
บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงพรรณนา (descriptive study) เพื่อศึกษาความรู        
และการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู สัมผัสอาหารแผงลอยจําหนายอาหาร               
และหาความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
แผงลอยจําหนายอาหาร ตลาดสดอุยทา เทศบาลตําบลตนเปา อ.สันกําแพง จ.เชียงใหม เครื่องมือที่ใช
ในการศึกษาเปน แบบสอบถาม และการสังเกตอยางไมเปนทางการ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะห        
หาคารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน รวมทั้งหาความสัมพันธ โดยใชสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธแบบเพียรสัน(Pearson product – moment correlation coefficient)  

 
สรุปผลการศึกษา 
  1.   ขอมูลทั่วไป 

ผูสัมผัสอาหารของตลาดสดอุยทา เทศบาลตําบลตนเปา จ.เชียงใหม จํานวน 25 คน         
เปนชาย 4  คน เปนหญิง 21 คน มีอายุระหวาง 30-39 ป จํานวน11 คนคิดเปนรอยละ 44.00               
ผู สัมผัสอาหาร   จบการศึกษาชั้นประถมศึกษาปที่  4 จํานวน  7 คน  คิดเปนรอยละ  28.00                     
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญ  เปนเจาของกิจการ จํานวน 22 คน รอยละ 88.00 โดยผูสัมผัสอาหาร         
ที่ทําหนาที่ในการปรุงอาหารมากที่สุด จํานวน 21 คน รอยละ 52.50 ประสบการณในการทํางาน 
นานที่สุด คือมากกวา 6 ปขึ้นไป จํานวน 15 คน รอยละ 60.00 มีผูผานการอบรมเกี่ยวกับหลัก
สุขาภิบาลอาหารเพียง 9 คน คิดเปนรอยละ 36.00 โดยผานการอบรมมาแลวเปนเวลา ≤ 1 ป จํานวน 
4  คน  ร อ ยละ  4 4 . 4 5  ส วนใหญ ของผู สั ม ผัสอาหาร  ร อ ยละ  8 8 . 5 0  จํ านวน  1 5  คน                          
ไดรับการตรวจสุขภาพปละหนึ่งครั้ง รอยละ 68.18 

 
2.  ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ผูสัมผัสอาหารมีคะแนนความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูในระดับดีมาก 
คือ  มีคะแนนเฉลี่ยรอยละ  80.80 ซ่ึงเพศชายมีคะแนนเฉลี่ยความรูมากกวาเพศหญิง รอยละ 84.00 
และ 80.19 ตามลําดับ ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณในการทํางาน 2-3 ป มีความรูดีมาก            
โดยมีคะแนนเฉลี่ย   รอยละ  84.00 เมื่อพิจารณาจากการอบรม  พบวา  ผูที่ผ านการอบรม            
คะแนนความรูเฉลี่ยดีกวาผูที่ไมผานการอบรม คือ รอยละ 84.00 และ 79.00 ตามลําดับ 
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สวนความรูดานตางๆ พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          
อยูในระดับดีมาก ดานอาหารและสารปรุงแตง ดานการปนเปอนในอาหาร และดานสุขวิทยา       
สวนบุคคล  มีคะแนนเฉลี่ย รอยละ  90.40 , 84.80 และ 84.00  ตามลําดับ สวนคะแนนความรูของ     
ผูสัมผัสอาหารดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร อยูในระดับดี และความรูในดานภาชนะ
อุปกรณ อยูในระดับปานกลาง โดยคะแนนเฉลี่ยรอยละ 70.00 และรอยละ 69.33  

 
          3.   การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  

ผู สัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยู ในระดับดี                
ทั้ ง เพศหญิงและชาย  มีคะแนนโดยเฉลี่ ย  1 .69 และ  1 .57 ตามลําดับ  สวนการปฏิบัติตัว                   
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  จากประสบการณในการทํางานของผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูสัมผัสอาหาร
ทุกกลุม ปฏิบัติอยูในระดับดี  โดยผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณ 2-3 ป, ≤ 1 ป, 4-5 ป และมากกวา 
6 ป  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.76, 1.74, 1.68 และ 1.64 ตามลําดับ นอกจากนี้ เมื่อพิจารณาจากการ
อบรเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร พบวา  ผูสัมผัสอาหารที่เคยผานการอบรมและไมผานการอบรม
เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร มีการปฏิบัติอยูในระดับดี คะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.72 และ 1.65 
ตามลําดับ 
    เมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร           
อยูในระดับดีทุกดาน  โดยเฉพาะดานการปนเปอนในอาหาร  มีคะแนน  1.81รองลงมา  คือ             
ดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร รวมทั้ง ดานอาหาร และสารปรุงแตง  มีคะแนนเฉลี่ย
เทากัน คือ 1.67 สวนการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานภาชนะอุปกรณ มีคะแนนเฉลี่ย 
1.65 และสุดทาย คือ ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  มีคะแนนเฉลี่ย 1.56  
 

4. การหาความสมัพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภบิาลอาหาร  
พบว า  คะแนนความรู กับการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวม                     

