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บทคัดย่อ 
การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

2) ศึกษารูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ 3) ศึกษาค วามสัมพันธ์
ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กลุ่มตัวอย่างที่
ใช้คือ นักศึกษาปริญญาตรี ภาคปกติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 385 คน ได้จากการสุ่มแบบช้ันภูมิ 
เครื่องมือท่ีใช้ คือ แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าไคสแควร์  
 ผลการศึกษาสรุปได้ว่า 1) การศึกษาปัจจัยส่วนบุคคล พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ 20 ปี ก าลัง
ศึกษาอยู่ในระดับช้ันปีที่ 2 คณะบริหารธุรกิจ รายได้ที่ได้รับต่อวัน ต่ ากว่า 200 บาท 2) จากการศึกษารูปแบบการบริโภค
อาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า เหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวันมักจะค านึงถึง
ราคาอาหารที่ไม่แพงจนเกินไป ส่วนใหญ่เลือกบริโภคอาหารจานเดียว ได้แก่ ผัดกะเพรา แกงจืด หมูทอด และก๋วยเตี๋ยวหรือ
บะหมี่ ส าหรับอาหารจานด่วนนั้น นักศึกษานิยมบริโภคไส้กรอก ในส่วนอาหารว่าง นักศึกษาเลือกบริโภค ส้มต า ประเภท
เครื่องดื่มนักศึกษาเลือกดื่มน้ าเปล่าเป็นส่วนใหญ่ ด้านราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ คือ 51 – 100 บาท การบริโภคอาหารของ
นักศึกษามักจะค านึงถึง สถานท่ีตั้งของร้านสะดวกแก่การใช้บริการ ส่วนใหญ่เลือกบริโภคร้านอาหารในคณะหรือมหาวิทยาลัย 
เพื่อน คือ บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร ส่วนประกอบหลักในอาหารนิยมบริโภค คือ เนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และ 3) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า ระดับช้ันการศึกษา มีความสัมพันธ์กับประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย คณะมี
ความสัมพันธ์กับประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย ราคาอาหารต่อมื้อ และสถานที่บริโภคอาหารกลางวัน ส าหรับ
รายได้ที่ได้รับต่อวันของนักศึกษามีความสัมพันธ์กับ ประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย และราคาอาหารต่อมื้อ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จากการวิจัยในครั้งนี้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมถึงสถานประกอบการ
ร้านอาหารใกล้มหาวิทยาลัย สามารถน าข้อมูลที่ได้น าไปพัฒนาและปรับปรุงการให้บริการอาหารให้ตรงตามต้องการของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 

ค าส าคัญ:  รูปแบบ  การบริโภคอาหาร  นักศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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Abstract 
 The aims of this research were to study personal factors,  eating pattern and relation between 
personal factors and eating pattern of students at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The 
385 undergraduate students who were selected by stratified random sampling in the sample group. The 
questionnaire was used for collecting data. The result was analyzed using statistics in frequency, 
percentage, and chi-square value for proving the relationship between personal factors and eating 
patterns. 
 The result demonstrated that the major participants were a 20-year-old female sophomore and 
studied in the Faculty of Business Management. The daily income was less than 200 baht per day. 
According to the study of the eating pattern of students at Rajamangala University of Technology Phra 
Nakhon, it revealed that the main reason to choose lunch was an inexpensive price.  Most participants 
preferred one-dish meals such as stir-fried basil, soup, fried pork, and noodles. On the other hand, they 
chose sausage for fast food and papaya salad for supper. Most of the participants preferred drinking water 
than the other beverage. They paid about 51 - 100 baht per meal. The participants often had lunch at a 
cafeteria in the university. Moreover, friends are the ones who influence decisions the meal choices. The 
main ingredients in the chosen foods were meat and products from meat. The relation between personal 
factors and eating patterns of students proved that the level of education related to chosen lunch menus. 
The faculty which students study also involved in chosen lunch menus, the cost, and the place. The daily 
income correlated to lunch menus and the cost of the meal which was statistically significant (p ≤ 0.05). In 
conclusion, this study provided information for Rajamangala University of Technology Phra Nakhon and 
nearby restaurants to develop and improve their services to suit for the student at the Rajamangala 
University of Technology Phra Nakhon.  
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บทน า 
ปัจจัยสี่ คือ อาหาร เครื่องนุ่งห่ม ที่อยูอ่าศัย และยารักษาโรค เป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับการด ารงชีวิตของมนุษย์ ซึ่งถ้า

หากขาดสิ่งใดสิ่งหนึ่งไปการด ารงชีวิตก็จะเป็นไปด้วยความล าบาก (ดนุรัตน์, 2553) และหนึ่งในปัจจัยสี่ที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับ 
การด ารงชีวิตก็ คือ “อาหาร” ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญในการด ารงชีวิต การบริโภคเพื่อให้ร่างกายได้รับพลังงานไปใช้ประโยชน์ส าหรับ 
ท ากิจกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน (รัฐพงษ์ นาคปฐม, 2555) ในปัจจุบันการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปมาก ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นนั้นเกิดขึ้นจากความหลากหลายของพฤติกรรมมนุษย์ท่ีมีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลง ผู้บริโภคที่อยู่ในประเทศ
เดียวกัน และสัญชาติเดียวกันยังมีรูปแบบบริโภคอาหารที่ต่างกัน (ธีรวีร์ วราธรไพบูลย์, 2557) ซึ่งส่งผลกระทบต่อรูปแบบการ
บริโภคอาหาร นักศึกษาในระดับอุดมศึกษาเป็นวัยที่การบริโภคอาหารมีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิต เพราะเป็นวัยที่มีการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีระ ร่างกาย อารมณ์ ความคิด ท าให้มีความต้องการอาหารเพิ่มขึ้น การมีพฤติกรรมบริโภคที่ดีมีส่วนท าให้
จิตใจเข้มแข็ง มีความมั่นคงทางอารมณ์ มีจิตใจท่ีแจ่มใส กระตือรือร้น สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดลอ้มได้ง่าย และมีผลต่อ
การเรียนอย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งปัจจุบันพบว่า นักศึกษาในระดับอุดมศึกษามีรูปแบบการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงจากเดิม
มีการเปลี่ยนรูปแบบการบริโภคอาหาร ในเรื่องของเวลาในการปรุงอาหารที่ประหยัดเวลา รวดเร็ว และสะดวกสบาย เหมาะสม
กับสภาพสังคมในปัจจุบันที่มีความเร่งรีบ ดังนั้นรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษาในระดับอุดมศึกษาจึงมีความ
เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพสังคม การใช้ชีวิตอยู่ในหอพัก และชีวิตส่วนมากในรั้งมหาวิทยาลัย ท าให้มีการบริโภคอาหารนั้นไม่
ค่อยจะค านึงถึงคุณประโยชน์ และสุขลักษณะมากเท่าที่ควร (พุทธชาด สวนจันทร์, 2550)   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัย จ านวน 12,541 คน (ส านัก
ส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร , 2562) โดยแบ่งออกเป็น 4 ศูนย์ 9 คณะ ได้แก่ 
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์การ
ออกแบบ คณะบริหารธุรกิจ คณะศิลปศาสตร์ คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟช่ัน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
และคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด าเนินการให้บริการร้านอาหาร หรือโรงอาหาร 
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ในมหาวิทยาลัย ใน 3 ศูนย์ ได้แก่ ศูนย์เทเวศร์ ศูนย์พณิชยการพระนคร และศูยน์พระนครเหนือ เว้นเพียงแต่ศูนย์โชติเวช 
เนื่องจาก มีข้อจ ากัดในเรื่องของพื้นที่ท่ีไม่เพียงพอ จึงไม่สามารถด าเนินการให้บริการร้านอาหาร หรือโรงอาหารในมหาวิทยาลัย
ได้ 

ทั้งนี้ผู้วิจัยปฏิบัติงานอยู่ ณ ฝ่ายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร ได้เห็นถึงรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา จึงพบกับปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในการบริโภคอาหารกลางวันของ
นักศึกษามาโดยตลอด จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความส าคัญของรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา ซึ่ง
เป็นเรื่องที่ส าคัญของการพัฒนาบุคคล เพื่อความสุขในการบริโภคอาหาร คุณประโยชน์ รวมถึงสุขลักษณะที่ถูกต้องของอาหาร 
เนื่องจากบุคคลกลุ่มนี้เป็นกลุ่มประชากรที่ส าคัญกลุ่มหนึ่งของประเทศ เพราะจะเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนาและขับเคลื่อน
ประเทศไปข้างหน้าได้ในอนาคต 

 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย 
1. เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2. เพื่อศึกษารูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3. เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยใช้ค่าไคสแควร์ในการวิเคราะห์ 
 

วิธีการวิจัย 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

1.1 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี ได้แก่ นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคปกติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร คือ 9 คณะ จ านวน 10,613 คน (ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562) 

1.2 กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้ ได้จากการสุ่มตัวอย่างแบบช้ันภูมิ โดยผู้วิจัยก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง  
จากสูตรของ (Yamane, 1973) ได้กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 385 คน 

 

ตารางที่ 1 จ านวนกลุ่มตัวอย่างนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 
ศูนย์ คณะ ประชากร (คน) กลุ่มตัวอย่าง (คน) 

