
บทที่  5

สรุป  อภิปรายผล  และขอเสนอแนะ

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive Study) มีวัตถุประสงคเพื่อ       
หาความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในรานจําหนายอาหารบริเวณสถานีขนสง อําเภอ       
แมสะเรียง จังหวัดแมฮองสอน เครื่องมือที่ใชในการศึกษาครั้งนี้คือ แบบสอบถาม จากนั้นนําขอมลู
ที่ไดมาวิเคราะหหาคารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน หาความสัมพันธระหวางคะแนน
ความรู และคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร โดยใชสัมประสิทธิ์  
สหสัมพันธแบบเพียรสัน (Pearson  product – moment  correlation coefficient)

สรุปผล
1. ขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหาร

ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 72.41 มีอายุระหวาง 21-30 ป และ     
41–50 ป รอยละ 27.59 มีการศึกษาระดับประถมศึกษา รอยละ 72.41 ไมไดเปนเจาของราน          
รอยละ 62.07 ทําหนาที่เปนผูเตรียมอาหารและเสิรฟอาหาร รอยละ 75.86 มีประสบการณทํางาน   
ในรานจาํหนายอาหารนอยกวา 2 ป รอยละ 55.17 และมช่ัีวโมงทาํงาน 11–15 ชัว่โมง/วนั รอยละ 55.17
มีวันหยุด 1 วัน/สัปดาห รอยละ 55.17 ไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร           
รอยละ 79.31 สําหรับผูที่ผานการอบรมเกีย่วกบัการสขุาภบิาลอาหาร มรีะยะเวลาผานการอบรมมาแลว 
4-5 ป รอยละ 50.00 เคยตรวจสุขภาพ รอยละ 51.72 โดยตรวจสุขภาพปละ 1 คร้ัง รอยละ 73.33 และ
ไมมีโรคประจําตัว รอยละ 89.66
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2. ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
                ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูในเกณฑดี คะแนนเฉลี่ย
รอยละ 79.14 ผูสัมผัสอาหารเพศหญิงมีคะแนนความรูเฉลี่ยสูงกวาเพศชาย ผูสัมผัสอาหารที่มีกลุม
อายุ 21-30 ป 41-50 ป และ 51-60 ป การศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน มัธยมศึกษาตอนปลาย
อนุปริญญา มีประสบการณทํางานนอยกวา 2 ป เปนเจาของราน ทําหนาที่เตรียมและปรุงอาหาร      
มีชั่วโมงทาํงาน 11–15, 16-20 ช่ัวโมง/วนั เคยรับการอบรม โดยผานการอบรมนอยกวา 2 ป เคยตรวจ
สุขภาพ โดยตรวจปละ 1 และ 2 คร้ัง และไมมีโรคประจําตัว มีความรูระดับ  ดีมาก

สวนผูสัมผัสอาหารที่มีอายุนอยกวา 20 ป และ 31-40 ป การศึกษาระดับประถมศึกษา 
ประสบการณทํางาน 2-3 ป 4-5 ป มากกวา 6 ป ไมเปนเจาของราน ทําหนาที่เสิรฟอาหาร มีชั่วโมง
ทาํงาน  5-10 ช่ัวโมง/วนั ไมมวีนัหยดุและมวีนัหยดุ 1 วนั/สัปดาห ไมเคยไดรับการอบรมเกีย่วกบัการ
สุขาภิบาลอาหาร  ไมเคยตรวจสุขภาพ  และมีโรคประจําตัว  มีความรูระดับ  ดี  

 ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในดานการเตรียม และการปรุง
อาหาร สวนใหญมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ยกเวนเรื่องการใชเขียงในการเตรียมอาหาร และ         
การเตรยีมอาหารแหง เชน หัวหอม กระเทียม หรือถ่ัวลิสง พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูในระดับ
ปานกลาง และความรูระดับนอย

ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในดานสุขวิทยาสวนบุคคล         
สวนใหญมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ยกเวนเร่ือง เชื้อโรคที่เกิดจากการไอ จาม รดอาหารของ         
ผูสัมผัสอาหาร และโรคที่เกิดจากการรับประทานอาหารไมสะอาด มีการปนเปอนของเชื้อโรค        
มีความรูในระดับปานกลาง เรื่องการแพรเชื้อโรคของผูสัมผัสอาหารสูผูบริโภค และสุขวิทยาที่ดี
ระหวางการเตรยีมและการปรงุอาหาร มีความรูระดับนอย

3. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
               ผู สัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูในเกณฑดี                
ผูสัมผัสอาหารเพศหญงิมคีะแนนการปฏบิตัเิฉล่ียสูงกวาเพศชาย เมือ่จาํแนกตามอาย ุ ระดบัการศกึษา
ประสบการณทํางาน ชั่วโมงการทํางาน สถานภาพ วันหยุด/สัปดาห การไดรับการอบรม ระยะเวลา
ทีผ่านการอบรม การตรวจสขุภาพ ความถีใ่นการตรวจสขุภาพ และภาวะสขุภาพ มคีะแนนการปฏิบัติ
อยูในเกณฑดีทั้งหมด
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การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในดานการเตรียมและ       
ปรุงอาหาร โดยรวมอยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณารายขอพบวา ผูสัมผัสอาหารสวนมากมีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม-ปรุงอาหาร อยูในเกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่อง    
ไมปรุงเนื้อสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ แยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุกและเนื้อสัตวดิบ ลางเปลือกไขใหสะอาด
กอนตอกไข และลางหวัหอม กระเทยีม กอนนาํไปปรงุ พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติในระดับ
ปานกลาง

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในดานสุขวิทยาสวนบุคคล 
โดยรวมอยูในเกณฑดี ผูสัมผัสอาหารสวนมากมีการปฏิบัติอยูในเกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่อง 
พูดคุยกันขณะปรุงหรือเสิรฟอาหาร และการคลุมผมขณะปฏิบัติงาน มีการปฏิบัติอยูในระดับ      
ปานกลาง

4. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
จากการศึกษาพบความสัมพันธระหวางคะแนนรวมความรูกับคะแนนรวมการปฏิบัติ

ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในระดับต่ํามาก ทั้งในภาพรวมและพิจารณาเฉพาะดาน ไดแก ดาน     
การเตรียม – ปรุงอาหาร (ρ = -.015)  และดานสุขวิทยาสวนบุคคล (ρ = .026)

อภิปรายผล
1. ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี ผูสัมผัสอาหารที่เคย
ผานการอบรมจากหนวยงานของรัฐ มีระดับคะแนนความรูดีมาก สูงกวาผูที่ไมเคยผานการอบรม 
ซ่ึงผูสัมผัสอาหารที่เปนเจาของรานนาจะมีบทบาทในการใหความรูแกลูกจางในราน เนื่องจาก        
เคยผานการอบรมเกีย่วกบัสขุาภบิาลอาหารและมคีวามรูดกีวาผูทีไ่มเคยผานการอบรม สอดคลองกับ
การศึกษาของ มณฑกานต ยังมีสุข (2545) ศึกษาความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ของผูสัมผัสอาหารของโรงพยาบาลในเครือรามคําแหงภาคเหนือ พบวา ผูที่ผานการอบรมมีคะแนน
เฉลี่ยสูงกวาผูที่ไมผานการอบรม และผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีความรูอยูในเกณฑดีมาก                  
อาจเนื่องจากผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ   
อาจนําความรูที่ไดรับกลับมาถายทอดใหกับผูสัมผัสอาหารที่ไมเคยอบรม นอกจากนี้ รุง ศรีโพธิ์ 
(2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมทางดานสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน เขตเทศบาล
นครเชียงใหม พบวา การไดรับการอบรมทางดานสุขาภิบาลอาหารชวยใหเกิดความรู ความเขาใจ 
การปรับเปลี่ยน ความเชื่อของกลุมผูสัมผัสอาหารในการแสดงออก พฤติกรรมทางดานสุขาภิบาล
อาหาร   
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ในการอบรมใหความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารสําหรับผูสัมผัสอาหารควรใหความรู
เร่ืองที่ผูสัมผัสอาหารมีความรูนอย จากผลการศึกษาดานการเตรียม การปรุงอาหาร ควรใหความรู
เร่ือง การเตรียมอาหารแหง ประเภทหัวหอม กระเทียม และดานสุขวิทยาสวนบุคคลเรื่อง สุขวิทยา
ที่ดีระหวางการเตรียมและปรุงอาหาร วิธีการแพรเชื้อจากผูสัมผัสอาหารสูอาหาร โดยการจัดอบรม
เร่ืองการปรุงเตรียมอาหารแหง สุขวิทยาที่ดีในการเตรียม-ปรุงอาหาร และวิธีการแพรเชื้อของ         
ผูสัมผัสอาหารสูอาหาร หรือทําเอกสารเผยแพรใหผูสัมผัสอาหารทราบ เพื่อนําไปปฏิบัติไดถูกตอง

2. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
  ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูในเกณฑดี ทั้งดาน

การเตรียม-ปรุงอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล จากการสังเกตแบบไมเปนทางการของผูศึกษาพบวา
รานจําหนายอาหารสวนใหญไมมีการแยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ รวมทั้งผักสด      
ซ่ึงจากการศึกษาของ มณฑล เลิศคณาวนิชกุล, สมคิด เดชรัตนและศุภรดา แกวภักดี (2547) ศึกษา
การปนเปอนของเชื้อโรคติดตอทางอาหารและน้าํในสถานจาํหนายอาหารในมหาวทิยาลัยวลัยลักษณ
พบวา ภาชนะอุปกรณที่มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือ E.coli สูงสุดคือ เขียง นอกจากนี้
พบวา ผูสัมผัสอาหารทกุรานมกีารพดูคยุกนัระหวางเตรยีม ปรุง และเสริฟอาหาร รวมทัง้ผูสัมผัสอาหาร
ทุกรานไมมีการคลุมผมขณะปฏิบัติงาน มีเพียงการใสผากันเปอน ซ่ึงสอดคลองกับการตอบ          
แบบสอบถามของผูสัมผัสอาหารที่มีคะแนนการปฏิบัติระดับ ปานกลาง นอกจากนั้นในดาน          
การเตรยีม ปรงุอาหาร ผูสัมผัสอาหารบางรานไมมกีารลางผักทีถู่กวธีิ โดยไมมกีารลอกใบผกักอนแช  
หรือลางโดยการแชน้ําไมถึง 1 นาที ไมมีการทําความสะอาดเปลือกไขกอนตอก รวมทั้งลางหัวหอม 
กระเทียมกอนนําไปปรุง

ในดานสุขวิทยาสวนบุคลจากการสังเกต พบวา ผูสัมผัสอาหารบางคนใชมือหยิบจับ
อาหารเพือ่ชิม ซ่ึงจากการศกึษาของพพิฒัน ลักษมจีรัลกลุ และคณะ (2543) ทีศ่กึษาสภาวะสขุาภบิาล
ส่ิงแวดลอมของรานจําหนายอาหารและสุขอนามัยทางอาหารของผูจําหนายอาหารบริเวณตลาดน้ํา
ดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี พบวา ผูจําหนายอาหาร/ผูปรุงอาหารเชื่อวาการใชมือหยิบจับอาหาร
หรือขนมที่ปรุงเสร็จไมมีปญหาการปนเปอน เพราะมือสะอาดดีอยูแลว แตไมถูกตองตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร และจากการสังเกต ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมมีการลางมือกอนปรุงอาหาร     
สวมใสเครื่องประดับในการปรุงเตรียมอาหาร ไดแก แหวน กําไล ซ่ึงขัดแยงกับการตอบ                 
แบบสอบถามของผูสัมผัสอาหารที่มีคะแนนปฏิบัติอยูในเกณฑ ดี จากการสังเกตและผลการศึกษานี้
เปนไปในแนวทางเดียวกับการศึกษาของ มณฑกานต ยังมีสุข (2545) ที่พบวาผูสัมผัสอาหารของ
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โรงพยาบาลในเครือรามคําแหงภาคเหนือมีคะแนนการปฏิบัติตัวจากการสังเกตมีคาเฉลี่ยนอยกวา
คะแนนการปฏิบัติตัวจากการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงสะทอนใหเห็นวาผูสัมผัสอาหารยังมีการให     
ขอมูลการปฏิบัติที่ไมสอดคลองกัน นอกจากนี้ยังสอดคลองกับการศึกษาของปราบดา ประภาศิริ 
(2547) ศึกษาความรู ทัศนคติและการปฏิบัติตัวกอนและหลังไดยินขาวเกี่ยวกับไขหวัดนก จังหวัด
นครพนม ทีพ่บวา ประชาชนยงัมคีวามเคยชนิกบัการปฏบิตัแิบบเดมิ จงึทาํใหไมพบการเปลีย่นแปลง
ไปในทางที่จะปองกันปจจัยเสี่ยงไดอยางชัดเจน

