตอ้งเข่ียถ่านให้กระจายความร้อนทัว่ถาด จะไม่
ใส่ถ่านตรงกลางถาด เพราะขนมจะไหมก่้อนสุก 
 3. ประมาณ 30 นาที ขนมในถาดจะสุก สังเกตไดจ้ากเน้ือขนมจะพอง สีออกเหลืองๆ 
และมีกล่ินหอม เม่ือขนมใกลสุ้กตอ้งระวงัไม่ให้ไฟแรงมาก เพราะขนมจะไหม ้ตอ้งค่อย ๆ ลดไฟ
เม่ือสุกดีแลว้ยกลง โรยหนา้ดว้ยหอมเจียว 
 ขนมชั้นเมืองตราด 
 ผูท่ี้ทาํขนมชั้นจะนาํข้ีคร่ังมาเป็นสีขนมชั้นใหมี้ลกัษณะเป็นสีแดง ซ่ึงถือว่าเป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะของขนมชั้นเมืองตราด 
 วตัถุดิบ 
 1. แป้งขา้วเจา้  
 2. แป้งทา้วยายม่อม  
 3. แป้งมนั  
 4.  มะพร้าว  
 5.  คร่ัง  
 6.  นํ้าตาลทราย 
 วิธีการทาํ 
 1. คั้นกะทิขน้ ตั้งกะทะใหเ้ดือดคอยคน ยกลงพกัไวพ้ออุ่น 
 2. นาํแป้งทั้ง 3 ชนิด รวมกนันวดในกะทิท่ียงัอุ่นอยูใ่หเ้ขา้กนั 
 3. เค่ียวนํ้าเช่ือมในกะทะทองยกพกัไวใ้หเ้ยน็ นาํไปผสมกบัแป้งท่ีนวดไว ้
 4. ตม้นํ้าใบตะกิมแลว้นาํนํ้ าตม้กาํลงัร้อนๆ ละลายกบัคร่ังใหน้ํ้ าออกเป็นสีแดง 
 5. แป้งท่ีผสมไวแ้บ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนหน่ึงตกันํ้าคร่ังท่ีตกตะกอน 
 6. นาํถาดใส่ลงัถึงตั้งใหร้้อน เทแป้งสีขาวใส่ถาดก่อนเป็นชั้นแรก ปิดฝาน่ึงประมาณ 2 นาที 
และใส่ชั้นต่อไปเป็นสีแดง (ตอ้งใชไ้ฟสมํ่าเสมอ) 
  
 



 
41 

 

    
 
