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บทคัดย่อ
	 วิจยัสำารวจเชิงวิเคราะห์เพือ่ศึกษาสภาวการณ์

สุขาภิบาลอาหารในเขตเทศบาลนครพิษณุโลก	 จาก

ร้านอาหาร	100	ร้าน	ร้านอาหารในโรงอาหารของ

โรงเรียนและศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก	53	ร้าน	แผงลอย

จำาหน่ายอาหาร	60	แผง	และตลาดสดประเภทที่	1	

จำานวน	 6	 แห่ง	 ศึกษาป˜จจัยด้านความรู้	 ทัศนคติ	

และการปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส

อาหาร	 ป̃จจัยด้านกายภาพของสถานประกอบการ	

ป̃จจัยการปนเป„œอนทางชีวภาพ	และป̃จจัยการปนเป„œอน

ทางเคมี	 วิเคราะห์หาความสัมพันธ์ของป˜จจัยที่มีผล

ต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารด้วยโมเดลสมการ

โครงสร้างและถดถอยโลจสิติก	พบว่า	ผูส้มัผสัอาหาร

มากกว่าร้อยละ	90	มีความรู้อยู่ในระดับดี	ส่วนใหญ่

มีทัศนคติอยู่ในระดับดีและระดับปานกลาง	ร้อยละ	53	

ของผูส้มัผสัอาหารในตลาดสดมคีะแนนการปฏบัิติตน

อยู่ในระดับดี	 ระดับความรู้มีความสัมพันธ์อย่างมี

นัยสำาคัญทางสถิติกับการปฏิบัติตน	 (p	 <	 0.001)	

สถานประกอบการผ่านเกณฑ์ด้านกายภาพมากกว่า

ร้อยละ	70	พบการปนเป„œอนทางชีวภาพร้อยละ	47	

มกีารปนเป„œอนสารเคมนีอ้ยมาก	ประเมนิสภาวการณ์

สุขาภิบาลอาหารได้เท่ากับคิดเป็นโอกาสความปลอดภัย

ด้านชีวภาพร้อยละ	เสนอแนะว่า	ควรมีมาตรการที่

เหมาะสมเพื่อปรับเปลี่ยนความรู้และทัศนคติสู่การ

ปฏบัิตอิย่างถูกสขุอนามยั	มกีารเ½า้ระวงัการปนเป„œอน

อย่างต่อเนื่อง	 และควรศึกษาป̃จจัยอื่นที่มีผลต่อ

สภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารในภาพรวมของพื้นที่

¤íÒÊíÒ¤ÑÞ:	 สภาวการณ์สุขาภิบาลอาหาร,	 ความรู้	

ทัศนคติ	 และการปฏิบัติด้านสุขาภิบาล

อาหาร,	 สถานประกอบการอาหาร,	

ป̃จจัยทางกายภาพ	 เคมี	 และชีวภาพ,	

ความปลอดภัยทางชีวภาพ
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บทนำา
	 อาหารเป็นหนึ่งในป̃จจัยข้ันพื้นฐานท่ีจำาเป็น

และสำาคัญต่อการดำารงชีวิตของมนุษย์	 การบริโภค

อาหารท่ีทำาให้มนุษย์มีคุณภาพชีวิตท่ีดีนั้น	 จะต้อง

ปลอดภัยจากการปนเป„œอนของเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค

และส่ิงปนเป„œอนต่าง	ๆ 	ป̃จจุบันรูปแบบการดำาเนินชีวิต

ของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปจากการปรุงประกอบ

อาหารรับประทานท่ีบ้าน	เปล่ียนเป็นการบริโภคอาหาร

นอกบ้านหรือซ้ือกลับไปรับประทานที่บ้านเพิ่มขึ้น	

ดังนั้นเพื่อให้ประชาชนได้บริโภคอาหารท่ีสะอาด

และปลอดภัย	 จึงต้องมีการควบคุมดูแลสถานที่ปรุง	

ประกอบและจำาหน่ายอาหาร	 และบริหารจัดการ

ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร

เพื่อความปลอดภัยของอาหาร	 ลดภาวะเสี่ยงของ

ประชาชนในการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเป„œอน	ซ่ึงเป็น

การสร้างเสริมคุณภาพชีวิตที่ดีและคุ้มครองสิทธิ

ทางสุขภาพของประชาชน

	 จังหวัดพิษณุโลกเป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่บริเวณ

ภาคเหนือตอนล่าง	 และภาคกลางตอนบนของ

ประเทศไทย	มีการพัฒนาเป็นชุมชนเมืองอย่างรวดเร็ว	

และมกีารขยายการพฒันาอย่างตอ่เนือ่ง	ปีพ.ศ.	2556	

เขตเทศบาลนครพิษณุโลก	มีร้านอาหาร	675	ร้าน	

โรงอาหารในโรงเรียน	26	โรง	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	

199	แผง	และตลาดสดประเภทที	่1	จำานวน	6	แห่ง1

หนว่ยเคลือ่นท่ีเพือ่ความปลอดภยัดา้นอาหาร	ภายใต้

ความรับผิดชอบของสำานักงานสาธารณสุขจังหวัด

พษิณโุลก	ไดต้รวจเ½า้ระวังการปนเป„œอนเช้ือจลุนิทรย์ี

ในอาหาร	โดยดำาเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารภายใน

พื้นที่จังหวัดพิษณุโลกครอบคลุมทั้งหมด	 9	 อำาเภอ	

ในปีงบประมาณพ.ศ.	2554-2555	พบว่า	ในร้านอาหาร

มีจำานวนตัวอย่างท่ีตรวจท้ังหมด	8	รายการ	ผ่านเกณฑ์	

8	 รายการ	 (ร้อยละ	 100)	 โรงอาหารในโรงเรียน

มีจำานวนตัวอย่างที่ตรวจทั้งหมด	 395	 รายการ	

ผ่านเกณฑ์	350	รายการ	(ร้อยละ	88.61)	แผงลอย

จำาหน่ายอาหารมีจำานวนตัวอย่างที่ตรวจท้ังหมด	

1,875	รายการ	ผ่านเกณฑ์	1,727	รายการ	(ร้อยละ	

92.11)2

	 ถึงแม้ว่าผลการตรวจสอบการปนเป„œอนในอาหาร

จะผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานเป็นส่วนใหญ่	แต่ยังพบว่า	

มีผู้ป่วยด้วยโรคที่มีสาเหตุจากอาหารและน้ำาเป็นสื่อ

อยู่ในอตัราสงู	บ่งช้ีไดจ้ากสถิติจำานวนและอตัราป่วย

ต่อประชากรแสนคนของโรคท่ีต้องเ½้าระวังทาง

ระบาดวิทยาของจังหวัดพิษณุโลก	 ต้ังแต่	 ปีพ.ศ.	