ศูนย์เทเวศร ์
คณะครุศาสตร์อตุสาหกรรม 446 16 
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 955 35 

ศูนย์โชติเวช 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 1,548 56 
คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 426 15 

ศูนย์พณิชยการพระนคร 
คณะบริหารธรุกิจ 3,746 136 
คณะศลิปศาสตร ์ 921 33 
คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟช่ัน 379 14 

ศูนย์พระนครเหนือ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 494 18 
คณะวิศวกรรมศาสตร ์ 1,698 62 

รวม 10,613 385 
 

2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
   เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามเรื่องรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมีวิธีด าเนินการ ดังนี้ 
   2.1 การสร้างเครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล มีขั้นตอนดังต่อไปนี้   
     2.1.1 ศึกษาและรวบรวมเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อข้อค าถามของแบบสอบถามฉบับ
ร่างให้ครอบคลุมเนื้อหาตามวัตถุประสงค์และขอบเขตของการวิจัยเป็นหลัก 
     2.1.2 น าแบบสอบถามฉบับร่างไปให้ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อตรวจความตรงตามเนื้อหา 
(Validity) ความครอบคลุมเนื้อหา และความถูกต้องในส านวนภาษา  
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    2.1.3 ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามฉบับรา่งที่ได้รบัการปรับปรงุและผา่นการตรวจสอบความตรงตาม
เนื้อหาแล้วน าไปทดลองใช้ (Try out) กับกลุ่มตัวอย่างย่อยคล้ายกันกับที่ต้องการศึกษา จ านวน 150 คน  
   2.1.4 วิเคราะห์หาค่าความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม (Reliability)  
    2.1.5 น าแบบสอบถามฉบับที่สมบูรณ์มาจัดพิมพ์เพื่อน าไปส ารวจข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 

2.2 ลักษณะของเครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
    ลักษณะของเครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นแบบสอบถามซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
    ส่วนท่ี 1 ปัจจัยส่วนบุคคล  
     ส่วนท่ี 2 รูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  2.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
      2.3.1 ท าหนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการวิจัย จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ถึง
คณบดีทั้ง 8 คณะ เพื่อขออนุญาตและอนุมัติการเก็บรวบรวมข้อมูล 
      2.3.2 น าแบบสอบถามที่สร้างขึ้นเก็บข้อมูลจากนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร ตามที่เลือกกลุ่มตัวอย่าง จ านวนทั้งสิ้น 385 ฉบับ 

2.3.3 น าจัดท าคู่มือลงรหัส บันทึกข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
2.4 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

    2.4.1 วิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล ใช้ค่าความถี่ และร้อยละ  
    2.4.2 วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับรูปแบบการบริโภคอาหาร ใช้ค่าความถี่ และร้อยละ  
    2.4.3 วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหาร ใช้ค่าไคสแควร์  
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการวิเคราะหป์ัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

จากการศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่ 
ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง จ านวน 241 คน (ร้อยละ 62.60) รองลงมาเป็นเพศชาย จ านวน 144 คน (ร้อยละ 37.40) 
นักศึกษาส่วนใหญ่มีอายุ 20 ปี จ านวน 159 คน (ร้อยละ 41.30) รองลงมาอายุ 19 ปี (ร้อยละ 31.43) ระดับการศึกษาช้ันปีที่ 
2 จ านวน 189 คน (ร้อยละ 49.09) รองลงมาช้ันปีที่ 3 จ านวน 109 คน (ร้อยละ 28.31) นักศึกษาส่วนใหญ่ศึกษาอยู่คณะ
บริหารธุรกิจ จ านวน 136 คน (ร้อยละ 35.32) รองลงมาคณะวิศวกรรมศาสตร์ จ านวน 62 คน (ร้อยละ 16.10) และคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 56 คน (ร้อยละ 14.55) รายได้ที่ได้รับต่อวันส่วนใหญ่ต่ ากว่า 200 บาท จ านวน 195 คน 
(ร้อยละ 50.65) รองลงมา 201 - 300 บาท จ านวน 138 คน (ร้อยละ 35.84) 
 

1. ผลการวิเคราะหรู์ปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครพบว่า เหตุผลในการ
เลือกบริโภคอาหารกลางวัน  
ตารางที่ 2 เหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวันของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (ตอบได้มากกว่า  
   1 ข้อ) (เก็บข้อมูลเมื่อวันที่ 30 กันยายน – 11 ตุลาคม 2562) 

เหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. ราคาอาหารมีความเหมาะสมและไมแ่พง 256 22.54 
2. รสชาติอาหารอรอ่ย 168 14.79 
3. ความสะดวกรวดเร็วของอาหาร 116 10.21 
4. มีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้น 55 4.84 
5. การจัดตกแต่งอาหารมีความน่าสนใจ 22 1.94 
6. อาหารมีหลากหลายชนิดให้เลือกรับประทาน 87 7.66 
7. ใกล้สถานที่เรียน 217 19.10 
8. อาหารมีปริมาณมาก 120 10.56 
9. ความสะอาดของอาหารและร้านอาหาร 95 8.36 
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 จากตารางที่ 2 พบว่า เหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ส่วน
ใหญ่ค านึงถึง ราคาอาหารมีความเหมาะสมและไม่แพง จ านวน 256 คน (ร้อยละ 22.54) รองลงมาได้แก่ ใกล้สถานที่เรียน 
จ านวน 217 คน (ร้อยละ 19.10) รสชาติอาหาร จ านวน 168 คน (ร้อยละ 14.79) อาหารมีปริมาณมาก จ านวน 120 คน (ร้อย
ละ 10.56) ความรวดเร็วของอาหาร จ านวน 116 คน (ร้อยละ 10.21) ความสะอาดของอาหารและร้านอาหาร จ านวน 95 คน 
(ร้อยละ 8.36) อาหารมีหลากหลายชนิดให้เลือกรับประทาน จ านวน 87 คน (ร้อยละ 7.66) มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
จ านวน 55 คน (ร้อยละ 4.84) และการตกแต่งอาหารมีความน่าสนใจ จ านวน 22 คน (ร้อยละ 1.94) ตามล าดับ 
 

ตารางที่ 3 ประเภทของอาหารกลางวันท่ีบริโภคบ่อยที่สุดของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (เก็บข้อมูล
   เมื่อวันท่ี 30 กันยายน – 11 ตุลาคม 2562)  

(n = 385) 
ประเภทของอาหารกลางวันทีบ่ริโภคบอ่ยที่สุด จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. อาหารจานเดียว (A La Catre) 298 77.40 
2. อาหารจานด่วน (Fast Food) 69 17.92 
3. อาหารว่าง (Snack Food) 11 2.86 
4. อาหารผ่านทางแอปพลิเคชันออนไลน์ (Delivery) 7 1.82 

 

จากตารางที่ 3 พบว่า ประเภทของอาหารกลางวันที่นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครเลือกบริโภค
บ่อยที่สุด ได้แก่ อาหารจานเดียว (A La Catre) จ านวน 298 คน (ร้อยละ 77.40) รองลงมาได้แก่ อาหารจานด่วน (Fast 
Food) จ านวน 69 คน (ร้อยละ 17.92) อาหารว่าง (Snack Food) จ านวน 11 คน (ร้อยละ 2.86) และอาหารผ่านทางแอป
พลิเคชันออนไลน์ (Delivery) จ านวน 7 คน (ร้อยละ 1.82) ตามล าดับ 

ในส่วนของอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทกับข้าวราดแกง) ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค  
ผัดกระเพรา จ านวน 142 คน (ร้อยละ 13.04) รองลงมาได้แก่ แกงจืด จ านวน 127 คน (ร้อยละ 11.66) อาหารกลางวันที่นิยม
บริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทข้าว) ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ข้าวมันไก่ จ านวน 268 คน (ร้อยละ 32.72) รองลงมา
เป็น ข้าวขาหมู จ านวน 147 คน (ร้อยละ 17.95) อาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทเส้น) ส่วนใหญ่
นักศึกษาบริโภค ก๋วยเตี๋ยวหรือบะหมี่ จ านวน 280 คน (ร้อยละ 28.43) รองลงมา ได้แก่ สุกี้ จ านวน 183 คน (ร้อยละ 18.58) 
อาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานด่วน) ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ไก่ทอด จ านวน 191 คน (ร้อยละ 27.56) 
รองลงมาเป็น ไส้กรอก จ านวน 166 คน (ร้อยละ 23.95) อาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารว่าง) ส่วนใหญ่นักศึกษา
บริโภค ส้มต า จ านวน 178 คน (ร้อยละ 18.39) รองลงมา คือ ย าวุ้นเส้นหรือมาม่า จ านวน 151 คน (ร้อยละ 15.60) ในส่วน
ของเครื่องดื่มที่นักศึกษาดื่มในมื้อกลางวันส่วนใหญ่ดื่ม น้ าเปล่า จ านวน 322 คน (ร้อยละ 38.11) รองลงมาเป็น น้ าอัดลม 
จ านวน 164 คน (ร้อยละ 19.41) ขนมหวานที่นักศึกษานิยมบริโภคบ่อยในมื้อกลางวันส่วนใหญ่บริโภค น้ าแข็งใส จ านวน 156 
คน (ร้อยละ 13.79) รองลงมา ได้แก่ เครปญี่ปุ่น จ านวน 137 คน (ร้อยละ 12.11) ราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ ส่วนใหญ่ราคา
อยู่ท่ี 51 – 100 บาท จ านวน 245 คน (ร้อยละ 63.64) รองลงมา คือ ต่ ากว่า 50 บาท จ านวน 99 คน (ร้อยละ 25.71) สถานที่
บริโภคอาหารกลางวัน ส่วนใหญ่นักศึกษาค านึงถึง สถานท่ีตั้งของร้านสะดวกแก่การใช้บริการ จ านวน 222 คน (ร้อยละ 57.66) 
รองลงมา คือ จ านวนที่น่ังและโต๊ะมีเพียงพอแก่การให้บริการ จ านวน 71 คน (ร้อยละ 18.44) สถานที่เลือกซื้ออาหารกลางวัน 
ส่วนใหญ่นักศึกษาเลือกซื้ออาหารกลางวันที่ร้านอาหารในคณะหรือมหาวิทยาลัย จ านวน 270 คน (ร้อยละ 44.12) รองลงมา 
ได้แก่ ร้านอาหารบริเวณรอบคณะหรือมหาวิทยาลัย จ านวน 186 คน (ร้อยละ 30.39) บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการ
บริโภคอาหารส่วนใหญ่ คือ เพื่อน จ านวน 340 คน ร้อยละ (73.91) รองลงมา คือ รุ่นพี่และรุ่นน้อง จ านวน 75 คน (ร้อยละ 
16.30) ส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันที่บริโภคเป็นประจ า ส่วนใหญ่เลือกบริโภคเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
จ านวน 309 คน (ร้อยละ 40.60) รองลงมา ได้แก่ ข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว จ านวน 181 คน (ร้อยละ 23.78) 

ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี ราชมงคล 
พระนคร พบว่า ปัจจัยส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศ ไม่มีความสัมพันธ์กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ปัจจัยส่วนบุคคลจ าแนกตามอายุ มีความสัมพันธ์กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทีส่ถานท่ีเลือกซื้ออาหารกลางวัน และบุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการเลือก
บริโภคอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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ตารางที่ 4 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างระดับชั้นการศึกษากับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย  
   เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ าแนกตามประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยที่สุด (เก็บข้อมูลเมื่อวันที่ 30 
   กันยายน – 11 ตุลาคม 2562) 

ระดับชั้นการศึกษา 

ประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยที่สุด 

รวม 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

 2 
อาหาร 

จานเดียว  
จ านวน 
(ร้อยละ) 

อาหาร 
จานด่วน  
จ านวน 
(ร้อยละ) 

อาหารว่าง
จ านวน 
(ร้อยละ) 

อาหารผ่านทาง
แอปพลิเคชัน

ออนไลน์ 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ชั้นปีที่ 1 
52 

(82.5) 
6 

(9.5) 
4 

(6.3) 
1 

(1.6)  
63 

(16.4) 
32.216* 

ชั้นปีที่ 2 
135 

(71.4) 
51 

(27.0) 
2 

(1.1) 
1 

(1.6) 
189 

(49.1) 
 
ชั้นปีที่ 3 

91 
(83.5) 

11 
(10.1) 

4 
(3.7) 

3 
(2.8) 

109 
(28.3)  

 
ชั้นปีที่ 4 

20 
(83.3) 

1 
(4.2) 

1 
(4.2) 

2 
(8.3) 

24 
(6.2) 

รวม 
298 

(77.4) 
69 

(17.9) 
11 

(2.9) 
7 

(1.8) 
385 

(100.0) 

* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
  จากตารางที่ 4 พบว่า ระดับช้ันการศึกษากับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร จ าแนกตามประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยท่ีสุด มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
  ปัจจัยส่วนบุคคลจ าแนกตามคณะมีความสัมพันธ์กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร อยู่ท่ีประเภทอาหารกลางวันที่บริโภคบ่อยที่สุด อาหารที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานด่วน และเครื่องดื่ม) ราคา
อาหารที่บริโภคต่อมื้อ สถานที่เลือกซื้ออาหารกลางวัน บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร และ
ส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันที่นักศึกษาบริโภคเป็นประจ า อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ปัจจัยส่วนบุคคล
จ าแนกตามรายได้ที่ได้รับต่อวันกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มี
ความสัมพันธ์กันท่ี ประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยท่ีสุด  
 

ตารางที่ 5 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง รายได้ที่ได้รับต่อวันกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
   เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ าแนกตามราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ (เก็บข้อมูลเมื่อวันที่ 30 กันยายน – 11    
   ตุลาคม 2562) 

รายได้ที่ได้รับต่อวัน 

ราคาอาหารทีบ่ริโภคต่อมื้อ 
รวม 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

 2 
ต่ ากวา่ 
50 บาท 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

51 – 
100 บาท 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

101 – 150 
บาท 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

151 – 200 
บาท 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

มากกว่า 200 
บาท 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

ไม่เกิน 200 บาท 
 

62 
(31.8) 

121 
(62.1) 

11 
(5.6) 

0 
(0.0) 

1 
(0.5)  

195 
(50.6) 

23.758* 

201 – 300 บาท 
 

33 
(23.9) 

85  
(61.6) 

13  
(9.4) 

5 
(3.6) 

2  
(1.4)  

138 (35.8) 

มากกว่า 300 บาท 
4 

(7.7) 
39 

 (75.0) 
6  

(11.5) 
3  

(5.8) 
0 

(0.0) 
52  

(13.5) 

รวม 
99 

(25.7) 
245 

 (2.1) 
30 

(63.6) 
8 

(7.8) 
3 

(0.8) 
385 

(100.0) 

* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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 จากตารางที่ 5 รายได้ที่นักศึกษาได้รับต่อวันกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร จ าแนกตามราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ มีความสัมพันธ์กันอย่าง มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
1. ปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  จากข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า  นักศึกษาส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง มีอายุ 20 ปี รองลงมา อายุ 19 ปี ก าลังศึกษาอยู่ช้ันปีท่ี 2 และก าลังศึกษาอยู่ช้ันปีที่ 3 ตามล าดับ ส่วนใหญ่ศึกษาอยู่
คณะบริหารธุรกิจ รองลงมาคณะวิศวกรรมศาสตร์ และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีรายได้ที่ได้รับต่อวันในการด าเนินชีวิต 
ในมหาวิทยาลัย ส่วนใหญ่อยู่ที่ 101 – 200 บาทต่อวัน รองลงมา 201 – 300 บาทต่อวัน 301 – 400 บาทต่อวัน  

2. รูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  จากการศึกษารูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในมื้อกลางวัน 
พบว่า เหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน ส่วนใหญ่ค านึงถึง ราคาอาหารมีความเหมาะสมและไม่แพง ซึ่งสอดคล้องกับ
วิจัยของมโนลี (2559) ศึกษาพฤติกรรมและการตัดสินใจบริโภคอาหารของประชาชน จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า กลุ่มอายุ 15 
-20 ปี ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์การตัดสินใจบริโภคอาหาร คือ ราคา ในส่วนของประเภทอาหารกลางวันที่นักศึกษาเลือกบริโภค 
ส่วนใหญ่เลือกบริโภคอาหารจานเดียว ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ สุวลี เบญจา ภัทระ และณิตชาธร (2555) ศึกษารูปแบบ
การบริ โภคอาหารของนักศึกษาช้ันปีที่  3 ก่อนและหลั งเรียนวิชา โภชนสาธารณสุข คณะสาธารณสุขศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น พบว่า ลักษณะการบริโภคอาหารทั้งก่อนและหลังเรียนในมื้อเช้าบริโภคอาหารจานเดียวและเครื่องดื่ม
ประเภทนม มื้อกลางวันและเย็นเป็นอาหารจานเดียว อาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยอาหารจานเดียวประเภทข้าว ส่วนใหญ่
เลือกบริโภค ข้าวมันไก่ ข้าวขาหมู ข้าวผัด ซึ่งเป็นอาหารที่หาบริโภคได้ง่าย ในกรณีข้าวราดแกงส่วนใหญ่เลือกบริโภค ผัดกระ
เพรา รองลงมาเป็น แกงจืด หมูทอด และต้มย า อาหารจานเดียวประเภทเส้น นักศึกษาส่วนใหญ่เลือกบริโภค ก๋วยเตี๋ยวหรือ
บะหมี่ รองลงมาเป็นสุกี้ และ ราดหน้า ประเภทอาหารจานด่วน อาหารที่นักศึกษานิยมบริโภค อาทิ ไก่ทอด ไส้กรอก และมัน
ฝรั่งทอด ประเภทอาหารว่าง นักศึกษาส่วนใหญ่เลือกบริโภค ส้มต า ย าวุ้นเส้นหรือมาม่า รวมถึงลูกช้ินปิ้งหรือทอด เครื่องดื่มที่
นักศึกษาเลือกดื่มในมื้อกลางวัน ส่วนใหญ่เลือก น้ าเปล่า รองลงมาได้แก่ น้ าอัดลม ชา และน้ าผลไม้สดหรือปั่น ซึ่งไม่สอดคล้อง
กับวิจัยของ ปิยนุช (2559) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเช้าของนักศึกษา
วิทยาลัยการโรงแรมและการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง พบว่า นักศึกษามีพฤติกรรมดื่ม
น้ าเปล่าน้อย แต่มักจะนิยมดื่มน้ าอัดลม หรือชาเย็นและกาแฟ ส่วนขนมหวานในมื้อกลางวันนักศึกษาค่อนข้างมีตัวเลือกในการ
บริโภคหลากหลายและแตกต่างกัน ส่วนใหญ่ของนักศึกษาเลือกบริโภค น้ าแข็งใส เครปญี่ปุ่น ไอศกรีม และบิงซูเป็นส่วนใหญ่ 
ราคาอาหารกลางวันต่อมื้อของนักศึกษาส่วนใหญ่อยู่ที่ 51–100 บาท รองลงมา คือ ต่ ากว่า 50 บาท สถานที่ที่นักศึกษาบริโภค
อาหารกลางวัน ส่วนใหญ่นักศึกษามักจะค านึงถึง สถานที่ตั้งของร้านสะดวกแก่การใช้บริการ เนื่ องจากในกรณีที่นักศึกษา
จะต้องเข้าเรียนในช่วงบ่ายต่อนั้น นักศึกษาจะต้องมีความรวดเร็วในการบริโภคอาหารกลางวัน จึงท าให้นักศึกษาเลือกบริโภค
อาหารกลางวันในคณะหรือมหาวิทยาลัย ซึ่งตรงกับผลการศึกษาวิจัยในส่วนของสถานท่ีที่นักศึกษาเลือกบริโภคอาหารกลางวัน 
ได้แก่ ร้านอาหารในคณะหรือมหาวิทยาลัย และร้านอาหารบริเวณรอบคณะหรือมหาวิทยาลัย ส าหรับผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการ
บริโภคอาหารกลางวันของนักศึกษา คือ เพื่อน ในยุคสมัยปัจจุบันวัยรุ่นมักจะมีค่านิยมเรียนแบบคนใกล้ชิดนั้นคือสาเหตุที่เพื่อน
มีส่วนร่วมในการเลือกบริโภคในมื้อกลางวัน ส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันท่ีนักศึกษาบริโภคเป็นประจ า ได้แก่ เนื้อสัตว์
และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ รองลงมาเป็นข้าว และผลิตภัณฑ์จากข้าว สุดท้ายรายการอาหารที่นักศึกษาต้องการให้มีจ าหน่าย
เพิ่มในมหาวิทยาลัย ได้แก่ ชาบู ป้ิงย่าง อาหารญี่ปุ่น อาหารเกาหลี และอาหารจีน เป็นต้น 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนคร 

  จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า 
    1) ความสัมพันธ์ระหว่าง เพศกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร พบว่า เพศกับเหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ อาหารปริมาณมาก เพศกับ
ประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยที่สุด ไม่มีความสัมพันธ์กัน ซึ่งไม่มีความสอดคล้องกับ ศิวรักษ์ (2555) ที่ศึกษาเรื่อง 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พบว่า เพศกับพฤติกรรรมการบริโภค
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อาหาร มีความสัมพันธ์กัน เพศกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทข้าว) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เพศ
กับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทเส้น) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ก๋วยเตี๋ยวหรือบะหมี่ เพศกับ
อาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานด่วน) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ไก่ทอด เพศกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภค
บ่อย (อาหารว่าง) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ลูกช้ินทอดหรือปิ้ง เพศกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (เครื่องดื่ม) ไม่มี
ความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ชา สมูทตี้ และน้ าสมุนไพร เพศกับราคาที่บริโภคต่อมื้อ ไม่มีความสัมพันธ์กัน เพศกับสถานที่บริโภค
อาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เพศกับสถานท่ีเลือกซื้ออาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เพศกับบุคคลที่มีส่วนร่วมใน
การตัดสินใจในการบริโภคอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
    2) ความสัมพันธ์ระหว่าง อายุกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่า อายุกับเหตุผลในการเลือกบรโิภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ความสะดวกรวดเร็วของอาหาร 
และมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน อายุกับประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยที่สุด ไม่มีความสัมพันธ์กัน อายุกับ
อาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทข้าว) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ข้าวมันไก่ และข้าขาหมู อายุกับ
อาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทเส้น) มีความสัมพันธ์กันอายุกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย 
(อาหารจานด่วน) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ แซนวิช และไส้กรอก อายุกับอาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารว่าง) ไม่
มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ซาลาเปา อายุกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (เครื่องดื่ม) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ 
น้ าอัดลม และสมูทตี้ อายุกับราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ ไม่มีความสัมพันธ์กัน อายุกับสถานที่บริโภคอาหารกลางวัน ไม่มี
ความสัมพันธ์กัน อายุกับสถานที่เลือกซื้ออาหารกลางวัน มีความสัมพันธ์กัน อายุกับบุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการ
บริโภคอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ เพื่อน และรุ่นพี่ - รุ่นน้อง อายุกับส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันที่บริโภค
เป็นประจ า ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว  

  3) ความสัมพันธ์ระหว่าง ระดับช้ันการศึกษากับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า ระดับชั้นการศึกษากับเหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้น
แต่ อาหารมีหลากหลายชนิดให้เลือกรับประทาน ระดับช้ันการศึกษากับประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อยที่สุด มี
ความสัมพันธ์กัน ระดับชั้นการศึกษากับอาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทข้าว) ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
เว้นแต่ ข้าวขาหมู และข้าวหมกไก่ ระดับชั้นการศึกษากับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทเส้น) ไม่มี
ความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ก๋วยเตี๋ยวหรือบะหมี่ ผัดซีอิ้ว และก๋วยจั๊บ ระดับช้ันการศึกษากับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย 
(อาหารจานด่วน) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ไก่ทอด แซนวิช และไส้กรอก ระดับช้ันการศึกษากับอาหารกลางวันที่นิยม
บริโภคบ่อย (อาหารว่าง) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่  ย าวุ้นเส้นหรือมาม่า ระดับช้ันการศึกษากับอาหารกลางวันที่นิยม
บริโภคบ่อย (เครื่องดื่ม) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ น้ าเปล่า และสมูทตี้ ระดับชั้นการศึกษากับราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ ไม่
มีความสัมพันธ์กัน ระดับช้ันการศึกษากับสถานที่บริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน ระดับช้ันการศึกษากับสถานที่
เลือกซื้ออาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ร้านอาหารบริเวณรอบคณะหรือมหาวิทยาลัย และตลาดสด หรือตลาด
นัดใกล้คณะหรือมหาวิทยาลัย ระดับชั้นการศึกษากับบุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์
กัน เว้นแต่ เพื่อน 

  4) ความสัมพันธ์ คณะกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร พบว่า คณะกับเหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวันเหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
เว้นแต่ รสชาติอาหารอร่อย การจัดตกแต่งร้านมีความน่าสนใจ ใกล้สถานที่เรียน และอาหารมีปริมาณมาก คณะกับประเภท
อาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อยท่ีสุด มีความสัมพันธ์กัน คณะกับอาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภท
ข้าว) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ข้าวขาหมู ข้าวหมูอบ และข้าวหน้าเป็ด คณะกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหาร
จานเดียวประเภทเส้น) มีความสัมพันธ์กัน คณะกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานด่วน) มีความสัมพันธ์กัน 
คณะกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารว่าง) ไม่มีความสัมพันธ์กัน เว้นแต่ ซูชิ เกี๊ยวทอด และย าวุ้นเส้นหรือมาม่า 
คณะกับอาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อย (เครื่องดื่ม) มีความสัมพันธ์กัน คณะกับราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ มีความสัมพันธ์
กัน คณะกับสถานท่ีบริโภคอาหารกลางวัน มีความสัมพันธ์กัน คณะกับสถานที่ซื้ออาหารกลางวัน มีความสัมพันธ์กัน คณะกับ
บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร มีความสัมพันธ์กันท่ี เพื่อน และรุ่นพี่และรุ่นน้อง ซึ่งสอดคล้องกับ ปวีณ
ภัทร และวรางคณา (2560) ที่วิจัยเรื่อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรุ่นไทย ผลกระทบและแนวทางการแก้ไข พบว่า ไม่
พียงแค่สื่อที่โฆษณาจะมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารของวัยรุ่น แต่คนรอบตัวโดยเฉพาะครอบครัว เพื่อน และคนรัก ก็มี
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อิทธิพลเช่นกัน ในคณะกับส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันท่ีบริโภคเป็นประจ า มีความสัมพันธ์กันท่ี ไข่และผลิตภัณฑ์จาก
ไข่ ข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว และผักชนิดต่าง ๆ เช่นเดียวกันกับการศึกษา 
    5) ความสัมพันธ์ระหว่าง รายได้ที่ได้รับต่อวันกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า รายได้ที่ได้รับต่อวันกับเหตุผลในการเลือกบริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
รายได้ที่ได้รับต่อวันกับประเภทอาหารกลางวันท่ีนิยมบริโภคบ่อยที่สุด มีความสัมพันธ์กัน ซึ่งขัดแย้งกับวิจัยของ มโนลี (2559) 
ศึกษาวิจัยเรื่อง พฤติกรรมและการตัดสินใจบริโภคอาหารของประชาชน จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า ความสัมพันธ์ระดับรายได้
กับพฤติกรรมการบริโภคกลุ่มตัวอย่าง 15 – 21 ปี ไม่มีความสัมพันธ์กันอย่ามีนัยส าคัญทางสถติ รายได้ที่ได้รับต่อวันกับอาหาร
กลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทข้าว) ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่ได้รับต่อวันกับอาหารกลางวันที่นิยม
บริโภคบ่อย (อาหารจานเดียวประเภทเส้น) ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่ ได้รับต่อวันกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย 
(อาหารจานด่วน) ไม่มีความสัมพันธ์กันรายได้ที่ได้รับต่อวันกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารว่าง) ไม่มีความสัมพันธ์
กัน รายได้ที่ได้รับต่อวันกับอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย (เครื่องดื่ม) ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่ได้รับต่อวันกับราคาที่
บริโภคต่อมื้อ มีความสัมพันธ์กัน มีความขัดแย้งกับวิจัยของมโนลี (2559) ศึกษาวิจัยเรื่อง พฤติกรรมและการตัดสินใจบริโภค
อาหารของประชาชน จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า ความสัมพันธ์รายได้กับปัจจัยด้ านราคากลุ่มตัวอย่าง 15 - 21 ปี ไม่มี
ความส าคัญกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ รายได้ที่ได้รับต่อวันกับสถานที่บริโภคอาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่
ได้รับต่อวันกับสถานท่ีเลือกซื้ออาหารกลางวัน ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่ได้รับต่อวันกับบุคคลที่มีสว่นร่วมในการตดัสินใจใน
การบริโภคอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กัน รายได้ที่ได้รับต่อวันกับส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันที่บริโภคเป็นประจ า ไม่มี
ความสัมพันธ์กัน 
 