ภาพประกอบ 14  ขนมหมอ้แกงและขนมถาดอ่ืน ๆ 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามนิยมในการบริโภค
อาหารหวานประเภทขนมตม้ขาวมากเป็นลาํดบัตน้ ๆ สาเหตุท่ีทาํให้ขนมตม้ขาวไดรั้บความนิยม
มากเป็นอนัดบัตน้ๆ ผลการศึกษา พบว่า ขนมตม้ขาวเป็นขนมท่ีมีความอร่อย อยูท่ี่ไส้มะพร้าวผดั 
ท่ีจะมีทั้งหวานทั้งหอม และแป้งท่ีนุ่มเม่ือทานแลว้ละมุนกลมกล่อม กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํ
สมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขนมตม้ขาวเป็นขนมท่ีนุ่ม และมีรสชาติท่ีกลมกล่อม” (พิทยา  ปานนิล. สัมภาษณ์.  
2559)      
 วตัถุดิบ 
 1. แป้งขา้วเหนียว 0.5 ถว้ย 
 2. มะพร้าวขดูสาํหรับผดัไส ้1 ถว้ย 
 3. มะพร้าวขดูสาํหรับไวค้ลุกตวัขนม 0.5 ถว้ย 
 4. นํ้าตาลป๊ีบ 2 ปึก/ฝา 
 5.  นํ้าใบเตยคั้นประมาณ 0.5 ถว้ย 
 วิธีการทาํ 
 1. เทแป้งลงใส่ชามหรือภาชนะขนาดท่ีจะผสมไดส้ะดวกแลว้ทาํเป็นหลุมตรงกลาง 
 2. ค่อย ๆ เทนํ้ าใบเตยลงไป ใชไ้มพ้ายกวนไปเร่ือย ๆ ใหส่้วนผสมเขา้กนั ใชมื้อนวดต่อ
ใหเ้ขา้กนัแลว้พกัไว ้
 3. ตั้งกระทะผดัไสข้นมโดยใส่นํ้าตาลป๊ีบลงไปในกระทะ เติมนํ้ าลงไปเลก็นอ้ย ใส่มะพร้าว
ขดูลงไปผดั ผดัใหม้ะพร้าวเร่ิมแหง้เหนียวสามารถป้ันได ้ยกข้ึน 
 4. มะพร้าวอีกส่วนท่ีจะใชค้ลุกตวัขนมใหเ้อาไปน่ึงในซ้ึง แลว้คลุกกบัเกลือเลก็นอ้ย 
 5. แป้งตวัขนมท่ีพกัไวน้ั้นให้เอามาป้ันเป็นกอ้นกลม ๆ แผอ่อกแลว้ใส่ไวม้ะพร้าวท่ีป้ัน
เป็นกอ้นกลม ๆ ไว ้ห่อให้มิดทาํจนหมด จากนั้นนาํไปตม้ในนํ้ าเดือด เม่ือขนมสุกจะลอยข้ึนมา 
ใชก้ระชอนตกัข้ึนมาสะเดด็นํ้าแลว้คลุกกบัมะพร้าว 
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ภาพประกอบ 15  ขนมตม้ขาว 
 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งท่ีไม่นิยมบริโภคอาหารหวาน
ประเภทขนมฟัก สาเหตุท่ีทาํใหข้นมฟัก ไม่ไดรั้บนิยม ผลการศึกษา พบว่า ขนมฟักเป็นขนมท่ีไม่
ค่อยอร่อย มีรสชาติหวานมากเกินไปและไม่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เน่ืองจากเป็นการใชฟั้กมาเช่ือม 
หาทานไดย้าก ไม่ค่อยมีคนนิยมทาํขายหรือทาํทานเอง ส่วนใหญ่มกัจะพบไดต้ามงานแต่งงานเท่านั้น 
กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “ขนมฟักมีรสชาติท่ีหวานมากเกินไป ไม่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ” (พิทยา  ปานนิล.  
สมัภาษณ์.  2559)            
 วตัถุดิบ 
 1.  นํ้าตาล 1 กิโลกรัม  
 2. ฟักขา้ว 1 กิโลกรัม 
 วิธีการทาํ 
 1. นาํฟักมาปอกหัน่เป็นช้ินยาวประมาณ 4 น้ิว กวา้งประมาณ 0.5 น้ิว แช่นํ้าปูนใสไว ้1 คืน 
แลว้ลา้งนํ้าใหส้ะอาด 
 2. นาํฟักมาตม้นํ้าเปล่าในกระทะทองเหลืองจนใสแลว้ใส่นํ้ าตาลทราย 600 กรัม ถา้ชอบ
หวานมากใหใ้ส่นํ้ าตาลทราย 80 กรัม ตั้งแต่แรก 
 3. ตม้จนนํ้ าเช่ือมซึมเขา้ไปในเน้ือฟักดีแลว้ เติมนํ้ าตาลท่ีเหลืออีก 200 กรัม เพื่อให้จบั
เป็นเงาท่ีผวิฟัก 
 4. พอนํ้าตาลทรายท่ีเติมละลายหมดกย็กลงจากเตา 
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ภาพประกอบ 16  ขนมฟัก 
 
 ตอนที ่3  ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราด 
 
ตาราง 11  แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร

ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด  
 

ประเด็น X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่
ความเคยชินในการบริโภค 4.27  .688 มาก 1 
ความพร้อมของแหล่งอาหาร 4.26   .719 มาก 2 
ความพึงพอใจในรสชาติ 4.23   .764 มาก 3 
ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 4.02   .996 มาก 4 
ภาพพจน์ในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 2.65 1.304 ปานกลาง 5 

ภาพรวม 3.89 1.112 มาก  

 
 จากตารางท่ี 11 พบวา่ ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราดในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก ( X = 3.89) เรียงตามลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดด้งัน้ี 