มีความสัมพันธกันต่ํามาก (ρ=0.12)  
        เมื่อพิจารณาเปนรายดาน  พบวา คะแนนความรูกับการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาล

อาหารของผูสัมผัสอาหาร มีความสัมพันธกันต่ํามากทุกดาน โดยพิจารณาจากดานสถานที่ประกอบ
และจําหนายอาหาร มีคา (ρ =  0.11) ดานภาชนะและอุปกรณ  (ρ =  0.10) ดานอาหารสารปรุงแตง 
(ρ = 0.12)    สวนดานสุขวิทยาสวนบุคคล (ρ =  -0.08)  และดานการปนเปอนในอาหาร (ρ =  -0.07)                          
มีความสัมพันธกันต่ํามากและเปนไปในทางตรงขามกัน 
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อภิปรายผล 
1. ความรูตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารดีมาก  เนื่องจากผานการอบรม
เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารมาแลว อาจเกิดจากการที่ไดใชความรูจากการอบรมที่ผานมา                          
และจากประสบการณในการทํางานที่ผานมาหลายป  ซ่ึงเปนประสบการณที่ทําใหเกิดความรู                    
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร กลาวคือ ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณในการทํางาน 2-3 ป และ
มากกวา  6 ป  ขึ้นไป  มีคะแนนความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉลี่ยรอยละ 84.00 และ 81.60 
(ตาราง 4.6)ตามลําดับ  นอกจากนี้ อาจเนื่องจากความรูและประสบการณ ที่เคยไดเรียนรูมาจากแหลง
อ่ืน  เชน การเลาตอของบุคคลที่มีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร การเปดรับขอมูลขาวสารจากสื่อ
ตางๆ  ซ่ึงสอดคลองในเรื่องความสัมพันธระหวางความรูและการอบรม ตามหลักสุขาภิบาล         
จากการศึกษาของ Gil DeVergara และคณะ (2000) ที่ศึกษาเกี่ยวกับการประเมินประสิทธิภาพของ
การอบรมดานสุขอนามัยสําหรับผูสัมผัสอาหารในเขตสุขาภิบาลเมืองกานเดีย (วาเลนเซีย) ประเทศ
สเปน เพื่อตรวจสอบการพัฒนาความรูเกี่ยวกับการสัมผัสอาหารของผูสัมผัสอาหารในเมืองดังกลาว 
หลังจากที่ไดเขารวมอบรม พบวา มีความแตกตางอยางเห็นไดชัดระหวางผลการสอบกอนและหลัง
เขารับการอบรมดานอนามัย ยกเวนเรื่องที่เกี่ยวของกับสุขอนามัยสวนบุคคล นอกจากนี้ยังพบอีกวา  
ผูสัมผัสอาหารที่ไดทํางานอาชีพนี้มานานกวาคนอื่นหรือผูที่เคยไดรับการอบรมมากอน  ตอบคําถาม
ไดถูกตองแมนยํากวา ผลการศึกษาครั้งนี้  ยังสอดคลองกับการศึกษาของ  มณฑกานต   ยังมีสุข 
(2545) ซ่ึงไดศึกษา ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู
สัมผัสอาหารที่ปฏิบัติงานของโรงพยาบาล ในเครือรามคําแหงภาคเหนือ                     ซ่ึง
ประกอบดวยโรงพยาบาลเชียงใหมราม โรงพยาบาลเขลางคนครราม และโรงพยาบาลพะเยาราม 
พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีมาก เนื่องจากมีผูสัมผัสอาหาร   
สวนหนึ่ง ที่ผานการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  จากหนวยงานของรัฐแลวนําความรูที่ไดรับ 
มาถายทอดตอใหกับผูสัมผัสอาหารที่ยังไมเคยผานการอบรม  