2554-2556	ซึ่งพบการป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงและ

โรคอาหารเป็นพิษ	เป็นอันดับ	1	และ	3	ตามลำาดับ	

ใน	10	โรคที่ต้องเ½้าระวังทางระบาดวิทยา3	ดังนั้น

คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจอย่างย่ิงท่ีจะศึกษาสภาวการณ์

สุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการอาหารประเภท

ต่าง	ๆ 	ในเขตเทศบาลนครพิษณุโลก	จังหวัดพิษณุโลก	

เพื่อทราบสถานการณ์	วิเคราะห์ป˜จจัยต่าง	ๆ 	ที่มีผล

ตอ่สภาวการณส์ขุาภบิาลอาหาร	และเสนอแนะแนว

ทางการเ½้าระวังและดำาเนินงานทางสุขาภิบาลอาหาร

ของพื้นที่	ทั้งนี้คาดหวังว่า	หากมีการดำาเนินกิจกรรม

การเ½้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีเหมาะสม	จะเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการควบคุมและป้องกันให้มีการปรุง	

ประกอบ	และจำาหน่ายอาหารที่ปลอดภัย	ตลอดจน

ยกระดับมาตรฐานของสถานประกอบการอาหาร	

และทำาให้สภาวการณด้์านสขุาภบิาลอาหารของพืน้ที่

ดีขึ้นตามลำาดับ	

วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1.	เพือ่ศกึษาข้อมลูดา้นกายภาพ	ชีวภาพ	และ

เคมขีองสถานประกอบการอาหารในเขตเทศบาลนคร

พิษณุโลก
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	 2.	เพื่อศึกษาป˜จจัยด้านความรู้	ทัศนคติ	และ

การปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร

ในสถานประกอบการอาหาร

	 3.	เพื่อวิเคราะห์หาความสัมพันธ์สมการเชิง

โครงสร้าง	(Structural	Equation	Modeling)	ของ

ป̃จจัยด้านกายภาพ	และชีวภาพ	ของสถานประกอบการ

ที่มีความสัมพันธ์ต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหาร

ในเขตเทศบาลนครพิษณุโลก

	 4.	เพื่อวิเคราะห์หาโอกาสความปลอดภัย

ด้านชีวภาพของสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารในเขต

เทศบาลนครพิษณุโลก

วิธีการวิจัย
 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 	 ประชากรในการศึกษาคือ	สถานประกอบการ

อาหาร	4	ประเภท	 ได้แก่	 ร้านอาหาร	 โรงอาหาร

ในโรงเรียน	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	และตลาดสด

ประเภทที่	 1	 ซึ่งตั้งอยู่ภายในพื้นที่เขตเทศบาลนคร

พิษณุโลก	และได้รับการข้ึนทะเบียนอนุญาตให้จำาหน่าย

อาหารได้จากสำานักงานเทศบาลนครพิษณุโลก	และ

สมคัรใจให้ความร่วมมอืในการเข้ารว่มการศกึษาวิจยั	

ทำาการสุ่มตัวอย่างโดยวิธีสุ่มอย่างง่ายได้ตัวอย่าง

ร้านอาหาร	100	ร้าน	ร้านอาหารในโรงอาหารโรงเรียน

และศูนย์เด็กเล็ก	53	ร้าน	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	

60	แผง	ร้านอาหารในตลาดสดประเภทที่	1	จำานวน	

30	ตัวอย่าง	โครงการวิจัยน้ีได้ผ่านการรับรองจริยธรรม

การวิจัยในมนุษย์จากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม

การวิจัยในมนุษย์	คณะสาธารณสุขศาสตร์	มหาวิทยาลัย

มหิดล	เลขที่	MUPH	2013-129

 2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

  2.1 แบบสอบถามผู้สมัผัสอาหาร แบ่งเป็น	

2	ส่วน	ซึ่งมีเนื้อหาดังนี้

   ส่วนที่ 1	ข้อมูลเพศ	อายุ	สถานภาพ	

ระดับการศึกษา	ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพ	ช่วงเวลา

ที่ประกอบอาชีพ	 ประเภทอาหารที่ขาย	 ประวัติ

การตรวจสขุภาพ	ประวตักิารเข้ารบัการ½ƒกอบรมด้าน

สุขาภิบาลอาหาร	จำานวนคร้ังของการได้รับการแนะนำา

และการตรวจทางด้านกายภาพ	 เคมี	 และชีวภาพ

จากเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบด้านงานสุขาภิบาลอาหาร

และแหล่งท่ีซ้ือวัตถุดิบมาปรุง	ประกอบอาหาร	โดยใช้

แบบสอบถามแบบเลือกตอบและแบบคำาถามปลายเป�ด

   ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามเก่ียวกับความรู้

ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล	 ทัศนคติ	 และการปฏิบัติ

ดา้นการสขุาภบิาลอาหาร	โดยผา่นการพจิารณาและ

เห็นชอบจากผู้ทรงคุณวุฒิ	และผู้เชี่ยวชาญด้านงาน

สุขาภิบาลอาหาร	ประกอบด้วยคำาถามด้านสุขวิทยา

ส่วนบุคคล	ด้านการประกอบอาหาร	ด้านการเก็บรักษา

อาหารและภาชนะอุปกรณ์	 และน้ำาแข็งและน้ำาดื่ม	

โดยมีข้อคำาถามเชิงบวกและเชิงลบ	ลักษณะคำาตอบ

ของข้อคำาถามด้านความรู้	 คือ	 ใช่	 ไม่ใช่	 ไม่ทราบ	

ใช้เกณฑ์การให้คะแนนโดยคะแนนมากกว่าร้อยละ	60	

หรือ	20	คะแนน	หมายถึง	มีความรู้ความเข้าใจด้าน

การสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับผ่านเกณฑ์	คะแนน

น้อยกว่าหรือเท่ากับร้อยละ	 60	 หรือ	 20	 คะแนน	

หมายถึง	มีความรู้ความเข้าใจด้านการสุขาภิบาลอาหาร

อยู่ในระดับไม่ผ่านเกณฑ์	ลักษณะคำาตอบของข้อคำาถาม

ดา้นทศันคต	ิคอื	เห็นดว้ยอย่างย่ิง	เห็นดว้ย	ไมแ่นใ่จ	

ไม่เห็นด้วย	และไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง	เกณฑ์การให้คะแนน

มี	5	ระดับ	โดยนำาคะแนนรายข้อมารวมกันแล้วหาร

ด้วยจำานวนข้อ	จะได้คะแนนเฉลี่ย	แปลความหมาย

ของระดับทัศนคติด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส

อาหาร	คือ	คะแนน	3.67-5.00	หมายถึง	มีทัศนคติ

ระดบัดี	คะแนน	2.34-3.66	หมายถึง	มทัีศนคตริะดบั

ปานกลาง	และคะแนน	1.00-2.33	หมายถึง	มีทัศนคติ
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ระดับควรปรับปรุง	 ลักษณะคำาตอบของข้อคำาถาม