ความเคยชินในการบริโภค ( X =4.27) รองลงมาคือความพร้อมของแหล่งอาหาร ( X =4.26) 
ความพึงพอใจในรสชาติ ( X =4.23)  ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน ( X =4.02)  และภาพพจน์ 
ในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน ( X =2.65) ตามลาํดบั 
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 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถิ่นของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความเคยชินในการบริโภค 
เป็นปัจจยัท่ีมากท่ีสุด สาเหตุท่ีทาํให้ประเด็นดา้นความเคยชินในการบริโภคเป็นปัจจยัท่ีมากท่ีสุด 
ผลการศึกษา พบว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีกินเป็นประจาํ มกัจะรับประทานมาตั้งแต่เยาวว์ยั 
เน่ืองจากสมยัก่อนจะมีแต่อาหารพื้นเมือง อาหารทอ้งถ่ินท่ีหาไดต้ามทอ้งถ่ินเท่านั้น ไม่มีอาหารฟ๊าดฟู๊ ด
ให้เลือกทานตั้งแต่ตน้ พอไดเ้ร่ิมทานแต่อาหารภายในทอ้งถ่ินจนเคยชินแลว้จึงทานต่อเน่ืองมาถึง
ปัจจุบนั ทาํใหค้นตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “กินมานาน กินประจาํ กินต่อเน่ือง” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเดน็ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความพร้อมของแหล่งอาหาร เป็นปัจจยั 
ท่ีมากอนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํให้ความพร้อมของแหล่งอาหารเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ๆ  ผลการศึกษา 
พบว่า ในการทาํอาหารนั้นถา้วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํหาไดง่้าย จะทาํให้เมนูอาหารน่าทาํ เพราะมี
ความสะดวก ไม่เสียเวลาในการหาวตัถุดิบและการหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินไดง่้ายช่วยทาํใหไ้ม่เสียเวลา
และไม่ยุ่งยากในการหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินทาน มีความสะดวก รวดร็ว เพราะคนสมยัน้ีเน้นความ
สะดวกสบาย รวดเร็ว อาหารอะไรท่ีหาซ้ือทานไดง่้าย ก็จะนิยมทาน ทาํให้คนตราดนิยมบริโภค
อาหารทอ้งถ่ิน กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “หาทาํง่าย หาทานง่าย สะดวกสบาย ไม่ยุง่ยาก” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเดน็ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเดน็ดา้นความพึงพอใจในรสชาติ เป็นปัจจยัท่ีมาก
อนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํใหค้วามพึงพอใจในรสชาติเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ ๆ  ผลการศึกษา พบวา่ ในการ
บริโภคอาหารนั้นคนตราดจะเน้นรสชาติอาหารท่ีอร่อย คือ รสชาติท่ีเขม้ขน้ จดัจา้นและถูกปาก 
เพราะถา้อาหารไม่อร่อย ก็จะไม่ถูกปากและไม่บริโภคอาหารชนิดนั้น ๆ แต่ถา้อาหารนั้นมีรสชาติ
อร่อยกจ็ะถูกปาก บริโภคไดเ้ยอะ บริโภคไดบ่้อย ๆ บริโภคไดอ้ยา่งต่อเน่ือง จึงทาํใหอ้าหารทอ้งถ่ิน
ตราดไดรั้บความนิยมมาจนถึงปัจจุบนั กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “รสชาติอร่อย ทานง่าย ทานไม่เบ่ือ” (พิทยา  ปานนิล.  สมัภาษณ์.  2559) 
 ในการศึกษาเชิงคุณภาพดว้ยการศึกษาประเด็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราด ในรายประเด็นดา้นความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
เป็นปัจจยัท่ีมากอนัดบัตน้ ๆ  สาเหตุท่ีทาํให้ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัอนัดบัตน้ๆ  
ผลการศึกษา พบว่า อาหารทอ้งถ่ินตราดบางประเภทมกัจะนาํมาประกอบในพิธีกรรมต่าง ๆ อยู ่
เพราะอาหารบางประเภทมกัมีความเช่ือแบบโบราณจึงมีความจาํเป็นตอ้งใชใ้นพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น 
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ขนมถว้ยฟู ใชป้ระกอบพิธีตั้งศาลพระภูมิ มีความเช่ือโบราณว่า จะไดมี้ความเฟ่ืองฟู รุ่งเรือง ซ่ึงสืบ
เน่ืองกนัต่อมาจนถึงปัจจุบนั และคนตราดยงัมีความเช่ือเร่ืองอาหารทอ้งถ่ินบางชนิดเป็นยาช่วย
รักษาโรคได ้เพราะในผกัและผลไมน้ั้นมีประโยชน์และสรรพคุณทางยาต่าง ๆ มากมาย ทาํให้คน
ตราดนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน เช่น แกงส้มดอกแค ช่วยแกไ้ขห้ัวลม เป็นตน้ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้ง
กบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  
 “อาหารทอ้งถ่ินประกอบพิธีกรรมได ้อาหารทอ้งถ่ินรักษาโรคได”้ (สุรพร  บุญพรหม.  
สมัภาษณ์.  2559) 
 
 ตอนที ่4  การทดสอบสมมุติฐาน 
 ในการเสนอผลการทดสอบสมมุติฐานคร้ังน้ีผูว้ิจยัขอเสนอเป็นตอนๆ ดงัน้ี 
 ตอนท่ี 1 การทดสอบสมมุติฐานโดยใชค่้าที (T-test) หรือการทดสอบสมมุติฐานความ 
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) มีสมมุติฐานดงัต่อไปน้ี   
 1. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามเพศ 
 2. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาย ุ
 3. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามการศึกษา 
 4. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอาชีพ 
 5. ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามรายได ้
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ตาราง 12  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามเพศ 
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั

ตราดแตกต่างกนัตามเพศ 

 
SS 
 

 
df 
 

 
MS 

 

 
F 
 

 
Sig. 