ดังนั้นการใหความรูในการอบรมหรือจัดทําเอกสารเผยแพรแกผูสัมผัสอาหาร       
ควรเพิ่มเติมในเรื่องที่ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารไมถูกตองดวย และจัดการ
ความรูหรืออบรมอยางสม่ําเสมอ

3. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
  จากการศึกษาพบวา คะแนนความรูกับคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

โดยรวมมีความสัมพันธกันต่าํมาก และไปในทิศทางตรงขาม (ρ = -.017) ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจาก
คะแนนความรูและการปฏบิตัใินดานการเตรยีมและปรงุอาหารมคีวามสมัพนัธกนัทางดานลบเชนกนั 
กลาวคอื ผูสัมผัสอาหารมคีวามรูดานการเตรยีม-ปรุงอาหาร ในระดบัปานกลาง รอยละ 6.90 ในขณะที่
การปฏบิตัดิานการเตรยีม-ปรงุอาหารในระดบัปานกลางมเีพยีงรอยละ 3.4 เทานัน้ (ตาราง 4.6 และ 
4.23) พิจารณาเปนรายดานคะแนนความรูกับคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารมี             
ความสมัพนัธกันต่าํมากเชนกนั สอดคลองกบัการศกึษาของ ธีระ ทฬัหวนชิ (2543) สภาวะการณดาน
สุขาภบิาลอาหารของแหลงทองเที่ยว จังหวัดสมุทรปราการ พบวา ความรูดานสุขาภิบาลอาหารมี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมดานสุขาภิบาลอาหาร โดยมีความสัมพันธกันในระดับปานกลาง

ความสัมพันธโดยรวมระหวางคะแนนความรูกับคะแนนการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร พบวา มีความสัมพันธกัน แสดงใหเห็นวาการศึกษาเปนไปตามสมมุติฐานที่ตั้งไว  
วาความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเตรียมอาหาร การปรุงอาหารและ   
สุขวิทยาสวนบุคลของผูสัมผัสอาหารมีความสัมพันธกัน
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ขอเสนอแนะ

การนําผลการศึกษาไปใช
1. เปนขอมูลพื้นฐานในการวางแผนอบรมผูสัมผัสอาหารอยางตอเนือ่งสําหรับหนวยงาน

ที่เกี่ยวของ เพื่อสรางความตระหนักถึงความสําคัญของการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
2. ใหความรูและการปฏิบัติที่ถูกตองแกผูสัมผัสอาหารในการศึกษาครั้งนี้ โดยการใช

แผนพับ
3. รณรงคใหผูบริโภคตระหนักในการเลือกบริโภคอาหารจากรานที่มีการปฏิบัติตาม

หลักสุขาภิบาลอาหาร

การศึกษาครั้งตอไป
1. ศึกษาความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารใน              

ผูสัมผัสอาหารจํานวนมากขึ้น
2. ควรมีการศึกษาในดานคุณภาพอาหารทางชีวภาพ เพื่อเปนตัวบงชี้การปฏิบัติตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารไดชัดเจนยิ่งขึ้น
3. ศึกษาปจจัยอ่ืน ๆ ที่มีผลตอการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
4. ศึกษาวิธีการที่จะทําใหความรูและการปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร

ดีขึ้น รวมทั้งวิธีการประเมินผล
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