ด้านการปฏิบัติ	คือ	ปฏิบัติสม่ำาเสมอ	ปฏิบัติบางครั้ง	

ไม่ค่อยปฏิบัติ	 ไม่เคยปฏิบัติ	 เกณฑ์การให้คะแนน

แบ่งออกเป็น	 4	 ระดับ	 โดยนำาคะแนนรายข้อมา

รวมกันแล้วหารด้วยจำานวนข้อ	 จะได้คะแนนเฉลี่ย	

แปลความหมายของระดับการปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาล

อาหารของผู้สัมผัสอาหาร	 คือ	 คะแนน	 2.01-3.00	

หมายถึง	 มีการปฏิบัติระดับดี	 คะแนน	 1.01-2.00	

หมายถึง	 มีการปฏิบัติระดับปานกลาง	 และคะแนน	

0.00-1.00	หมายถึง	มีการปฏิบัติระดับควรปรับปรุง	

วิเคราะห์หาความเช่ือมั่นของแบบสอบถามในส่วน

ของความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร	โดยวิธีของคูเดอร์-	

ริชาร์ดสัน	 (Kuder-Richardson:	 KR-20)	 ได้

เท่ากับ	 0.93	 และวิเคราะห์หาความเชื่อมั่นในส่วน

ของแบบสอบถามด้านทัศนคติและการปฏิบัติตน

ด้านสุขาภิบาลอาหาร	โดยหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา

ของครอนบาค	(Cronbach’s	Coeffi		cient	of	Alpha)	

ได้เท่ากับ	0.95	และ	0.92	ตามลำาดับ

  2.2 แบบสำารวจข้อมูลด้านกายภาพของ

ร้านอาหาร โรงอาหาร แผงลอยจำาหน่ายอาหาร

และตลาดสดประเภทที่ 1	ใช้แบบสำารวจของสำานัก

สุขาภิบาลอาหารและน้ำา	 กรมอนามัย	 กระทรวง

สาธารณสุข	โดยมีรายละเอียดในการสำารวจดังนี้

	 	 	 1)	แบบสำารวจร้านอาหาร	ตามมาตรฐาน

ของสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย	15	ข้อ

	 	 	 2)	แบบสำารวจโรงอาหาร	ตามมาตรฐาน

ของสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย	30	ข้อ

และแบบประเมินอาหารปลอดภัยปลอดโรคในศูนย์

พัฒนาเด็กเล็กตามมาตรฐานของสำานักสุขาภิบาล

อาหารและน้ำา	กรมอนามัย	40	ข้อ

	 	 	 3)	แบบสำารวจแผงลอยจำาหนา่ยอาหาร	

ตามมาตรฐานของสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	

กรมอนามัย	12	ข้อ

	 	 	 4)	แบบสำารวจตลาดสดประเภทที่	 1	

ตามมาตรฐานของสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	

กรมอนามัย	40	ข้อ

  2.3 การทดสอบการปนเปื้อนด้านชีวภาพ

ในแต่ละตัวอย่างสถานประกอบการใช้ชุดทดสอบ

การปนเป„œอนของโคลฟิอรม์แบคทเีรีย	(SI-2)	ทดสอบ

ตัวอย่างอาหารจำานวน	 5	 ตัวอย่าง	 พื้นผิวภาชนะ

อุปกรณ์สัมผัสอาหารจำานวน	 3	 ตัวอย่าง	 และมือ

ผู้สัมผัสอาหารจำานวน	2	ตัวอย่าง	รวมเป็นการเก็บ

ตรวจตัวอย่างอาหารทีม่คีวามเสีย่งสงูในการปนเป„œอน

จุลินทรีย์บ่งช้ี	897	ตัวอย่าง	น้ำา	81	ตัวอย่าง	พ้ืนผิว

ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร	471	ตัวอย่าง	และมือ

ผู้สัมผัสอาหาร	332	ตัวอย่าง	ท้ังน้ีในกรณีตัวอย่างท่ี

ศึกษามีค่าความเป็นกรดน้อยกว่า	5.2	จะใส่สารละลาย

บัฟเฟอร์เพ่ือปรับค่าความเป็นกรดก่อนตรวจวิเคราะห์

  2.4 การทดสอบการปนเปื้อนด้านเคมี 

ใช้ชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เพื่อ

ตรวจหาการปนเป„œอนของสารบอแรกซ์	 สารกันรา	

สารฟอกขาว	 สารฟอร์มาลิน	 และสาร¦่าแมลง

ในตัวอย่างวัตถุดิบอาหาร	ประเภทอาหารสดจำาพวก

ผักสด	 ผลไม้สดเนื้อสัตว์	 อาหารแห้งและอาหาร

หมักดอง	ในตลาดสดประเภทท่ี	1	จำานวน	882	ตัวอย่าง

 3. การวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 1.	สถิตเิชิงพรรณนา	(Descriptive	Statis-

tics)	 ในการอธิบายข้อมูลท่ัวไปของผู้สัมผัสอาหาร	

ระดับความรู้	ทัศนคติและการปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาล

อาหารของผู้สัมผัสอาหาร	 ได้แก่	 ความถ่ี	 ร้อยละ	

ค่าเฉลี่ยเลขคณิต	และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	

	 	 2.	การวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง	

(Structural	Equation	Modeling:	SEM)	วิเคราะห์

แบบ	Path	Analysis	เพ่ือทดสอบโมเดลความสัมพันธ์

สมมติฐานระหว่างป˜จจัยที่ศึกษา	นำาไปหาค่าคะแนน

ความน่าจะเป็นของความปลอดภัยและโอกาส
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ความปลอดภัย	 ได้ผลลัพธ์เป็นร้อยละของความ