เมื่อพิจารณาคะแนนความรูที่จําแนกตามอายุ ระดับการศึกษา และระยะเวลาที่ผานการ
อบรม (ตารางภาคผนวก ข หนา 62) พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ  20-29 ป มีคะแนนความรู        
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับความรูดีมาก โดยเฉลี่ยเทากับรอยละ 81.75 สวนคะแนน
ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 40-60 ปขึ้นไป อยูในระดับความรูดี     
มีคะแนนรอยละ 79.11 ซ่ึงผูสัมผัสอาหารที่มีอายุนอยกวามีคะแนนความรูอยูในเกณฑที่ดีกวา           
ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุมากกวา และเมื่อพิจารณาตามระดับการศึกษาของผูสัมผัสอาหาร พบวา         
ผูสัมผัสอาหารที่มีคะแนนดีมากที่สุด คือ ผูสัมผัสอาหารที่มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือ
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เทียบเทา รองลงมา คือ ระดับมัธยมศึกษา และ ประถมศึกษา มีคะแนน คิดเปนรอยละ 84.00, 80.00 
และ 79.63 ตามลําดับ จะเห็นไดวาผูสัมผัสอาหารที่มีการศึกษาดีกวาจะมีคะแนนความรูที่สูงกวา 
เพราะมีการใชขอมูลที่ไดจากการเรียนรูในการศึกษา และแสดงออกถึงความเขาใจทางกระบวนการ
ความคิดที่เคยไดเรียนรูมา สอดคลองในเรื่องระดับการศึกษาและความรู ของนิตยา กฤษธนเวท 
(2540) ซ่ึงไดศึกษาเร่ืองความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหารหาบเรแผงลอย             
เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร เกี่ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหาร พบวา อายุ ไมมีผล      
กับคะแนนความรูเกี่ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหาร แตผูประกอบการคาที่มี             
ระดับการศึกษาสูงกวา  จะมีความรู เกี่ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหารมากกวา
ผูประกอบการคาที่มีการศึกษาในระดับต่ํา แตเมื่อพิจารณาระยะเวลาที่ผานการอบรม พบวา ผูสัมผัส
อาหารที่ผานการอบรมนานกวา คือ มากกวา 2 ปขึ้นไป  มีคะแนนความรูดีกวา ผูสัมผัสอาหาร          
ที่เพิ่งผานการอบรม  ≤ 1 ป โดยมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ 87.00 และ 82.00 ตามลําดับ ปกติ ผูที่ผานการ
อบรมในระยะเวลา ไมนานจะมีคะแนนความรูดีมากกวาเพราะความสามารถในการจดจําขอมูลที่เพิง่
ผานไปจะทําใหจดจําขอมูลดีกวา  แตการศึกษา   คร้ังนี้  พบผลตรงกันขาม   อาจเนื่องจาก                 
การที่ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมมากกวา 2 ขึ้นไป  มีประสบการณในการทํางานมากกวา 2 ป 
ขึ้นไปดวยเชนกัน ซ่ึงประสบการณ ในการทํางานอาจเปนเหตุผลหนึ่งที่ชวยทําใหเพิ่มความรูมากขึ้น  

การศึกษาครั้งนี้ เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวา ความรูดานภาชนะอุปกรณอยูในระดับ   
ปานกลาง รอยละ 69.33 (ตาราง 4.4) ซ่ึงสอดคลองในเรื่องความรูตามหลักสุขาภิบาลในดานภาชนะ
และอุปกรณกับการศึกษาของ ละเอียด คงมนต (2542) ซ่ึงไดศึกษาลักษณะทั่วไปของผูประกอบการ
แผงลอยจําหนายอาหาร พรอมทั้งความรูและการปฏิบัติเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารตลอดจนปญหา
และอุปสรรคของการดําเนินการแผงลอยจําหนายอาหาร ในเขตสุขาภิบาล  จังหวัดนครนายก พบวา        
ดานความรูของผูประกอบการเกี่ยวกับเรื่องสุขาภิบาลอาหาร เชน การเก็บอุปกรณ ชอน สอม 
ตะเกียบ  อยูในเกณฑที่ควรปรับปรุง ซ่ึงความรูดานภาชนะอุปกรณในการศึกษาครั้งนี้ อยูในระดับ
ปานกลางและควรปรับปรุง เนื่องจากผูสัมผัสอาหารบางรายไมสามารถตอบคําถามในดานนี้ไดเลย 
แสดงใหเห็นวา ผูสัมผัสอาหารยังขาดความรูในดานนี้มาก 

เมื่อพิจารณาภาพรวมของการตอบคําถามดานความรูเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร     
จําแนกเปนรายขอในแตละดาน(ตารางภาคผนวก ข หนา 60) ตามขอท่ีตอบถูก พบวา ดานสถานที่
เตรียมปรุงและจําหนายอาหาร ขอที่ตอบถูกนอยที่สุด รอยละ 40.00 คือ   ความสูงของโตะหรือแทน
ที่ประกอบและจําหนายอาหาร  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมทราบความสูงของโตะ วาตองมีความสูง 
60 เซนติเมตร   ขึ้นไป(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545)   ดานภาชนะอุปกรณ พบวา ขอที่มีผูตอบถูก
รอยละ 40.00 ไดแก ขั้นตอนการลางภาชนะอุปกรณที่ถูกสุขลักษณะ เนื่องจาก ผูสัมผัสอาหาร     
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สวนใหญยังสับสนเกี่ยวกับขั้นตอนในการลางระหวางการลางโดยใชน้ําสะอาดกอนหรือใชน้ํายา
ลางจานลางกอนแลวลางดวยน้ํ าสะอาดสองครั้ง  และการวางชอน  สอมที่ ถูกสุขลักษณะ                    
ผูสัมผัสอาหารมักจะตอบผิดระหวาง   การเอาดามชอนสอมขึ้นหรือลง  สวนใหญตอบวาเอาดามลง 
ซ่ึงคําตอบที่ถูกตอง คือ ตองเอาดามชอน สอมขึ้น (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 2546) ซ่ึงความรู
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานนี้  คอนขางนอยกวาดานอื่นๆ เมื่อพิจารณาจากรอยละของผูที่ตอบถูก
ตามขอที่ไดกลาวมา ดานอาหารและสารปรุงแตง พบวา ขอที่ตอบถูกนอยท่ีสุด มีผูตอบถูกรอยละ 
80.00 คือ การจัดวางอาหารที่ปรุงสําเร็จพรอมปรุงจําหนาย ผูสัมผัสอาหารตอบวา นําอาหาร          
ใสภาชนะที่จะจัดจําหนายแลวโดยไมตองปดฝาเพื่อความสะดวกตอการจัดจําหนาย  แตส่ิงที่ถูกตอง
ควรมีการปกปดหรือวางอาหารไวในตูที่มิดชิด ปองกันแมลงได (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545)        
ซ่ึงความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานนี้ ดีมากที่สุด  สังเกตจากรอยละของผูที่ตอบคําถาม    
ดานนี้มีความถูกตองมากกวาดานอื่นๆ แมในขอที่ตอบถูกนอยที่สุด ผูตอบถูกยังคงมีมากถึงรอยละ 
80  ดานสุขวิทยา สวนบุคคล พบวา ขอท่ีตอบถูกนอยที่สุด โดยมีผูตอบถูกรอยละ 60.00  การปฏิบัติ
ตัวใหเปนผูสัมผัสอาหารที่มีสุขภาพที่ดี ผูสัมผัสอาหารมักตอบวาควรปฏิบัติตัวใหเปนผูที่มีสุขภาพดี
โดยการลางมือหลังออกจากหองน้ําดวยน้ําสะอาดเพียงอยางเดียวเทานั้น โดยไมใชสบูหรือน้ํายา   
ลางมือ ซ่ึงสิ่งที่ถูกตอง คือ ควรลางดวยสบูหรือน้ํายาลางมือดวย(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545)      
ดานการปนเปอนในอาหาร พบวา ขอท่ีตอบถูกนอยที่สุดโดยมีผูตอบถูกรอยละ68.00 คือ พาหะของ 
การปนเปอน ผูสัมผัสอาหารตอบวา การใชผาเพื่อเช็ดจานใหแหงไมเปนพาหะของการปนเปอน           
ซ่ึงถาใชผาที่สะอาด แหง และแยกการใชผาระหวางผาเช็ดมือ ผาเช็ดโตะ และผาเช็ดจาน ทําให
หลีกเลี่ยงการปนเปอนขามได  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545)  
 

2. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในระดับที่ดี โดยมีคะแนนเฉลี่ย

โดยรวมเทากับ 1.67  ซ่ึงเปนผูสัมผัสอาหารเพศหญิงรอยละ 84.00 ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ดีกวาเพศชายรอยละ16.00 มีคะแนนเฉลี่ย 1.69 และผูสัมผัสอาหารเพศชาย ปฏิบัติดี มีคะแนนเฉลี่ย 
1.57 อาจเนื่องจาก เพศหญิงเคยผานการอบรมความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร มากกวาเพศชาย                    
สวนผูสัมผัสอาหารที่เคยและไมเคยผานการอบรมความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารปฏิบัติดี         
คะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.72  และ 1.65 ตามลําดับ แตผูที่ผานการอบรมมีคะแนนการปฏิบัติมากกวา            
ผูที่ไมเคยผานการอบรม จากประสบการณในการทํางาน พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ประกอบการใน
แผงลอยจําหนายอาหารเปนเวลา 2-3 ป, ≤-1 ป, 4-5 ป และมากกกวา 6 ป มีคะแนนเฉลี่ย 1.76, 1.74 , 
1.68 และ1.64 ตามลําดับ เห็นไดวา ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณในการทํางาน ≤ -1 ป, 2-3 ป 
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และ 4-5 ป มีระดับคะแนนการปฏิบัติที่ดีกวา ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณในการทํางานมากกวา 
6 ป  อาจเนื่องจาก  ผูสัมผัสอาหารประกอบอาชีพนี้ เปนระยะเวลานานเกินไป จนทําใหเกิด          
ความเคยชินในการปฏิบัติบางเรื่อง และไมเห็นความสําคัญของปญหาที่จะเกิดขึ้น เมื่อไมปฏิบัติตาม
หลักที่ ถูกตอง   จึงเกิดการละเลย  และกลายเปนผลเสียตอผูบริโภคได นอกจากนี้ยังพบวา                 
ผูสัมผัสอาหารที่ทํางานมากกวา 6 ป บางทานมีระยะเวลาการประกอบการมานานถึง 15 ป และมีอายุ
ที่มากขึ้นตามประสบการณการทํางาน ในดานของความรูผูสัมผัสอาหารกลุมนี้ มีความรูที่ดีกวากลุม
อ่ืนๆสวนการปฏิบัติ ผูสัมผัสอาหารกลุมนี้มีการปฏิบัติที่ดีเชนกัน แตนอยกวากลุมอื่นๆ เห็นได
ชัดเจนวา ประสบการณในการทํางานไมไดชวยใหเกิดการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลที่ดีขึ้น 
การศึกษาครั้งนี้  สอดคลองกับการศึกษาของโกวิท  เทศเกตุ และพิศิษฐ   พวงนาค (2546)              
ในประเด็นปจจัย (ตัวแปรตางๆ) ที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร คือ 
ปจจัยที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจําหนายตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ทําใหการปฏิบัติมีผลแตกตางกัน ไดแก  การรับทราบในเรื่องการปรุงและจําหนายอาหารตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร และการไดรับคําแนะนําจากเจาหนาที่สาธารณสุข  ซ่ึงการผานการอบรมชวยให
การปฏิบัติตัวดีขึ้น จากผลการศึกษาครั้งนี้ ในเรื่องการผานการอบรมความรูตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร  ผูสัมผัสอาหารที่เคยผานการอบรมความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารไดดีกวาผูที่ไมเคยผานการอบรม  ทําใหคะแนนมีความแตกตางกัน สวนปจจัยที่   
ไมมีผลทําใหคะแนนการปฏิบัติแตกตางขณะเตรียมและปรุงอาหารจําหนาย ไดแก ประสบการณ   
ในการทํางาน และเพศ แตการศึกษาครั้งนี้ พบวา เพศเปนตัวแปรหนึ่งที่มีผลตอความแตกตางของ
คะแนน  นอกจากนี้ การศึกษาครั้งนี้ยังขัดแยงในประเด็นเรื่องการอบรมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
และการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  