ข้อเสนอแนะ 
 จากการศึกษา พบว่า นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
เสนอให้มหาวิทยาลัยจัดสถานท่ีให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม ภายในศูนย์โชติเวช เนื่องจากจะต้องบริโภคอาหารที่ร้านอาหาร
บริเวณรอบคณะ ยังต้องประสบปัญญาเรื่องการรอคิวเนื่องจากบริเวณรอบ ๆ ศูนย์โชติเวชจะมีหน่วยงานท้ังภาครัฐ และเอกชน
มากมาย จึงเกิดปัญญาเรื่องของเวลาในการใช้บริโภคในมื้อกลางวันของนักศึกษาที่ศึกษาในศูนย์โชติเวช ในส่วนของนักศึกษาที่
ศึกษาอยู่ ณ ศูนย์พณิชยการพระนคร ประสบปัญญาในเรื่องของโต๊ะและเก้าอี้ที่ใช้ในการบริโภคอาหารกลางวัน จึงอยากให้
มหาวิทยาลัยปรับปรุงพื้นที่หรือเพิ่มโต๊ะและเก้าอี้ให้เพียงพอต่อจ านวนนักศึกษาภายในศูนย์พณิชการพระนคร ซึ่งนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร อยู่ในวัยที่ก าลังเจริญเติบทั้งร่างกาย และจิตใจ ซึ่งในปัจจุบันวัยรุ่นมักจะนิยมตาม
สังคมในปัจจุบัน โดยได้รับอิทธิพลจากสื่อโฆษณาต่าง ๆ ท าให้นักศึกษาไม่ตระหนักถึงความส าคัญของการบริโภคอาหารซึ่งมีผล
ต่อสุขภาพ และการเจริญเติบโตของตนเอง ดังนั้นควรถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหารกลางวันอย่างถูกต้อง เพื่อ
ก่อให้เกิดการตระหนักรู้ในเรื่องการบรโิภคอาหาร รวมถึงมหาวิทยาลยัควรก าหนดนโยบายในการจัดกิจกรรมรณรงค์การบริโภค
อาหารกลางวันอย่างถูกต้อง รวมถึงจัดบริการอาหารกลางวันให้เพียงพอต่อนักศึกษา ถูกสุขลักษณะ รับประทานง่าย และราคา
ถูก เพื่อให้นักศึกษาเลือกบริโภคได้อย่างหลากหลาย 
 
ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไป 
 1. ควรศึกษาทางด้านอาหารหรือรายการอาหารที่ตอบโจทย์กับวัยรุ่นในสังคมปัจจุบันที่จัดบริการอาหารกลางวัน
ให้กับนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครได้เป็นแนวทางในการ ปฏิบัติที่ดีกับมหาวิทยาลัย และ
สถาบันการศึกษาอ่ืน ๆ ต่อไป 
 2. ควรศึกษาวิจัยรูปแบบการบริโภคอาหารกลางวันของกลุ่มประชากรอื่น ๆ 
 

สรุป 
จากการศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สรุปได้ว่านักศึกษาที่ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่ คือ นักศึกษาเพศหญิง (ร้อยละ 62.60) มีอายุ 20 ปี (ร้อยละ 41.30) ก าลังก าลังศึกษาอยู่ช้ันปีที่ 2 
(ร้อยละ 49.09) คณะบริหารธุรกิจ (ร้อยละ 35.32) มีรายได้ที่ได้รับเงินต่อวัน ต่ ากว่า 200 บาท (ร้อยละ 50.65) ในส่วนของ
รูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สรุปได้ว่านักศึกษามีเหตุผล ในการเลือก
บริโภคอาหารที่ราคาอาหารมีความเหมาะสมและไม่แพง (ร้อยละ 22.54) อาหารจานเดียว คือ ประเภทอาหารที่นักศึกษาเลือก
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บริโภคมากที่สุด (ร้อยละ 77.40) อาหารจานเดียวประเภทกับข้าวราดแกง ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ผัดกระเพรา (ร้อยละ 
13.04) อาหารจานเดียวประเภทข้าว ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ข้าวมันไก่ (ร้อยละ 32.72) อาหารจานเดียวประเภทเส้น ส่วน
ใหญ่นักศึกษาบริโภค ก๋วยเตี๋ยวหรือบะหมี่ (ร้อยละ 28.43) อาหารจานด่วน ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ไก่ทอด (ร้อยละ 27.56) 
อาหารว่าง ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค ส้มต า (ร้อยละ 18.39) ในส่วนของเครื่องดื่ม ส่วนใหญ่นักศึกษาดื่ม น้ าเปล่า (ร้อยละ 
38.11) ขนมหวาน ส่วนใหญ่นักศึกษาบริโภค น้ าแข็งใส (ร้อยละ 13.79) ราคาอาหารที่บริโภคต่อมื้อ ส่วนใหญ่อยู่ที่ราคา  
51 – 100 บาท (ร้อยละ 63.64) สถานที่บริโภคอาหารกลางวัน นักศึกษาค านึงถึงสถานที่ตั้งของร้านสะดวกแก่การใช้บริการ 
(ร้อย 57.66) สถานท่ีเลือกซื้ออาหารกลางวัน ส่วนใหญ่เลือกซื้ออาหารกลางวันที่ร้านอาหารในคณะหรือมหาวิทยาลัย (ร้อยละ 
44.12) บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร ส่วนใหญ่คือ เพื่อน (ร้อยละ 73.91) และส่วนประกอบหลักของ
อาหารกลางวันท่ีบริโภคเป็นประจ า ส่วนใหญ่เลือกบริโภคเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (ร้อยละ 40.60) 

การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร สรุปได้ว่า ปัจจัยส่วนบุคคลมีความสัมพันธ์กับรูปแบบการบริโภคอาหารของนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ที่อายุ กับสถานที่เลือกซื้ออาหารกลางวัน และบุคคลที่มี
ส่วนร่วมในการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหาร ระดับช้ันการศึกษาสัมพันธ์กับประเภทอาหารกลางวันที่นิยมบริโภคบ่อย
ที่สุด คณะกับประเภทอาหารกลางวันที่บริโภคบ่อยที่สุด อาหารที่นิยมบริโภคบ่อย (อาหารจานด่วน และเครื่องดื่ม) ราคา
อาหารที่บริโภคต่อมื้อ สถานที่เลือกซื้ออาหารกลางวัน บุคคลที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจในการบริโภคอาหาร และ
ส่วนประกอบหลักของอาหารกลางวันท่ีนักศึกษาบริโภคเป็นประจ า 
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ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่
เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณีศึกษา กลุ่มประกอบอาชีพ
รัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแม่รมิ จังหวัดเชียงใหม่ 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) สิ่งคุกคามทางการยศาสตร์ที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอก

ระบบฯ 2) อาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานฯ และ 3) ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่ง
คุกคามทางกายศาสตร์กับอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานฯ กลุ่มประชากร คือ 
แรงงานนอกระบบที่ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจในชุมชน อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบมีระบบตาม
บัญชีรายชื่อของแต่ละกลุ่มอาชีพ โดยค านวณช่วงการสุ่มเท่ากับ 2 ก าหนดจุดเริ่มต้นของการสุ่ม (Random Start) คนท่ี 2 ของ
ทั้ง 3 กลุ่มอาชีพตามบัญชีรายชื่อ จนครบจ านวนกลุ่มตัวอย่าง 226 คน เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ตรวจสอบความตรงเชิง
เนื้อหา ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องอยู่ระหว่าง 0.92–0.98 น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้กับกลุ่มแรงงานนอก
ระบบในพ้ืนท่ีอ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งเป็นเขตติดต่อและมีบริบทการประกอบอาชีพที่ใกล้เคียงกัน พบว่า ข้อค าถาม
เกี่ยวกับปัจจัยคุกคามทางสุขภาพด้านการยศาสตร์ มีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ .913 ข้อค าถามเกี่ยวกับอาการเจ็บป่วยโรคระบบ
กล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างาน มีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ .895 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และสหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน 