ปลอดภัยด้านชีวภาพโดยรวมเพื่อบ่งช้ีสภาวการณ์

ด้านสุขาภิบาลอาหารของพื้นท่ี	 สรุปผลการศึกษา

โดยหาความสัมพันธ์ต่อกันระหว่างป̃จจัยต่าง	ๆ 	ได้ผล	

3	ลักษณะ	คือ	การมีอิทธิพลทางตรง	อิทธิพลทางอ้อม	

และ	อิทธิพลรวม4	โดยมีกรอบแนวคิดการวิเคราะห์

ความสัมพันธ์ดังรูปที่	1

Type of Food Service Establishment

Food Handler Knowledge

Food Handler Attitude

Food Handler Practice

Sodium Hydrosulfi de Salicylic Acid Borax Formalin Pesticides

Water

Hand

Utensil

Food

Toilet

Solid Waste

Wastewater

Physical Factor

Biological Factor

Chemical Factor

Food Sanitation

Situation

Insects & Vectors

Membership of Food Service

Establishment Network

Food Sanitation

Promotion/Surveillance of Offi cer

Figure 1	Conceptual	Framework	for	Structural	Equation	Modeling	Analysis

	 	 3.	การวิเคราะห์การถดถอยโลจิสติก	(Logistic	

Regression)	เพือ่ศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่างตัวแปร

ตามและตัวแปรอสิระ	และนำาสมการท่ีได้ไปพยากรณ์

โอกาสความปลอดภัยด้านชีวภาพของพื้นที่เทศบาล

นครพิษณุโลก

ผลและอภิปรายผลการวิจัย
 1. ข้อมูลทั่วไปของผู้สัมผัสอาหารในสถาน

ประกอบการอาหาร

	 	 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มอายุ	41-50	ปี	

ร้อยละ	49	ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ	80	และ

มีสถานภาพสมรสคู่ร้อยละ	 67	 จบการศึกษาระดับ

ประถมศึกษามากที่สุด	คือ	ร้อยละ	31	ซึ่งมีจำานวน

ใกล้เคียงกับผู้ที่จบการศึกษาระดับช้ันมัธยมศึกษา

ร้อยละ	305	ซึ่งช่วยบ่งชี้แนวโน้มที่ดีต่อการรับข้อมูล

หรือสื่อสารระหว่างเจ้าหน้าที่ด้านสุขาภิบาลอาหาร

กับผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการต่าง	ๆ	 ให้มี

ความเข้าใจไปในทิศทางตรงกันมากข้ึน	ผู้สัมผัสอาหาร

จำานวนเกิน	2	ใน	3	ได้รับการตรวจสุขภาพประจำาปี

คิดเป็นร้อยละ	76	ผู้สัมผัสอาหารเคยได้ยินเกี่ยวกับ

เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารสูงถึงร้อยละ	92	

แต่เคยได้รับการ½ƒกอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร
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ร้อยละ	 65	 ผู้สัมผัสอาหารร้อยละ	 84	 เคยได้รับ

การตรวจทางด้านแบคทีเรียในอาหารที่จำาหน่าย	มือ	

และภาชนะอุปกรณ์ท่ีใส่อาหาร	 พร้อมกับการได้รับ

คำาแนะนำาจากเจ้าหน้าที่เก่ียวกับการปฏิบัติตนให้

ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารคิดเป็นร้อยละ	87

	 	 ด้านประสบการณ์จำาหน่ายอาหาร	ผู้สัมผัส

อาหารส่วนใหญ่มีประสบการณ์การจำาหน่ายอาหาร

ไม่เกิน	10	ปี	คิดเป็นร้อยละ	63	และจำาหน่ายช่วง

กลางวันมากท่ีสุด	คิดเป็นร้อยละ	63	จำาหน่ายประมาณ

วันละ	5-10	ช่ัวโมง	คดิเป็นรอ้ยละ	64	และจำาหนา่ย

โดยไมม่วัีนหยุด	คดิเป็นร้อยละ	54	อาหารทีจ่ำาหนา่ย

มาก	คือ	อาหารตามสั่งร้อยละ	37	อาหารจานเดียว	

ร้อยละ	 26	 ในส่วนของวัตถุดิบอาหารในตลาดสด

ประเภทที่	 1	 พบว่า	 จำาหน่ายผักสด	 ร้อยละ	 4	

เนื้อหมูร้อยละ	3.30	อาหารทะเลร้อยละ	2.47	และ

เนื้อวัวร้อยละ	0.82	

 2. ความรู้ ทัศนคติ และการป¯ิบัติตนด้าน

สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร

  2.1 ความรู้ของผู้สัมผัสอาหาร

	 	 	 ผู้ สั ม ผัสอาหารของแ ต่ละสถาน

ประกอบการมีความรู้ผ่านเกณฑ์มากกว่าร้อยละ	90	

โดยผูส้มัผสัอาหารของร้านอาหารมคีวามรูผ้า่นเกณฑ์

ร้อยละ	90	ผู้สัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน

และศูนย์พัฒนาเด็กเล็กมีความรู้ผ่านเกณฑ์ร้อยละ	98	

ผู้สัมผัสอาหารของแผงลอยจำาหน่ายอาหารมีความรู้

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ	 90	 ในขณะท่ีผู้สัมผัสอาหารใน

ตลาดสดมีความรู้ผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ	37

2.2 ทัศนคติของผู้สัมผัสอาหาร

	 	 	 ผู้สัมผัสอาหารของร้านอาหารและ

โรงอาหารจำานวนเกินครึ่ง	 (ร้อยละ	 56	 และ	 77	

ตามลำาดับ)	มทีศันคตอิยู่ในระดับดี	ในขณะทีผู่ส้มัผสั

อาหารของแผงลอยร้อยละ	57	มทีศันคติอยู่ในระดับ

ปานกลาง	และทัง้	3	สถานประกอบการไม่มีทศันคติ

อยู่ในระดับที่ควรปรับปรุง	 ในขณะท่ีผู้สัมผัสอาหาร

ในตลาดสดมีทัศนคติในระดับปานกลางมากที่สุด

ร้อยละ	87	และมีทัศนคติที่ควรปรับปรุงร้อยละ	13

  2.3 การป¯ิบัติตนของผู้สัมผัสอาหาร

	 	 	 ผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการ

ร้านอาหาร	โรงอาหาร	และแผงลอยจำาหน่ายอาหาร

มีคะแนนการปฏิบัติอยู่ในระดับปานกลางมากท่ีสุด	

โดยผูส้มัผสัอาหารของรา้นอาหารมคีะแนนการปฏบัิติ

คิดเป็นร้อยละ	 75	 ผู้สัมผัสอาหารของโรงอาหาร

มีคะแนนการปฏิบัติคิดเป็นร้อยละ	93	และผู้สัมผัส

อาหารของแผงลอยมีคะแนนการปฏิบัติคิดเป็น

ร้อยละ	57	โดยไม่มีสถานประกอบการใดที่มีคะแนน

การปฏบัิตอิยู่ในระดับควรปรับปรงุ	แต่ผูส้มัผสัอาหาร

ในตลาดสดมีคะแนนการปฏิบัติตนอยู่ในระดับดี

เป็นจำานวนมากที่สุดร้อยละ	53	รองลงมาคือระดับ

ปานกลางร้อยละ	43	และระดับควรปรับปรุงร้อยละ	3

	 	 นฤมล	 และคณะ6	 ศึกษาป̃จจัยท่ีมีผลต่อ

สภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารตามหลักเกณฑ์มาตรฐาน

ของร้านอาหาร	พบว่า	ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีทัศนคติ

อยู่ในระดับปานกลางคือ	ร้อยละ	70.7	และตรงข้ามกับ

การศึกษาของอำานาจ7	ท่ีศึกษาพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล

อาหารของผูป้ระกอบการและผูส้มัผสัอาหารแผงลอย	

พบว่า	ผู้สัมผัสอาหารมีทัศนคติท่ีถูกต้องอยู่ในระดับดี	

ซึ่งในทางทฤษ®ีนั้นทัศนคติ	คือ	การที่บุคคลประเมิน

ค่าสิ่งนั้นตามความรู้และประสบการณ์ที่เรียนรู้มา

โดยเริ่มมาจากความรู้ท่ีได้รับแล้วออกมาในรูปของ

ความรูส้กึแลว้แสดงออกมาในรปูแบบของการปฏบัิติ	

ดังน้ันการท่ีจะมีทัศนคติท่ีดีในด้านสุขาภิบาลอาหารน้ัน

ข้ึนอยู่กับความรูท่ี้แตล่ะบุคคลไดเ้รยีนรูแ้ละสัง่สมมา	

แต่หากมีการให้ข้อมูลหรือความรู้ท่ีถูกต้องและผู้สัมผัส

อาหารสามารถนำาไปปรับเปล่ียนทัศนคติได้	ก็จะส่งผล
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ให้การปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลอาหารถูกต้องและ

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารมากข้ึน	

ผลการศึกษาน้ีช้ีให้เห็นว่า	มีความจำาเป็นท่ีจะต้องพัฒนา

กลยุทธใ์หมเ่พือ่ปรบัเปลีย่นระดบัความรู้และทศันคติ

ของผูส้มัผสัอาหารในสถานประกอบการต่าง	ๆ 	สูก่าร

ปฏบิติัท่ีถูกต้องตามหลกัสขุาภบิาล	เช่น	การจดัอบรม

ให้ความรู้	 การจัดกิจกรรมร่วมใจทำาความสะอาด

สถานประกอบการ	การแจกป้ายหรอืสญัลกัษณใ์ห้กับ

สถานประกอบการที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพื่อสร้าง

ความตระหนักด้านความรู้ความเข้าใจของผู้สัมผัส

อาหารและนำาไปสู่การปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลท่ีถูกต้อง

อย่างยั่งยืนต่อไป

 3. ปจัจยัดา้นกายภาพของสถานประกอบการ

ผลการประเมินป˜จจัยด้านกายภาพโดยใช้เกณฑ์

มาตรฐานของสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ า	

กรมอนามัย	กระทรวงสาธารณสุข	พบว่า

  ร้านอาหาร ผ่านเกณฑ์การประเมินทั้งสิ้น

จำานวน	77	ร้าน	คิดเป็นร้อยละ	77	โดยมีข้อที่ไม่

ผ่านเกณฑ์มากที่สุด	 คือ	 ด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล	

การแต่งกาย	การปกป�ดอาหารท่ีปรุงสุกแล้ว	การจัดการ

มูล½อยและน้ำาเสีย	และการดูแลรักษาความสะอาด

ของภาชนะและอุปกรณ์ในการปรุงอาหารเพ่ือหลีกเล่ียง

การปนเป„œอนข้ามไปสู่อาหาร

  โรงอาหารในโรงเรียน ผ่านเกณฑ์การประเมิน

ทั้งสิ้นจำานวน	 6	 โรงอาหาร	 คิดเป็นร้อยละ	 30	

โดยมีข้อที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด	คือ	ด้านสุขอนามัย

ส่วนบุคคลและการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร	

การจดัการมลู½อยและน้ำาเสยี	การปกป�ดอาหารท่ีปรุง

สุกแล้ว	การดูแลรักษาความสะอาดของภาชนะและ

อุปกรณ์	การวางช้อน	ส้อม	และตะเกียบไม่ถูกต้อง	

และสุขอนามัยของห้องน้ำาและห้องส้วม

  ศนูย์พฒันาเดก็เลก็	ผ่านเกณฑ์การประเมนิ

เกินร้อยละ	80	ทั้ง	6	แห่งโดยผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	

38	ข้อ	(ร้อยละ	95)	จำานวน	2	ศูนย์	ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน	37	ข้อ	 (ร้อยละ	93)	จำานวน	2	ศูนย์	

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	36	ข้อ	(ร้อยละ	90)	จำานวน	

1	ศูนย์	และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	34	ข้อ	(ร้อยละ	85)	

จำานวน	 1	 ศูนย์	 โดยมีข้อที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด	

คือ	 ด้านสุขอนามัยของครูและผู้ดูแลเด็กทุกคนขาด

การประชุมแผนงานและการอบรมให้ความรู้ในเรื่อง

การป้องกันควบคุมโรคติดต่อแก่ครูและผู้ดูแลเด็ก	

อุปกรณ์ป้องกันด้านสุขอนามัยของนักเรียน	สุขอนามัย

ห้องน้ำาและห้องส้วม	สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัส

อาหาร	และการเลือกใช้/รักษาและการทำาความสะอาด

ภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร

  แผงลอยจำาหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

จำานวน	43	แผง	คิดเป็นร้อยละ	72	โดยมีข้อที่ไม่

ผ่านเกณฑ์มากที่สุด	 คือ	 การแต่งกายของผู้สัมผัส

อาหารไม่ถูกต้อง	การวางช้อน	ส้อม	ตะเกียบไม่ถูกต้อง	

ไมม่กีารปกป�ดอาหารทีป่รงุสกุแลว้	การกำาจดัมลู½อย

จดัการมลู½อยและน้ำาเสยี	และการปฏบัิติตนทีถู่กต้อง

ด้านน้ำาดื่มและน้ำาแข็ง

  ตลาดสดประเภทท่ี 1	ตลาดสดประเภทท่ี	1	

ผ่านเกณฑ์ระดับดี	(3	ดาว)	จำานวน	3	แห่ง	และ	

ผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก	(5	ดาว)	จำานวน	3	แห่ง	โดย

  ตลาดเทศบาล 1 ตลาดเทศบาล 2 และ

ตลาดเทศบาล 4 ผ่านเกณฑ์ระดับดี	(3	ดาว)	โดย

ผ่านเกณฑ์	17	ข้อแรก	ข้อที่ไม่ผ่านเกณฑ์มีจำานวน	

12	ข้อ	คือ	ไมม่หีมายเลขแผง	ช่ือและทีอ่ยู่ผูข้ายของ

ติดต้ังประจำาแผง	การกำาจัดมูล½อยไม่ถูกหลักสุขาภิบาล	

ห้องสว้มไมส่ะอาดและมกีลิน่เหมน็	ไมม่กีารป้องกัน/

ควบคมุสัตวแ์ละแมลงพาหะนำาโรค	การตดิตัง้เครือ่ง

ดับเพลิง	 ที่จอดรถไม่เพียงพอ	 ผู้ขายของและผู้ช่วย

ขายของแต่งกายไม่ถูกสุขอนามัย	 ไม่มีตู้แสดงความ
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คิดเห็นจากประชาชน	ไมม่กีลุม่/ชมรมผูป้ระกอบการ

ตลาด	 ไม่มีการอบรมผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ

ในตลาดในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม/สุขภาพอนามัย

  ตลาดเทศบาล 3 ตลาดเทศบาล 5 และ

ตลาดเทศบาล 6 ผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก	 (5	ดาว)	