เมื่อพิจารณา การปฏิบัติจําแนกตามอายุ ระดับการศึกษา และระยะเวลาที่ผานการอบรม
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร (ตารางภาคผนวก ข หนา 63) พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุมากกวา คือ 
40-60 ป ขึ้นไป สามารถปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารไดดีกวา อายุ 20-29 ป  มีคะแนนเฉลี่ย 
1.68 และ 1.67ตามลําดับ ซ่ึงมีคะแนนในระดับที่ใกลเคียงกันมาก  สวนระดับการศึกษา พบวา         
ผูสัมผัสอาหารที่มีการศึกษาในระดับปริญญาตรีปฏิบัติดีที่สุด รองลงมา คือ ระดับมัธยมศึกษา และ
ระดับประถมศึกษา      มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.76, 1.68 และ 1.62  ตามลําดับ  เมื่อพิจารณาจาก
ระยะเวลาที่ผานการอบรม พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรม  ≤ 1 ป ปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารดีกวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมมากกวา 2 ปขึ้นไป มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.74 
และ1.70 ตามลําดับ อาจเนื่องจากวา ไดนําความรูที่เพิ่งไดรับจากการอบรมมาปฏิบัติใหถูกตองตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร ถึงแมวา คะแนนความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารนอยกวาผูสัมผัสอาหาร      
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ที่มีระยะเวลาผานการอบรมมากกวา 2 ปขึ้นไป แตผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรม ≤ 1 ป สามารถ
ปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารไดเปนอยางดี ซ่ึงการศึกษาของนิตยา กฤษธนเวท (2540) ศึกษา
เร่ืองความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหารหาบเรแผงลอย เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 
เกี่ ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหาร   มีความสอดคลองกันกับการศึกษาครั้ งนี้                    
ในเรื่องตัวแปรที่ทําใหเกิดความแตกตางของระดับคะแนน พบวา ตัวแปรที่ช้ีใหเห็นถึงความแตกตาง
ของคะแนนการปฏิบัติ คือ ระดับการศึกษา เพศ การรับรูขอมูลขาวสาร โดยเฉพาะระดับการศึกษา 
พบวา แตอายุ และประสบการณในการทํางานไมมีผลทําใหการปฏิบัติแตกตางกัน จากการศึกษา  
คร้ังนี้ ที่พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุมากกวา คือ 40-60 ป ขึ้นไป สามารถปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารไดดีกวา อายุ 20-29 ป  มีคะแนนเฉลี่ย 1.68 และ 1.67ตามลําดับ ซ่ึงมีคะแนน       
ในระดับที่ใกลเคียงกันมาก  ซ่ึงอาจสรุปไดวาอายุไมมีผลทําใหการปฏิบัติแตกตางกัน 

เมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา  ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารดี       
ทุกดาน คือ ดานการปนเปอนในอาหาร สถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหาร
และสารปรุงแตง และสุขวิทยาสวนบุคคล มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.81, 1.67, 1.67, 1.65 และ1.56  
ตามลําดับ ซ่ึงการปฏิบัติในดานสุขวิทยาสวนบุคคล เปนสวนที่มีคะแนนนอยที่สุด แตยังอยูในระดับ 
การปฏิบัติที่ดี ผูศึกษาไดพิจารณาเจาะจงเปนเรื่องในการปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคล โดยเฉพาะ
ในเร่ืองการใชมือหยิบจับ สัมผัสอาหารโดยตรงโดยไมใชคีมหรืออุปกรณอ่ืน และในเรื่องการสวม
ใสหมวกกับผากันเปอน ทั้งจากการสังเกตและจากแบบสอบถามเห็นไดชัดเจนวา ผูสัมผัสอาหาร
ปฏิบัติตามนอยมาก โดยมักจะใชมือหยิบจับอาหารโดยตรงและสวมเพียงผากันเปอนเทานั้น          
แตไมใสเนทคลุมผม นอกจากนี้ ยังพบวา ผูสัมผัสอาหารนิยมใชที่รองรับเศษขยะที่เปนถุงพลาสติก
หรือถังเล็กๆที่ไมมีการปดใหสนิท ซ่ึงเปนแหลงกอเกิดการปนเปอน เชื้อโรคตางๆ ได เนื่องจาก        
ที่รองรับขยะชนิดนั้นๆ ไมมีความคงทน แข็งแรงมีการรั่วซึมของน้ําหรือของเหลวที่ทิ้ง รวมทั้งทําให
แมลงตางๆมาตอมไดงาย  ผูศึกษายังพบอีกวา สวนมากผูสัมผัสอาหารวางหรือเก็บอาหารไว         
โดย ไมมีฝาปด ซ่ึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได การศึกษาครั้งนี้  สอดคลองกันในประเด็น
การสัมผัสอาหารและการจัดเก็บหลังจากการเตรียมปรุง ของ Lucca, Alessandra and Torres และ 
Elizabeth Aparecida FS (2002) ซ่ึงไดศึกษาสภาวะดานสุขอนามัยของฮ็อทด็อกที่ขายอยูตามทอง
ถนนในประเทศบราซิล เพื่อระบุถึงสถานการณตางๆ ที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอนในอาหาร      
โดยใชวิธีการสังเกตการสัมผัสอาหารและการจัดเก็บอาหารของผูสัมผัสอาหาร ผลจากการสํารวจ 
รานคา มีสภาวะสุขอนามัยอยูในระดับทั่วไปถึงแยมาก  การจัดเตรียมมันฝรั่งบด ไก และเนื้อ           
มีความเสี่ยงสูงตอการปนเปอนในอาหาร Lucca, Alessandra, Torres และ Elizabeth Aparecida FS 
กลาวดวยวา  จากการคนพบนี้ แสดงใหเห็นถึงพฤติกรรมทางสุขอนามัยที่ไมเหมาะสมในการ
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จัดเตรียมอาหาร และการขาดความรูเบื้องตนในการสัมผัสอาหาร  นอกจากนี้ การศึกษาครั้งนี้        
ยังขัดแยงกันในประเด็นการสัมผัสอาหารและการแตงกายของผูสัมผัสอาหาร กับการศึกษาของ 
Neela Badrie, Andrew Joseph and Allyson Chen (2003) ศึกษาพฤติกรรมการรักษาความปลอดภัย
ในอาหารของผูประกอบการแผงลอยขายอาหารขางถนนในทรินิแดด เกาะอินดิสตะวันตก ผูศึกษา 
พบวา ผูประกอบการแผงลอยสวนใหญจะสวมเนทคลุมผม การประกอบและเสิรฟแฮมเบอรเกอรจะ
ทําโดยการใชคีมหนีบจับอาหาร รวมทั้งจากการศึกษาของ ปรีชา วงศทิพย (2544) ศึกษาสภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหม ทั้งทางดานกายภาพและ   
ดานชีวภาพ สํานักหอสมุด พบวา ผลการศึกษาสอดคลองกันในประเด็นของการใชถังขยะหรือ       
ที่รองรับขยะและการเก็บชอน สอม ใหถูกสุขลักษณะ โดยจากขอกําหนดมาตรฐาน ที่รานจําหนาย
อาหารปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมากที่สุดรอยละ 94.40  คือ การใชถังขยะที่ไมถูก
สุขลักษณะ รองลงมา คือ การเก็บชอน สอม ตะเกียบไมถูกหลักสุขาภิบาลอาหารรอยละ 79.20  
  เมื่อพิจารณาถึงคะแนนการปฏิบัติทางดานการปนเปอนในอาหาร  พบวา                      
ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดีเชนกัน และมีคะแนนการปฏิบัติมากที่สุด โดยเรื่องที่ปฏิบัติดีมาก ไดแก       
ประการแรก  การเก็บสารเคมีตางๆ ผูสัมผัสอาหารไมเก็บสารเคมี เชน ยาฆาแมลง ไวในบริเวณ            
ที่จะเตรียมปรุงและจําหนายอาหาร ประการถัดมา ไมใชน้ําแข็งที่แชอาหารมาเติมเพื่อบริโภค และ
ประการสุดทาย  การเลือกเครื่องปรุงรสที่มีสารกันบูด แตงสีและกลิ่นมาใช จากการสังเกตของ        
ผูศึกษา  พบวา  ผู สัมผัสอาหารไดปฏิบัติตามในสองประการแรกจริง  แตประการที่สาม                      
ผูสัมผัสอาหารบางรายยังคงเลือกใช  เครื่องปรุงรสที่มีสารกันบูด แตงสีและกลิ่น เปนจํานวนมาก 
เชน ซอสพริก  ซีอ้ิวปรุงรส  เปนตน จากการสังเกต ครั้งนี้ พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารดานสถานที่ประกอบและเตรียมปรุงอยูในเกณฑดีมาก เนื่องจากมีการปรับปรุงแผงลอยของ
ตลาดใหมในชวงที่ เก็บขอมูล   ซ่ึ ง ลักษณะของแผงลอยจะเปนพื้นปูน เรี ยบ  ไมขรุขระ                       
สูงเกิน 60 เซนติเมตร มีแสงสวางพอเหมาะแตในบางแผงลอยก็มีอากาศถายเทไมสะดวกมากนัก 
โดยเฉพาะในบริเวณหลังตลาดที่ยังไมมีการสรางใหม 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ  ของคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร           
(ตารางภาคผนวก ข หนา 61) พบวา ดานสถานที่เตรียมปรุงและจําหนายอาหาร ขอที่ปฏิบัติได     
นอยที่สุด อยูในระดับปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.00  ไดแก แผงลอยตั้งอยูในที่ที่มีแสงสวาง
ไมเพียงพอ  ซ่ึงเปนคะแนนรายขอนอยกวาในทุกดานดวยเชนกัน สวนดานภาชนะอุปกรณ  พบวา  
ขอที่ปฏิบัติไดนอยที่สุด 2 ขอ อยูในระดับปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.36 และ1.24 ตามลําดับ 
ไดแก  การใชภาชนะที่เปนพลาสติกที่มีสีสันสวยงามสดใส  และการวางภาชนะซอนๆกันหลังลาง
เสร็จ   ดานอาหารและสารปรุงแตง  พบวา  ขอที่ปฏิบัติไดนอยที่ สุด  อยูในระดับปานกลาง                  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 50

มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.08  ไดแก การวางอาหารไวโดยไมมีฝาปด ในดานสุขวิทยาสวนบุคคล 
พบวา ขอที่ปฏิบัติไดนอยที่สุด 2 ขอ อยูในระดับปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.08 ไดแก        
การแตงกายที่ถูกตองตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล และการสัมผัสอาหาร ดานการปนเปอนในอาหาร 
พบวา ขอที่ปฏิบัติไดนอยที่สุด อยูในระดับดี มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.52 ไดแก ใชผาปดปากและ
จมูกเมื่อไอหรือจาม  ซ่ึงการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลดานการปนเปอนในอาหาร มีคะแนน    
รายขอเฉลี่ยที่ดีมากที่สุดกวาดานอื่นๆ ในทุกขอ จากการสังเกต  ผูศึกษา พบวา ผูสัมผัสอาหาร     
สวนใหญใชมือสัมผัสอาหารโดยตรงจริง  โดยไมใชอุปกรณใดๆ ชวยในการหยิบจับอาหาร          
และผูสัมผัสอาหารสวนมาก  นิยมใสผากันเปอนเทานั้น  ไมใสหมวกหรือเนทคลุมผมเลย                 
แตมีผูสัมผัสอาหารบางทานที่ไมสวมทั้งผากันเปอนและเนทคลุมผมเลย ซ่ึงจากการปฏิบัติตัว
ดังกลาวอาจทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารไดงาย เนื่องจาก บริเวณมือที่ใชสัมผัสอาหารโดยตรง
นั้น อาจมีเชื้อโรคตางๆ ที่เปนพาหะทําใหเปนโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ (Food borne disease) ได  
สวนการที่ ผูสัมผัสอาหารไมสวมใสผากันเปอนและเนทคลุมผมเปนประจําขณะปฏิบัติงาน           
เปนอีกสาเหตุหนึ่ง ที่สามารถทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารไดดวยเชนกัน ดังเชน  กรณีที่มีเสนผม
ตกลงไปในอาหารที่เรากําลังรับประทาน  และในเสนผมนั้นมีเชื้อโรคอื่นๆมาปนเปอนในอาหาร 
การวางภาชนะซอนๆ กันหลังลางเสร็จแลว ทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคบริเวณใตภาชนะที่
วางซอนกัน เพราะถวยนั้นไมไดคว่ําเก็บพึงใหแหงตามธรรมชาติ นอกจากนี้ การใชภาชนะ             
ที่มีสีสัน อาจทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ ถาภาชนะพลาสติกนั้นไมทนความรอน และเปนพลาสติก
คุณภาพต่ํา  สีที่ผสมอยูในภาชนะนั้น จะละลายและปนเปอนลงในอาหารได เมื่อบริโภคอาหารนั้นๆ
ไปจะไดรับสารเคมีตางๆ (นิธิยา รัตนาปนนท และวิบูลย รัตนาปนนท, 2543) ซ่ึงอาจไปสะสมและ
ทําปฏิกิริยากับสวนตางๆ ของรางกาย นํามาซึ่งโรคภัยไขเจ็บไดในที่สุด แตในดานสถานที่เตรียม
ปรุงและจําหนายอาหาร พบวา เกือบคร่ึงหนึ่ง ของแผงลอยจําหนายอาหารตั้งอยูในที่ไมมีแสงสวาง
เพียงพอ เนื่องจาก ระยะเวลาที่เก็บขอมูลนั้น ทางตลาดไดมีการปรับปรุง เปล่ียนแปลง สถานที่ใหม                      
ผูสัมผัสอาหารบางสวนสามารถยายเขามาในแผงลอยใหมไดแลว แตบางสวนยังอยูในที่ที่มี         
แสงสวางไมเพียงพอ  ซ่ึงในอนาคตการปฏิบัติในขอนี้  อาจจะไมใชปญหาหลัก  เนื่องจาก                
ผูสัมผัสอาหารสามารถยายเขามาประกอบการในแผงลอยใหมของตนได และจากการที่ทางตลาดได
ปรับปรุง เปลี่ยนแปลง สถานที่ใหมคร้ังนี้ ทําใหผูสัมผัสอาหารสามารถปฏิบัติตัวในเรื่องสถานที่
ประกอบและจําหนายอาหารไดอยางถูกตอง โดยผูสัมผัสอาหารไดปฏิบัติงานในแผงลอยจําหนาย
อาหารที่ทําจากวัสดุที่ทําความสะอาดงาย   มีการจัดระบบและระเบียบ การเก็บสารเคมีกับอาหารไว
อยางดี  
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 3.  ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
     การศึกษาครั้งนี้ พบวา คะแนนความรูกับการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ    