ผลจากการวิจัย พบว่า 1) สิ่งคุกคามทางการยศาสตร์ที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบฯ จัดอยู่ใน
ระดับปานกลาง ส่วนใหญ่มีการท างานในลักษณะเดิม ๆ ซ้ า ๆ (ร้อยละ 92.9) (X =2.67, S.D.=0.39) รองลงมา คือ มีท่าทางใน
การท างานที่ไม่เหมาะสม ( X =2.49, S.D.=0.25)  และพฤติกรรมในการยกหรือเคลื่อนย้ายของหนัก ( X =2.30, S.D.=0.36) 
ตามล าดับ และ 2) อาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างาน ฯ ได้แก่ อาการเจ็บไหล่
ด้านหลังขวา (X =2.85, S.D.=0.94) รองลงมา คือ เจ็บหัวเข่าด้านหน้าขวา ( X =2.76, S.D.=0.97) และเจ็บไหล่ด้านหลังซ้าย 
(X =2.72 , S.D.=0.93) ตามล าดับ 3) ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับอาการเจ็บป่วยของโรคระบบ
กล้ามเนื้อและกระดูกท่ีเกิดเนื่องจากการท างาน พบว่า ท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสมมีความสัมพันธ์ทางบวก (r = .901) กับ
อาการของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูก อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .001 ซึ่งมีความสอดคล้องกับลักษณะงานของกลุ่ม
ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อาทิ การบิดงอข้อมือและนิ้วมือในการจักสาน การงอหลังหรือการโน้มตัวไปข้างหน้าขณะท า
การทอผ้าหรือเย็บผ้า การยืนและบิดเอี้ยวล าตัวในกระบวนการผลิตเส้นขนมจีนและท าขนมทองพับ ทองม้วน เป็นต้น 
นอกจากนี้ยังพบว่า กลุ่มแรงงานนอกระบบ ร้อยละ 85.5 มีปัจจัยทางจิตใจและปัจจัยทางสังคมเข้ามาคุกคามร่วมด้วย เช่น 
ความวิตกกังวล ความเครียดจากสภาวะทางการเงิน โรคภัยรุมเร้า ลูกหลานทอดทิ้ง และภาวะความจ าเป็นที่ต้องท างาน
มากกว่าที่เคยเป็น โดยการท างานจะเพิ่มขึ้นตามอายุที่มากขึ้นและการพักผ่อนลดน้อยลง ซึ่งปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้อาจน าไปสู่
กลุ่มอาการปวดเรื้อรังหรือท่ีมักเรียกกันว่า “ไฟโบรมัยอัลเจีย” (Fibromyalgia) ได้ งานวิจัยฉบับนี้จึงช้ีให้เห็นว่า การเฝ้าระวัง
สุขภาพของแรงงานนอกระบบแบบเชิงรุกจนถึงระดับกลุ่มอาชีพและระดับบุคคล เพื่อจัดสถานีงานใหม่ให้ถูกต้องตามหลัก 
การยศาสตร์หรือเฝ้าระวังความเสี่ยงหน้างานนั้นเป็นเรื่องที่จ าเป็นอย่างยิ่ง ทั้งนี้เพื่อเป็นการป้องกันและลดความเสี่ยงตั้งแต่ต้น

mailto:ying.janjiraporn@gmail.com


การประชุมวิชาการระดับชาติ เทคโนโลยีภาคใต้วิจัย ครั้งที่ 10  
หัวข้อ “Humanity Empowerment Through Social Innovation : การสร้างความเข้มแข็งให้กับมนุษยชาติโดยนวัตกรรมสังคม”  
21 กุมภาพันธ์ 2563 วิทยาลัยเทคโนโลยีภาคใต้   

HO 12 

ทางอันจะส่งผลต่อคุณภาพชีวิตและประสิทธิภาพการท างานของกลุ่มแรงงานนอกระบบที่ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชนใน
ระดับพื้นท่ีต่อไป  

ค าส าคัญ: สิ่งคุกคามทางการยศาสตร ์โรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูก แรงงานนอกระบบ    
 

Abstract  
 The objectives of this research were to study 1) the ergonomic risks related to work among 
informal labour, 2) the symptoms of work related Musculoskeletal Disorders (WMSDs) and 3) the 
relationship between ergonomic risks and work related musculoskeletal disorders (WMSDs). The subjects 
are informal labours of community enterprises in Mae Rim District Chiang Mai Province using systematic  
random sampling of each career group by calculating sampling interval as 2 and setting a random start at 
the second subject of three career groups according to the name list until 226 subjects are reached. The 
data were collected by questionnaire which was first examined the content validity and gained item 
objective congruence index (IOC) between 0.92 and 0.98. Then, the improved questionnaire was tested 
among informal labours in Mae Tang District Chiang Mai province neighboring Mae Rim District and had the 
similar career. It was found out that the reliability coefficients of the questionnaires on the factors towards 
the ergonomic risks was .913 and on the symptoms of work related musculoskeletal disorders was .895. 
The statistics for data analysis were percentage, means, standard deviation and Pearson Product- 
Moment Correlation. The research findings were as follows: 1) the ergonomic risks caused by work related 
musculoskeletal disorders among informal labours were in moderate level. Most of them repeated the 
same movement in work (92.9%) ( =2.67, S.D.=0.39), performed an improper posture during work 
( =2.49, S.D.=0.25) and carried or removed a heavy thing ( =2.30, S.D.=0.36) respectively. 2) the 
symptoms of work related musculoskeletal disorders included the pain in right back shoulder ( =2.85, 
SD=0.94), right front knee ( =2.76, S.D.=0.97) and left back shoulder ( =2.72 , S.D.=0.93) respectively. 3) 
For the relationship between ergonomic risks and work related musculoskeletal disorders, it showed that 
an improper posture during work was positively related (r = .901) to musculoskeletal disorders at the 
significant level .001 which accorded to the job description of community enterprises such as wrist and 
finger twisting and bending in weaving, back bending and forwarding in weaving and sewing as well as 
standing and body twisting in making rice noodle, Tong Pub and Tong Muan. In addition, 85.5 percentage 
of informal labours were threatened with the mental and social factors including anxiety, financial stress, 
illness, loneliness, abandonment and harder work due to necessary conditions - the older they got, the 
harder they worked. These factors could lead to chronic pain or Fibromyalgia. This research clearly 
pointed out that it was essential to start the surveillance towards the health of informal labours in a 
proactive way as in both individual and group as well as improve workstation ergonomics. These would 
certainly reduce risks from the beginning and help optimise work performance among informal labour in 
community enterprises. 
 

Keywords:  Ergonomic Risk, Musculoskeletal Disorders,  Informal Labours   
  
บทน า 

ภายใตสถานการณการเปลี่ยนแปลงในยุคปจจุบัน ทั้งดานการเมือง เศรษฐกิจและสังคม แรงงานนอกระบบถือเป็น
ก าลังส าคัญของประเทศที่มีส่วนส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ แต่กลับได้รับความคุ้มครอง การส่งเสริมระบบสวัสดิการ
สงัคมในด้านสุขภาพและความปลอดภัยในชีวิตไม่ทัดเทียมกับแรงงานในระบบ จากการระดมความคิดเห็นของผู้ที่เกี่ยวของกับ
การบริหารงานดานแรงงานนอกระบบท้ังภาครฐั ภาคประชาสังคมและภาคประชาชน เพื่อจัดท าแผนปฏิบัติการดานการบริหาร
จัดการแรงงานนอกระบบ พ.ศ. 2560 – 2564 เพื่อประเมินสภาพแวดลอมที่เปนปจจัยเอื้อหรือเป็นอุปสรรคในการบริหารงาน
แรงงานนอกระบบ (SWOT Analysis) พบจุดอ่อนด้านคน คือ แรงงานนอกระบบส่วนใหญ่อยู่พื้นที่ห่างไกลจากเมือง ขาดองค
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ความรูดานกฎหมายแรงงาน ขาดความเขาใจในสิทธิประโยชนที่ตนพึงจักได้ตามกฎหมาย ขาดความเข้มแข็งในการรวมกลุ่ม ท า
ให้ขาดอ านาจต่อรองสิทธิประโยชน์ของตนเอง และประเด็นหนึ่งที่ส าคัญ คือ แรงงานนอกระบบขาดความมั่นคงในอาชีพและ
การคุ้มครองความปลอดภัยทางสุขภาพในการท างาน ตลอดจนก าลังเจ้าหนาที่ของรัฐที่ต้องเข้ามาดูแลมีจ านวนจ ากัด ไม่สอดคล้อง
กับปริมาณงานและไม่สามารถดูแลแรงงานนอกระบบได้อย่างทั่วถึงครอบคลุมทุกพื้นทีไ่ด้ (ส านักปลัดกระทรวงแรงงงาน, 2560)  