ข้อที่ไม่ผ่านเกณฑ์	คือ	ไม่มีการป้องกัน	ควบคุมสัตว์	

และแมลงพาหะนำาโรค	มสีตัว์และแมลงพาหะนำาโรค

เกินเกณฑ์มาตรฐาน	 ไม่มีการอบรมผู้ขายของและ

ผู้ช่วยขายของในตลาดในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม/

สุขภาพอนามัย	ไม่มีการบำารุงรักษาโครงสร้างต่าง	ๆ 	

ภายในตลาดให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้อย่างปลอดภัย

และถูกสุขลักษณะ	และน้ำาเสียที่ผ่านออกจากระบบ

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	

 4. ปัจจัยด้านชีวภาพของสถานประกอบการ

อาหาร

  รา้นอาหาร	ตรวจพบการปนเป„œอนโคลฟิอร์ม

แบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร	201	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	44)	

ในน้ำาด่ืม	26	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	70)	ในมือของผู้สัมผัส

อาหาร	105	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	61)	และในภาชนะ

สมัผสัอาหาร	111	ตัวอย่าง	(รอ้ยละ	47)	โดยอาหาร

ที่มีการปนเป„œอนเชื้อโคลิฟอร์มมากท่ีสุดคือ	 อาหาร

ตามสั่ง	และไก่ต้ม

  โรงอาหารในโรงเรียนและศูนย์พัฒนา

เด็กเล็ก ตรวจพบการปนเป„œอนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในตัวอย่างอาหาร	65	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	32)	ในน้ำาด่ืม	

15	 ตัวอย่าง	 (ร้อยละ	 50)	 ในมือผู้สัมผัสอาหาร	

41	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	53)	ในภาชนะ	47	ตัวอย่าง	

(ร้อยละ	 41)	 อาหารที่มีการปนเป„œอนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียมากท่ีสุดในประเภทอาหารตามสั่ง	 คือ	

ต้มจดืเตา้หู้หมสูบั	กŽวยเตีëยว	และข้าวซอย	ตามลำาดับ

  แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	 ผลตรวจพบการ

ปนเป„œอนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร	

114	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	48) ในน้ำาดื่ม	10	ตัวอย่าง	

(ร้อยละ	 71)	 ในมือผู้สัมผัสอาหาร	 38	 ตัวอย่าง	

(ร้อยละ	46)	ในภาชนะ	61	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	52)	

อาหารท่ีมีการปนเป„œอนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากท่ีสุด

ในประเภทอาหารตามสั่ง	คือ	ส้มตำา	ผัดกระเพราไก่	

และยำาแหนมสด	

	 	 จากผลการศึกษาข้างต้นแสดงให้เห็นถึง

ผู้สัมผัสอาหารยังขาดความรู้ความเข้าใจในด้าน

สุขอนามัยส่วนบุคคล	 การเตรียมอาหาร	 การปรุง

ประกอบอาหาร	 ปกป�ดอาหารปรุงสุก	 การควบคุม

จุลินทรีย์ในอาหาร	เช่น	การอุ่นที่อุณหภูมิเหมาะสม

ระหว่างรอการจำาหน่าย	 และการจัดเก็บอุปกรณ์ที่

ถูกสุขลักษณะ	 ซ่ึงเป็นสาเหตุหลักที่ทำาให้เกิดการ

ปนเป„œอนในอาหารได้

	 	 ผลการตรวจพบโคลฟิอรม์แบคทเีรียมคีวาม

แตกต่างกันในอาหารแต่ละประเภทอย่างมีนัยสำาคัญ

ทางสถิติ	 (p	 <	 0.001)	 และอาหารประเภทผลไม้	

สลัด	 ส้มตำา	 พบการปนเป„œอนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

สูงกว่าอาหารประเภทอื่นอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	

(p	<	0.0001)	

	 	 ในภาพรวมของสถานประกอบการอาหาร

เขตเทศบาลนครพิษณุโลก	 จำานวนทั้งหมด	 1,781	

ตัวอย่าง	 พบการปนเป„œอนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	 834	

ตัวอย่าง	คิดเป็นร้อยละ	47	โดยสถานประกอบการ

รา้นอาหารมกีารปนเป„œอนโคลฟิอรม์แบคทีเรยีสงูทีส่ดุ

คือร้อยละ	53	รองลงมาคือแผงลอยจำาหน่ายอาหาร

และโรงอาหารในโรงเรียนและศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก	

คิดเป็นร้อยละ	27	และ	20	ตามลำาดับโดยสัดส่วน

การปนเป„œอนในตัวอย่างเรียงตามลำาดับคือ	น้ำา	(ร้อยละ	

63)	มือ	(ร้อยละ	55)	ภาชนะสัมผัสอาหาร	(ร้อยละ	

47)	และอาหาร	(ร้อยละ	42)	ตามลำาดับ	
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 5. ปัจจัยด้านเคมี

	 	 การใช้ชุดทดสอบตรวจสารเคมี	5	ชนิด	คือ	

สารฟอกขาว	สารกันรา	สารบอแรกซ์	สารฟอร์มาลีน	

และสาร¦่าแมลง	ในอาหารจากตลาดสดประเภทท่ี	1	

เขตเทศบาลนครพิษณุโลก	 จำานวน	 882	 ตัวอย่าง	

พบว่า	 สารฟอร์มาลีนมีการปนเป„œอนในอาหารทะเล

มากที่สุด	คือ	ร้อยละ	4.4	รองลงมาพบการปนเป„œอน

ของกรดซาลิซิลิคร้อยละ	 4	 โดยพบการปนเป„œอนใน

อาหารหมกัดองมากท่ีสดุ	พบการปนเป„œอนยา¦า่แมลง

เพียง	 4	 ตัวอย่าง	 พบการปนเป„œอนสารบอแรกซ์	

2	ตัวอย่าง	แต่ไม่พบการปนเป„œอนของโซเดียมไฮโดร

ซัลไฟด์	 แสดงให้เห็นถึงความรู้ของผู้สัมผัสอาหาร

ท่ีไม่ถูกต้อง	 เนื่องจากยังมีการใช้สารเคมีปลอมปน

ในอาหารเพื่อคงสภาพอาหารให้ดูสดใหม่น่าซ้ือ	

แต่ผู้สัมผัสอาหารไม่ได้คำานึงถึงอันตรายท่ีจะเกิดข้ึน

ตามมาต่อผู้บริโภค	 ดังนั้นจึงควรมีมาตรการในการ

ควบคุมดูแลการจำาหนา่ยอาหารท่ีมคีวามเสีย่งตอ่การ

ปนเป„œอนสารเคมีอย่างเคร่งครัด

	 	 ธิดารัตน์8	ศึกษาเรื่องความรู้	เจตคติ	และ

การปฏบัิตดิา้นความปลอดภยัของอาหารของผูส้มัผสั

อาหาร	และการประเมินคุณภาพอาหารใส่บาตรทาง

ชีวภาพและทางเคม	ีในเขตราชเทวี	กรุงเทพมหานคร	

พบว่า	 มีแผงลอยเพียงร้อยละ	 16.4	 ที่ผ่านเกณฑ์

สุขาภิบาลอาหารรายข้อมากกว่าร้อยละ	70	โดยข้อ

ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ส่วนมาก	คือ	สุขลักษณะส่วนบุคคล