 

ระหวา่งกลุ่ม 3399.256     1 3399.256 22.883 .000* 

ภายในกลุ่ม 56598.112 381    

รวม 59997.368 382 148.551   

 
*  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 12 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามเพศ โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 
ตาราง 13  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาย ุ
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั

ตราดแตกต่างกนัตามอายุ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   6775.078 7 967.868 6.820 .000 

ภายในกลุ่ม 53222.290 375 141.926   

รวม  59997.368 382    

   
*  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 จากตารางท่ี 13 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามอาย ุโดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวิธีการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 13  
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ตาราง 14 แสดงความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนั
ตามอายแุตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

อาย ุ X  

10-19  
( X =3.64) 

20-29 
( X =3.65) 

30-39 
( X =3.62) 

40-49 
( X =3.31) 

50-59  
( X =3.36) 

60-69 
( X =3.32) 

 

70-79 
  ( X =3.21) 

 

80-89 
  ( X =2.86) 

 
10-19 3.64 - .973 .876    .016* .045* .005* .014* .001* 
20-29 3.65 - - .762 .000* .002* .000* .002* .000* 
30-39 3.62 - - - .001* .004* .000* .004* .000* 
40-49 3.31 - - - - .574 .478 .491 .029* 
50-59 3.36 - - - - - .226 .291 .015* 
60-69 3.32 - - - - - - .870 .076 
70-79 3.21 - - - - - - - .134 
80-89 2.86 - - - - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
 จากตาราง 14 พบว่า มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
จาํนวน 17 คู่ ดงัน้ี 
 1. อาย ุ10-19และอาย ุ40-49 
 2. อาย ุ10-19และอาย ุ50-59 
 3. อาย ุ10-19และอาย ุ60-69 
 4. อาย ุ10-1 9และอาย ุ70-79 
 5. อาย ุ10-19และอาย ุ80-89 
 6. อาย ุ20-29และอาย ุ40-49 
 7. อาย ุ20-29และอาย ุ50-59 
 8. อาย ุ20-29และอาย ุ60-69 
 9. อาย ุ20-29และอาย ุ70-79 
 10. อาย ุ20-29และอาย ุ80-89 
 11.  อาย ุ30-39และอาย ุ40-49 
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 12.  อาย ุ30-39และอาย ุ50-59 
 13.  อาย ุ30-39และอาย ุ60-69 
 14.  อาย ุ30-39และอาย ุ70-79 
 15.  อาย ุ30-39และอาย ุ80-89  
 16.  อาย ุ40-49และอาย ุ80-89 
 17.  อาย ุ50-59และอาย ุ80-89 
 
 
ตาราง 15  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตาม

การศึกษา 
 
ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   2667.207 4 666.802 4.396 .002 

ภายในกลุ่ม 57330.161 378 151.667   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 15 แสดงวา่ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามการศึกษา โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวธีิการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 15  
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ตาราง 16 การเปรียบเทียบความแตกต่างของความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด ตามระดบัการศึกษาแตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

ระดับการศึกษา X  

ประถม 
ศึกษา 

( X =3.35) 

มัธยมศึกษา
หรือเทยีบเท่า 
 ( X =3.36) 

อนุปริญญา
หรือเทยีบเท่า 
 ( X =3.63) 

ปริญญาตรี 
 

( X =3.52) 

สูงกว่า
ปริญญาตรี 

( X =3.94) 
ประถมศึกษา 3.35 - .860 .003*    .023* .012* 
มธัยมศึกษาหรือ
เทียบเท่า 3.36 - - .006* .044* .014* 
อนุปริญญาหรือ
เทียบเท่า 3.63 - - - .222 .198 
ปริญญาตรี 3.52 - - - - .070 
สูงกวา่ปริญญาตรี 3.94 - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
 จากตาราง 16 พบวา่ มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05  
จาํนวน 6 คู่ ดงัน้ี 
 1. ประถมศึกษาและอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
 2. ประถมศึกษาและปริญญาตรี   
 3. ประถมศึกษาและสูงกวา่ปริญญาตรี 
 4. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
 5. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและปริญญาตรี 
 6. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าและสูงกวา่ปริญญาตรี  
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ตาราง 17  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ 
 

ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม   2314.022   7 330.575 2.149 .038 

ภายในกลุ่ม 57683.346 375 153.822   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 17 แสดงว่าความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามอาชีพ โดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดงักล่าว จึงทาํการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ในรายคู่ตามวิธีการ  ของLSD (Least Signifant Different)  ดงัตาราง 17 
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ตาราง 18 การเปรียบเทียบความแตกต่างของความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัตราด ตามอาชีพแตกต่างกนัเป็นรายคู่ 

 

อาชีพ   X  

เกษตรกร 
 
 
  
 
 
 
(X =3.40)

พนกังาน
บริษทั 
เอกชน 
 
 
 
 
( X =3.55)

ธุรกิจ
ส่วนตวั 
 
 
 
 
 
(X =3.40) 

  รับจา้ง 
อิสระ 
 
 
 
 
 
( X =3.46)

รับ
ราชการ/
รัฐวิสาห
กิจ/และ
หน่วยงา
นภาครัฐ
อ่ืนๆ 
( X =3.49)

นกัเรียน 
นกัศึกษา 

 
 
 
 
 
( X =3.68) 

แม่บา้น 
 
 
 
 
 
 
( X =3.36) 

อ่ืนๆ 
 
 

  
 
 
 
 ( X =3.13

    เกษตรกร 3.40 - .154 .879 .547 .358 .021* .751 .077 
พนกังาน
บริษทั 
เอกชน 3.55 - - .181 .383 .618 

 
 

.308 

 
 

.149 .006* 
ธุรกิจ
ส่วนตวั 3.41 - - - .638 .417  

 
.024* 

 
.658 .056    

  รับจา้งอิสระ 3.46 - - - - .724 .067 .430 .028* 
รับราชการ 
รัฐวิสาหกิจ 
และ
หน่วยงาน
ภาครัฐอ่ืนๆ 3.49 - - - - - 

 
 
 
 

.141 

 
 
 
 

.298 .017* 
นกัเรียน 
นกัศึกษา 3.68 - - - - - 

 
- 

 
.028* .001* 

แม่บา้น 3.36 - - - - - - - .190 
อ่ืนๆ 3.13 - - - - - - - - 

 
* มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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 จากตาราง 18  พบว่า มีคู่ท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05
จาํนวน 7 คู่ ดงัน้ี 
 1. อาชีพเกษตรกรและอาชีพนกัเรียน  
 2. อาชีพพนกังานบริษทัเอกชนและอาชีพอ่ืนๆ  
 3. อาชีพธุริจส่วนตวัและอาชีพนกัเรียน  
 4. อาชีพรับจา้งอิสระและอาชีพอ่ืนๆ 
 5. อาชีพรับราชการและอาชีพอ่ืนๆ 
 6. อาชีพนกัเรียนและอาชีพแม่บา้น 
 7. อาชีพนกัเรียนและอาชีพอ่ืนๆ 
 
ตาราง 19  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามรายได ้
 

ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามรายได้ 

 
SS 

 
df 

 
MS 

 
F 

 
Sig. 

ระหวา่งกลุ่ม    1622.542    8 202.818 1.299 .242 

ภายในกลุ่ม 58374.826 374 156.082   

รวม 59997.368 382    

 
  *  มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 
 จากตารางท่ี 19 แสดงวา่ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดจาํแนกตามรายได ้โดยรวมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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ตาราง 20  สรุปผลการทดสอบสมมุติฐาน ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราด  

 
สมมุติฐานการวิจยั ผลการทดสอบ 

1.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน จงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามเพศ               ยอมรับ 
2.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาย ุ ยอมรับ 
3.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา ยอมรับ 
4.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ ยอมรับ 
5.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
ตราดแตกต่างกนัตามรายได ้ ไม่ยอมรับ 
 
 แสดงการสรุปผลการทดสอบสมมุติฐานจากกรอบแนวคิดในการวิจยั ไดด้งัน้ี 
 1. สมมุติฐานการวิจ ัยว่าด้วย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ใน จงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามเพศ ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 2. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาย ุยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 3. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามการศึกษา ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 4. สมมุติฐานการวิจยัว่าดว้ย ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามอาชีพ ยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 5. สมมุติฐานการวิจยัว่าด้วยความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน 
ในจงัหวดัตราดแตกต่างกนัตามรายได ้ไม่สามารถยอมรับในนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 6.  ความเคยชินในการบริโภคมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 7.  ความพร้อมของแหล่งอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด  
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 8.  ภาพพจน์ในการบริโภคไม่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 9.  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 10.  ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัตราด 
 
 
 
 
 
 

 