ผูสัมผัสอาหารมีความสัมพันธกันต่ํามาก (ρ =0.12) (ตารางที่ 4.13) โดยพิจารณาจาก  ดานสถานที่
ประกอบและจําหนายอาหาร มีคา (ρ =0 .11) ดานภาชนะและอุปกรณ (ρ = 0.10)      ดานอาหารสาร
ปรุงแตง (ρ = 0.12 ) ดานสุขวิทยาสวนบุคคล (ρ =  -0.08) ดานการปนเปอนในอาหาร (ρ =  -0.07) 
จากผลดังกลาวเห็นไดวา ความสัมพันธของความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานสุข
วิทยาสวนบุคคล (ρ = -0.08)และดานการปนเปอนในอาหาร (ρ =-0.07)     มีความสัมพันธกัน
เปนไปในทิศทางตรงกันขาม  เมื่อพิจารณาดานสุขวิทยาสวนบุคคล  พบวา คะแนนความรูตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารดีมาก   สวนการปฏิบัติคอนขางต่ํา แตยังอยูในระดับดี      ในดานการปนเปอนใน
อาหาร เมื่อพิจารณาในรายขอตางๆ พบวา คะแนนความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารดีมาก สวนการ
ปฏิบัติคอนขางต่ําในบางขอ แตยังอยูในระดับดีเชนกัน ซ่ึงแสดงวา                 ผูสัมผัสอาหารมี
ความรูในสองดานนี้ แตไมไดปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอยางสม่ําเสมอ เชนเดียวกับการศึกษาของ 
A.M. Mwangi (2002) ศึกษาเกี่ยวกับมิติดานโภชนาการ หลักสุขาภิบาล และสังคมเศรษฐกิจของ
อาหารแผงลอยในตัวเมืองไนโรบี ประเทศเคนยา ผูจําหนายอาหารมีความรูในเรื่องพื้นฐานหลัก
สุขาภิบาลทั่วๆไปเปนอยางดี อยางไรก็ตาม ผูคาขายไมนําความรูดานการสุขาภิบาลพื้นฐานนั้นไป
ปฏิบัติเพื่อใหอาหารมีความปลอดภัย 
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ขอเสนอแนะ 
 

การนําผลการศึกษาไปใช 
 ผูศึกษานําขอมูลที่ไดไปวางแผน และดําเนินการเพิ่มเติมสําหรับการใหความรู ในเรื่อง

ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารใหกับผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจําหนายตลาดอุยทา เทศบาลตําบล
ตนเปา  อ.สันกําแพง จ.เชียงใหม โดยเฉพาะในดานสุขวิทยาสวนบุคคล และดานอื่นๆ ที่ผูสัมผัส
อาหารตอบแบบสอบถามความรูและการปฏิบัติไดระดับคะแนนปานกลาง ดวยการจัดทําแผนพับ   
ที่มีเนื้อหาดังกลาว  

จากการศึกษาครั้งนี้ ผูศึกษา เสนอแนะวาหนวยงานสาธารณสุขของเทศบาลตําบลตนเปา    
อําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม ควรมีการใหความรูเพิ่มเติมเกี่ยวกับเรื่องความรูตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร รวมทั้ง ควรมีการจัดอบรมความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารเปนประจําทุกป     
เพื่อทบทวนความรูและเพิ่มเติมความรูขาวสารในเรื่องสุขาภิบาลอาหารใหมีมากยิ่งขึ้น  

 
การศึกษาครั้งตอไป  
ควรมีการศึกษาในเรื่องตางๆ ดังนี ้
1 .  ศึกษาความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร                      

ของผูสัมผัสอาหารในตางสถานที่และในจํานวนที่มากขึ้น 
 2. ควรศึกษา ความคิดเห็น หรือทัศนคติที่มีตอหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 3. ศึกษาเปรียบเทียบระหวางตัวแปรตางๆกับความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร 
 4 .ศึกษาปจจั ยต างๆที่มีผลตอความรู และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร                        

ของผูสัมผัสอาหาร เชน ประเภทสถานประกอบการตางๆ  อาหารที่ผูสัมผัสอาหารขาย  การรับรู
ขาวสารความรูหลักสุขาภิบาลอาหาร  อุปสรรคในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
  5. ศึกษาเชิงทดสอบความรูกอนหลังไดรับการอบรบตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ                  
ผูสัมผัสอาหาร 

6.  ศึกษาคุณภาพอาหารกับการปนเปอนในอาหารที่ เปนการทดสอบทางชีวภาพ                      
โดยการวิเคราะหหาเชื้อโรคตางๆ ที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนสื่อ จากภาชนะอุปกรณ มือของ         
ผูสัมผัสอาหาร และอาหารที่ปรุงเสร็จ  เปนตน 
  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