จากการส ารวจปัญหาแรงงานนอกระบบปี 2560 ในพื้นทีภ่าคเหนือมีแรงงานนอกระบบ 9.20 ล้านคน เป็นอันดับสอง
ของประเทศ รองจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือมี 14.5 ล้านคน ปัญหาที่พบ คือ แรงงานนอกระบบสวนใหญ่มีสภาพการท างาน
และการจ้างงานท่ีไม่แน่นอน รวมทั้งสภาพแวดลอมของทีอ่ยูอ่าศัยและการท างานไม่เอื้อตอการติดต่อกับหนว่ยงานราชการหรือ
นายจ้าง แรงงานนอกระบบจึงตองเผชิญกับปัญหาทางดานสุขภาพ สภาพการท างานท่ีไมป่ลอดภัย และมีรายไดท้ี่ไม่มั่นคงอย่าง
ตอ่เนือ่ง สงผลใหคุณภาพชีวิตและประสทิธิภาพการท างานของแรงงานนอกระบบไทยยังไมส่ามารถพัฒนาได้ดีเทาที่ควร (ส านัก
ปลัดกระทรวงแรงงงาน, 2560) และโดยเฉพาะปัญหาที่ยังไม่ได้รับการแก้ไขหรือไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้นเลย คือ 
ปญหาสุขภาพจากการท างาน จากการรายงานของส านักสถิติแห่งชาติ ปี 2560 พบว่า ปัญหาที่พบมากที่สุดในการท างาน 
ได้แก่ ผู้ปฏิบัติงานมักไม่ค่อยได้เปลี่ยนลักษณะท่า/อิริยาบถในการท างาน 1.3 ล้านคน (ร้อยละ 43.3) รองลงมา คือ การท างาน
กับฝุ่นหรือควันหรือมีกลิ่นเหม็น 7.9 แสนคน (ร้อยละ 26.6) และมีแสงสว่างไม่เพียงพอ 4.4 แสนคน (ร้อยละ 13.5) เมื่อเทียบ
กับ ปี 2559 พบวา่ แรงงานนอกระบบยังคงประสบปญหาในดานนี้ไมแตกตางกัน (ส านักงานสถิติแหงชาติ, 2560) จากบริบท
การท างาน แรงงานนอกระบบถือได้ว่าเป็นกลุ่มเสี่ยงท่ีต้องเผชิญกับสภาวะอันตรายหรือความไม่ปลอดภัยในการท างานโดยตรง 
ซึ่งนับเป็นกลุ่มแรกที่จะมีโอกาสได้สัมผัสและรับผลกระทบทางสุขภาพ ตลอดจนการบาดเจ็บจากการท างานโดยไม่รู้ตัวหรือไม่
คาดคิดมาก่อน (พีรพัฒน์ พรศิริเลิศกิจ, 2560) ผลจากการส ารวจ พบอัตราแรงงานที่เคยได้รับบาดเจ็บจากการท างาน จ านวน 
4.28 ล้านคน (ร้อยละ 11.36) พบผู้ป่วยด้วยโรคกระดูกและกล้ามเนื้อ เฉพาะรายที่เกี่ยวข้องกับภาวะการท างาน จ านวน 
100,743 ราย (อัตราป่วย 167.22 ต่อประชากรแสนราย) เพิ่มขึ้นจากปี 2559 ที่พบผู้ป่วยโรคกระดูกและกล้ามเนื้อเฉพาะราย
ที่เกี่ยวข้องกับภาวะการท างาน จ านวน 81,226 ราย (อัตราป่วย 135.26 ต่อประชากรแสนราย)  

อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ เป็นพื้นที่แหล่งท่องเที่ยวและมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม มีประชากรที่เป็น
แรงงานนอกระบบอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก ข้อมูลจากเทศบาลและโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพส่วนต าบล (รพ.สต.) ในพื้นที่
อ าเภอแม่ริม พบว่า ประชากรในพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกร หัตถกรรมท้องถิ่น และมีกลุ่มอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน
ทั้งขนาดเล็กและขนาดกลางกระจายอยู่ตามแต่ละชุมชน สถิติของการเกิดโรคที่เกีย่วเนื่องจากการท างานส่วนใหญ่ของกลุ่มคนที่
ท างานในพ้ืนที่จะประสบปัญหาการเจ็บป่วยเรื้อรังจากสรีระร่างกาย เช่น ปวดหลัง ปวดเอว ปวดเข่า ปวดต้นคอ หรือพบโรค
ระบบกล้ามเนื้อและกระดูกหรือปัญหาทางการยศาสตร์ในอัตราที่เพิ่มสูงขึ้นในแต่ละปี จากสถิติปี 2559 – 2561 พบอัตราการ
เจ็บป่วยด้วยโรคกระดูกและกล้ามเนื้อ ร้อยละ 66.59, 70.76 และ 76.55 ตามล าดับ อีกทั้งสภาพงานมักมีหลากหลายขั้นตอน
และมีท่าทางการท างานท่ีไม่ถูกต้องตามหลักการยศาสตร์ เช่น การยืนเป็นเวลานาน การท างานซ้ าซากของข้อมือและแขน การ
ยกของหนักหรือการก้มล าตัว บิดเอี้ยวล าตัว ซึ่งการท างานเหล่านี้ล้วนส่งผลให้เกิดการบาดเจ็บสะสมต่อระบบโครงร่างและ
กล้ามเนื้อได้มากขึ้น ประกอบกับในพื้นทีม่ีกลุ่มอาชีพนอกระบบเกิดขึ้นใหม่เพิ่มมากขึ้นในแต่ละปีจึงท าให้การควบคุมดูแล การ
เข้าถึงแต่ละกลุ่มอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชนต่าง ๆ ยากขึ้นตามไปด้วย (เทศบาลต าบลขี้เหล็ก องค์การบริหารต าบลสะลวงและ
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพส่วนต าบล อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่, 2560) 

จากความส าคัญและปัญหาที่เกิดขึ้นข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการย
ศาสตร์กับโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณีศึกษา กลุ่มประกอบอาชีพ
รัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อให้ได้ข้อมูลพื้นฐานอันจะน าไปสู่การจัดท าข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย การ
สร้างเสริมสุขภาพ การป้องกันและลดความเสี่ยงที่จะเกิดกับระบบโครงร่างและกล้ามเนื้อ อันจะส่งผลต่อคุณภาพชีวิตและ
ประสิทธิภาพการท างานของกลุ่มประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชนในพื้นทีต่่อไป  

 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์ทีเ่กิดเนื่องจากการท างาน ในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณศีึกษา กลุ่ม

ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกจิชุมชน อ าเภอแม่รมิ จังหวัดเชียงใหม ่
2. เพื่อศึกษาอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกดิเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ 

กรณีศึกษา กลุม่ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแมร่ิม จังหวัดเชียงใหม่ 
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3. เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิด
เนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณีศึกษา กลุ่มประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ 

 

วิธีการวิจัย 
ประชากรที่ใช้ คือ กลุ่มแรงงานนอกระบบที่ประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจในชุมชน อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ รวม

ทั้งสิ้น 540 คน โดยก าหนดกลุ่มตัวอย่างตามตารางเครจซีและมอรแกน ได้กลุ่มตัวอย่าง จ านวน  226 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบมีระบบ (Systematic Random Sampling) ตามบัญชีรายช่ือของแต่ละกลุ่มอาชีพ ได้แก่ กลุ่มท าขนมทองพับทองม้วน 
กลุ่มท าข้าวเกรียบ กลุ่มท าเส้นขนมจีน กลุ่มเย็บผ้าทอผ้า กลุ่มจักสาน และกลุ่มท าผลิตภัณฑ์แฝกหลวง โดยค านวณช่วงการสุ่ม
ได้เท่ากับ 2 ก าหนดจุดเริ่มต้นของการสุ่ม (Random Start) คือ เริ่มจากคนท่ี 2 ตามบัญชีรายช่ือของทั้ง 3 กลุ่มอาชีพ จนครบ
จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 226 คน  

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลเป็นแบบสอบถามทั้งปลายปิดและปลายเปิดที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นโดยประยุกต์จากการ
ทบทวนวรรณกรรมและศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง (สุวินันท์ ทวีพิริยะจินดา , 2558) แบบสอบถามอาการ WMSDs ตาม
มาตรฐานนอรดิค (Standardized Nordic Questionnaire for Analysis of Musculoskeletal Symptoms : SNQ) และ
ประเมินอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกลา้มเนื้อและกระดูกโดยประยุกต์เนื้อหาจาก Work Ergonomic Hazards ใหค้รอบคลุม
ข้อมูลของความผิดปกติทางระบบกล้ามเนื้อและกระดูก 9 ส่วน ได้แก่ คอ ไหล่ ข้อศอก ข้อมือ/มือ หลังส่วนบน หลังส่วนล่าง 
สะโพก/ต้นขา เข่า และข้อเท้า/เท้า  จ านวน 1 ชุด ประกอบด้วย 4 ตอน คือ 1) ข้อมูลทั่วไป เป็นแบบสอบถามชนิดเลือก
ค าตอบ ประกอบด้วย เพศ อายุ โรคประจ าตัว ระดับการศึกษา สถานภาพสมรส รายได้เฉลี่ยต่อเดือน รายจ่ายเฉลี่ยต่อเดือน 2) 
ข้อมูลการท างาน เป็นแบบสอบถามชนิดเลือกค าตอบและเติมค า ประกอบด้วย อาชีพหลัก หน้าที่งานหลัก ระยะเวลาในการ
ท างาน ช่ัวโมงการท างาน และอาชีพเสริม และ 3) ปัจจัยคุกคามทางสุขภาพด้านการยศาสตร์ ข้อค าถามเป็นแบบปลายปิดและ
ปลายเปิด ครอบคลุมข้อมูลด้านท่าทางในการท างานที่ไม่เหมาะสม การท างานในลักษณะซ้ า ๆ การยกหรือเคลื่อนย้ายของ 
ลักษณะแบบสอบถามเป็นมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 ระดับ ตามแบบของ Likert  Scale ผู้วิจัยก าหนดเกณฑ์
การประเมินเป็น 3 ระดับ ดังนี ้ 