และการเก็บอาหาร	อย่างไรก็ตาม	สุรีย์	วงศ์ป�ยชน9	

พบว่า	ในการประเมนิระบบมาตรฐานการดำาเนนิงาน	

(Standard	 Operating	 Procedure)	 หน่วยงาน

ราชการสว่นทอ้งถ่ินสว่นใหญ่ผา่นมาตรฐานในเกณฑ์

ข้ันปานกลางถึงก้าวหน้า	 สามารถดำาเนินงานตาม

กระบวนการมาตรฐานท่ีกำาหนดได้อย่างมีประสิทธิภาพ	

มีหลักฐานอ้างอิง	และตรวจสอบได้	ผลการประเมิน

สถานประกอบการฯ	 พบว่า	 ส่วนใหญ่ได้มาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย	กระทรวงสาธารณสุข

 6. ความสัมพันธ์และความสมนัยของปัจจัย

ด้านความรู้  ทัศนคติและการป¯ิบัติตนด้าน

สุขาภิบาลอาหาร ปัจจัยด้านกายภาพ และด้าน

ชีวภาพของสถานประกอบการที่มีต่อสภาวการณ์

สุขาภิบาลอาหาร

	 	 เม่ือนำาข้อมูลการศึกษาไปประมวลผลทางสถิติ

พบว่า	 ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธ์

สูงสุดต่อการปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลอาหารของ

ผูส้มัผสัอาหารอย่างมนียัสำาคญัทางสถิติ	(p	<	0.001)	

ส่วนป˜จจัยด้านอื่น	 ๆ	 แสดงให้เห็นว่า	 ความรู้มีผล

อย่างมากต่อการส่งผลให้ผู้สัมผัสอาหารปฏิบัติตนได้

ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร	 จึงเป็นหน้าที่ของ

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในการดำาเนินการจัดการยกระดับ

ความรูท้ัง้ของเจา้หนา้ทีแ่ละผูส้มัผสัอาหารเพือ่สรา้ง

ความตระหนักและการมีส่วนร่วมระหว่างหน่วยงาน

กับผู้สัมผัสอาหารให้เกิดความเข้าใจและการร่วมมือกัน	

ตลอดจนรับรู้ป̃ญหาและร่วมกันแก้ไขไปในทางท่ีถูกต้อง	

เพื่อให้พื้นที่มีความปลอดภัยด้านอาหารมากขึ้น

	 	 วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของข้อมูลต่าง	ๆ 	ด้วย

โมเดลสมการโครงสร้างสถิติ	(Structural	Equation	

Modeling)	เพื่อหาอิทธิพลทางตรง	อิทธิพลทางอ้อม	

และอิทธิพลรวมระหว่างแต่ละตัวแปรแ½ง	 พบว่า	

ตัวแปรท่ีมีอิทธิพลต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหาร

มีทั้งหมด	 5	 ตัวแปร	 ประกอบด้วย	 ตัวแปรด้าน

ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร	ทัศนคติด้านสุขาภิบาล

อาหาร	 การปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาลอาหาร	 ป̃จจัย

ด้านกายภาพของสถานประกอบการ	และป˜จจัยด้าน

ชีวภาพ	แสดงดังรปูที	่2	จากนัน้ดำาเนนิการวิเคราะห์

ทางสถิติโดยการหาคา่จดุตดัคะแนน	(Cutting	Point)	

ซ่ึงหมายถึง	คะแนนทีต่่ำาทีส่ดุท่ีใช้เปน็เกณฑ์เพือ่แยก
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คะแนนของแต่ละตัวแปรทั้งหมดออกเป็น	 2	 ส่วน	

คือสว่นทีผ่า่นเกณฑ์และสว่นท่ีไมผ่่านเกณฑ์	ซ่ึงแต่ละ

ตัวแปรจะมีเกณฑ์คะแนนที่เป็นจุดตัดแตกต่างกันไป

จากนั้นนำาไปวิเคราะห์หาตัวแปรท่ีมีความสำาคัญ

และสง่ผลตอ่การเ½า้ระวังความปลอดภยัดา้นชีวภาพ	

โดยการหาอัตราส่วนออดส์	(Odds	Ratio)	

Personnel Hygiene Attitude

Cooking Attitude

Attitude

Knowledge Practice

Personnel Hygiene Practice
Personnel Hygiene Knowledge

Cooking Knowledge

Drinking Water and Ice Knowledge

Drinking Water and Ice Attitude

Drinking Water and Ice Practice

Cooking Practice

Physical Factor Biological Factor

Food Utensil Food Handler Hand Food

Food Preservation and
Storage Knowledge Food Preservation and

Storage Practice

Food Preservation and
Storage Attitude

0.25

0.32
0.16

0.48
0.29

0.09

-0.04

0.19
0.18

0.72
0.59

0.63

0.66

0.48

0.69
0.73

-0.34

0.67

0.59

-0.12
0.05

0.61

0.47

0.48

0.02

Figure 2	Result	of	Structural	Equation	Modeling	Analysis.

	 	 จากการคำานวณค่าสัมประสิทธิ์	 อัตราส่วน

ออดส์	ช่วงความเชื่อมั่น	และคะแนนความปลอดภัย	

ได้ผลว่า	มีตัวแปรเพียง	3	ตัวที่มีผลต่อการเ½้าระวัง

ความปลอดภัยด้านชีวภาพ	 คือ	 การปฏิบัติตนด้าน

สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร	 ป̃จจัยด้าน

กายภาพของสถานประกอบการ	และป̃จจัยทางชีวภาพ	

โดยผลการวิเคราะห์ด้วย	 Omnibus	 Tests	 of	

Model	Coeffi		cients	ได้ค่า	Chi-square	Test	=	

6.956	(p	=	0.008)	ดังนั้น	สามารถนำาไปใช้เพื่อการ

พยากรณ์ได้	เน่ืองจาก	p	<	0.05	ผลการวิเคราะห์ด้วย	

Hosmer	and	Lemeshow	Test	ได้คา่	Chi-square	

Test	=	1.625	(p	=	0.444)	ดังนั้น	มี	Goodness	

of	fi	t	เน่ืองจาก	p	>	0.05	นำาข้อมูลท่ีได้ไปประมวลผล

ทางสถิติ	 โดยคิดความน่าจะเป็นของความปลอดภัย

จากสมการ	Logistic	Regression	จะไดส้มการดงันี้
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(Pi)	=	
1

1 + e–	(0.312	+	0.237x)

โดย	 Pi	 =	ความน่าจะเป็นของความปลอดภัย

	 e	 =	2.71828

	 ค่าคงที่	=	0.312

	 b		 =	0.237

	 x	 =	คะแนนความปลอดภัยด้านชีวภาพรวม	

ซึ่ง	คะแนนความปลอดภัยด้านชีวภาพรวม	=	คะแนนการปฏิบัติ	+	คะแนนป˜จจัยด้านกายภาพ	

	 	 +	คะแนนป˜จจัยทางชีวภาพ

	 	 เมือ่นำาค่าคะแนนความปลอดภยัด้านชีวภาพรวม	และโอกาสความปลอดภยัไปเขียนเปน็กราฟสมการ

เชิงเส้นจะได้ดังรูปภาพที่	3
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Figure 3	 Linear	Regression	Equation	Between	Biological	Safety	Opportunity	and	Biological	

Safety Score of Food Sanitation Situation.
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	 	 ผลการศึกษาพบว่า	สถานประกอบการอาหาร

ในเขตเทศบาลนครพษิณโุลกมคีะแนนความปลอดภยั

ด้านชีวภาพในช่วง	1.53	ซึ่งมีโอกาสความปลอดภัย

ด้านชีวภาพคิดเป็นร้อยละ	65	หมายถึงยังมีโอกาสเส่ียง

ที่จะไม่มีความปลอดภัยด้านชีวภาพร้อยละ	 35	

ดังนั้นสถานประกอบการอาหารในเขตเทศบาลนคร

พิษณุโลกควรได้รับการเ½้าระวังและหมั่นประเมิน

สถานประกอบการต่าง	ๆ	จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

เพื่อยกระดับสถานประกอบการให้ผ่านเกณฑ์ด้าน

สุขาภิบาลอาหารมากยิ่งขึ้น	ซึ่งควรเน้นการประเมิน

ในด้านการปฏิบัติของผู้สัมผัสอาหาร	 ป̃จจัยด้าน

กายภาพของสถานประกอบการ	และตรวจการปนเป„œอน

ทางชีวภาพด้วยชุดทดสอบ	เพือ่นำาผลท่ีได้ไปพยากรณ์

ความน่าจะเป็นของสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหาร

ในพื้นที่เพื่อเป็นแนวทางเ½้าระวังความปลอดภัย

ด้านชีวภาพอาหารต่อไป

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ควรมีการดำาเนินงานเ½้าระวังการปนเป„œอน

ทางชีวภาพในเขตพื้นที่ เทศบาลนครพิษณุโลก	

อย่างตอ่เนือ่ง	โดยเฉพาะสถานประกอบการประเภท

ร้านอาหาร	ควรเลือกเก็บตัวอย่างที่มีความเป็นไปได้

ในการปนเป„œอน	เพื่อนำาไปสู่การประเมินสภาวการณ์

สุขาภิบาลอาหารและความเสี่ยงต่อผู้บริโภคได้อย่าง

ถูกต้อง

	 2.	ควรพัฒนาศักยภาพและทักษะของเจ้าหน้าท่ี

ในการใช้ชุดทดสอบการปนเป„œอนโคลฟิอร์มแบคทเีรยี	

SI-2	ให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ	เพ่ือจะได้ผลการตรวจ

ที่แม่นยำา	 น่าเชื่อถือ	 และทวนสอบได้	 จากนั้นควร

ขยายผลการ½ƒกอบรมสูช่มรมผูป้ระกอบการและ/หรือ

ผูส้มัผสัอาหารเพือ่ให้สามารถตรวจสอบการปนเป„œอน

ด้วยตนเอง	 และสร้างความตระหนักในการป้องกัน

การปนเป„œอน

	 3.	ควรมีการวิเคราะห์สาเหตุการปนเป„œอน	ศึกษา

วิจัย	และเก็บรวบรวมข้อมูลป̃จจัยต่าง	ๆ 	เพ่ิมเติม	เช่น	

ระดบัความรู	้ทศันคติ	และการปฏบิติัด้านสขุอนามยั

ของผู้สัมผัสอาหาร	 นโยบายและการดำาเนินงาน

สุขาภิบาลของเจ้าหน้าท่ี	ฯลฯ	เพ่ือวิเคราะห์ป̃จจัยท่ีมี

ผลต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารในพ้ืนท่ี	ซ่ึงนำาไปสู่

การสร้างป̃จจยัเอือ้และลดป̃จจยัขวางในการยกระดับ

สุขาภิบาลอาหารต่อไป	

	 4.	ควรมมีาตรการในการสร้างความหนกัในการ

ลดและป้องกันการปนเป„œอนให้กับทั้งผู้สัมผัสอาหาร	

ผู้บริโภค	 อาสาสมัคร	 และเครือข่ายผู้ประกอบการ	

เพื่อสร้างความร่วมมือในการดำาเนินงานสุขาภิบาล

อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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The Analysis of Factors Infl uencing Food Sanitation 

in Phitsanulok Municipality, Phitsanulok Province

Thanacheap Perathornich* Dusit Sujirarat** Siranee Sreesai***

ABSTRACT
	 The	analytical	survey	research	aimed	to	
study	food	sanitation	in	Phitsanulok	Munici-
pality	from	100	restaurants,	53	food	shops	
in	school	cafeterias	and	child	care	centers,	
60	street	food	stalls,	and	6	fresh	markets.	
The	knowledge,	attitudes,	and	practices	of	
food	handlers	regarding	food	sanitation.	 In	
addition,	physical	factors	of	food	establish-
ments,	biological	 and	contaminations	were	
determined. The relationship of these factors 
with	food	sanitation	situation	was	analyzed	
by	Structural	Equation	Modeling	(SEM)	and	
Logistics	Regression	Knowledge	level	of	food	
handlers	in	most	settings	was	good	(≥90%);	
attitude	 was	 at	 good	 and	medium	 levels.	
In	addition,	practice	levels	of	food	handlers	
from fresh markets were higher than others. 
Knowledge	level	had	a	statistical	relationship	
(p	<0.001)	at	the	practice	level.	All	types	of	
studied food settings passed the physical 

criteria	over	70%.	Biological	contamination	
was	found	at	47%.	Chemical	contamination	
was minute. The result of food sanitation 
evaluation	 received	a	safety	score	of	1.53	
rating the biological safety opportunity at 
65%.	 Applying	 appropriate	 measures	 for	
transforming the knowledge and attitude to 
hygienic practices is recommended. The 
surveillance	 of	 contamination	 should	 be	
conducted regularly. Other factors related to 
food	sanitation	should	be	investigated	further	
to determine the whole food sanitation situation 
in this area.

Keywords:	 food	sanitation	situation,	knowledge,	
attitudes,	and	practices	of	food	
sanitation,	food	service	establish-
ment,	 physical,	 chemical,	 and	
biological	 factors,	 biological	
safety opportunity
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