   ช่วงคะแนน 3.67 – 5.00 อยู่ในระดับ   มาก 
   ช่วงคะแนน 2.34 – 3.66 อยู่ในระดับ   ปานกลาง 
   ช่วงคะแนน 1.00 – 2.33 อยู่ในระดับ   น้อย 
และ 4) อาการเจ็บป่วยโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างาน ข้อค าถามเป็นแบบปลายปิดและ

ปลายเปิด ครอบคลุมข้อมูลการเจ็บป่วยบริเวณต าแหน่งที่มีอาการตามแบบของ Nordic Question โดยใช้เกณฑ์การประเมิน 
ดังนี ้

    4  หมายถึง  มีอาการปวดในระดับรุนแรง ต้องไปรักษาท่ีโรงพยาบาล 
   3 หมายถึง มีอาการปวดในระดับมาก มีความรู้สึกไม่อยากท าอะไร 
    2  หมายถึง มีอาการปวดปานกลาง มีความรู้สึกร าคาญ 
    1  หมายถึง มีอาการปวดเล็กน้อย พอทนได้ 

0 หมายถึง ไม่มีอาการปวดเลย 
  น าแบบสอบถามไปให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่าน ประกอบด้วย อาจารย์ประจ าภาควิชาสาธารณสุขศาสตร์ พยาบาล
วิชาชีพช านาญการ และนักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ ตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาได้ค่าดัชนีความสอดคล้อง (Item - 
Objective Congruence Index: IOC) อยู่ระหว่าง 0.92 – 0.98  น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้กับกลุ่มแรงงาน
นอกระบบในพื้นที่อ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งเป็นเขตติดต่อและมีบริบทการประกอบอาชีพที่ใกล้เคียงกัน จ านวน 30 
คน เพื่อน ามาวิเคราะห์หาค่าความเช่ือมั่น โดยวิธีหาสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) 
พบว่า ข้อค าถามเกี่ยวกับปัจจัยคุกคามทางสุขภาพด้านการยศาสตร์ มีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ .913 ข้อค าถามเกี่ยวกับอาการ
เจ็บป่วยโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างาน มีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ .895 

การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยได้ท าหนังสือขอความอนุเคราะห์ไปยังเทศบาล อบต. และรพ.สต ในการลงพื้นที่เก็บ
ข้อมูลและขอข้อมูลเบื้องต้น ก่อนลงเก็บแบบสอบถามได้ท าการช้ีแจงถึงวัตถุประสงค์และหลักเกณฑ์ในการตอบแบบสอบถาม
ของการท าวิจัยให้กับกลุ่มตัวอย่าง เพื่อให้มีความเข้าใจตรงกันเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ ข้อค าถาม และความต้องการของผู้วิจัย 
กลุ่มตัวอย่างใช้เวลาในการท าแบบสอบถามแต่ละชุด 5-10 นาที จากนั้นตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของแบบสอบถาม 
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การวิเคราะห์ข้อมูลผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติก าหนดระดับความมีนัยส าคัญที่ระดับ .05 
มีรายละเอียด ดังนี้ 1) สถิติพรรณนา ได้แก่ จ านวน ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในการอธิบาย
ข้อมูลทั่วไป ข้อมูลการท างานของกลุ่มตัวอย่าง และข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยคุกคามทางสุขภาพด้านการยศาสตร์  2) สถิติเชิง
อนุมาน (Inferential Statistics) ในการทดสอบหาความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับโรคระบบกล้ามเนื้อและ
กระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ โดยใช้สถิติวิเคราะห์สหสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson Product 
Moment Correlation Coefficient) และ 3) สรุปและวิเคราะห์ประเด็นข้อค าถามปลายเปิดเพื่อดูความสอดคล้องและหา
ความสัมพันธ์ของข้อมูล 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
1. ศึกษาสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์ที่เกิดเนื่องจากการท างาน ในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณีศึกษา กลุ่มประกอบ

อาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแมร่ิม จังหวัดเชียงใหม ่พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะหส์ิ่งคุกคามทางการยศาสตร์ที่เกิดเนื่องจากการท างาน ในกลุ่มแรงงานนอกระบบ 

สิ่งคุกคามทางด้านการยศาสตร์ X  S.D. ระดับ 
1. ท่าทางในการท างานท่ีไม่เหมาะสม 2.49 0.25 ปานกลาง 
2. การท างานในลักษณะเดิม ๆ ซ้ า ๆ 2.67 0.39 ปานกลาง 
3. การยกหรือเคลื่อนย้ายของหนกั 2.30 0.36 น้อย 

รวม 2.48 0.34 ปานกลาง 
  

 จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่าสิ่งคุกคามทางด้านการยศาสตร์ในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง (X = 2.48, S.D.= 
0.34) เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า การท างานในลักษณะเดิม ๆ ซ้ า ๆ มีค่าเฉลี่ยสูงกว่าด้านอื่น ๆ ซึ่งสอดคล้องกับประเด็น
ลักษณะการท างานท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด คือ ท่านต้องท างานโดยมีการเคลื่อนไหวซ้ า ๆ ท่ีข้อมือหรือมือ โดยไม่มีการเปลี่ยนท่าหรือ
เปลี่ยนท่าน้อยมากในการท างาน รองลงมา คือ ท่านต้องท างานโดยเคลื่อนไหวซ้ า ๆ ของไหล่อย่างต่อเนื่องโดยไม่มีการเปลี่ยน
ท่า ท่านต้องท างานโดยการเคลื่อนไหวขึ้นลงของปลายแขนซ้ า ๆ โดยไม่มีการเปลี่ยนท่า  ตามล าดับ และสอดคล้องกับการ
สอบถามกลุ่มตัวอย่างจากข้อค าถามปลายเปิด อาทิ ตัวแทนกลุ่มท าขนมและกลุ่มเย็บผ้าทอผ้า ตัวแทนกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากใบแฝก กล่าวถึงการแบ่งหน้าที่กันอย่างชัดเจนในการท างาน เช่น แผนกตัด แผนกเย็บ แผนกสาน ฯลฯ ซึ่งก็หมายถึง
ผู้ปฏิบัติงานท างานเฉพาะด้านที่เป็นหน้าที่และความถนัดของตนเอง ดังนั้นจึงต้องท างานในลักษณะซ้ า ๆ เดิม ๆ ตลอด
ระยะเวลาของการท างาน 
 2. อาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ ฯ ผลจาก
การวิจัย พบว่า ต าแหน่งท่ีแสดงอาการของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ 
ฯ ที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด 3 ล าดับแรก คือ กลุ่มแรงงานนอกระบบมีอาการเจ็บไหล่ด้านหลังทางขวา (X =2.85, S.D =0.94) 
รองลงมา คือ เจ็บหัวเข่าด้านหน้าขวา ( X =2.76, S.D =0.97) และเจ็บไหล่ด้านหลังซ้าย ( X =2.72, S.D =0.93) ตามล าดับ 
(รูปที ่1)  
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รูปที่ 1  อาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนือ่งจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ ฯ 
ทีม่ีค่าเฉลีย่มากท่ีสดุ 3 ล าดับแรก 

 

 จากผลการวิจัยข้างต้น พบว่า มีความสอดคล้องกับผลการสอบถามจากข้อค าถามปลายเปิดจากกลุ่มตัวอย่าง 
กล่าวคือ กลุ่มท าเส้นขนมจีนจะต้องก้มหลังท างานและใช้มือในการจับเส้นขนมจีนเพื่อไม่ให้เป็นก้อน จึงท าให้มีอาการปวดแขน
และไหล่เป็นประจ า กลุ่มจักสาน/ผลิตภัณฑ์จากหญ้าแฝก ก้มหลังและคอตลอดระยะเวลาการท างานและมีการใช้มือและข้อมือ
ในทุกขั้นตอนของการสร้างผลิตภัณฑ์ กลุ่มท าขนมและกลุ่มเย็บผ้าทอผ้า จะมีการแบ่งหน้าที่กันชัดเจน เช่น แผนกตัด แผนก
เย็บ แผนกเทพิมพ์ แผนกผสม ฯลฯ ซึ่งก็หมายถึงผู้ปฏิบัติงานจะต้องท างานในลักษณะซ้ า  ๆ เดิม ๆ ตลอดระยะเวลาของการ
ท างาน จึงส่งผลต่อสรีระบริเวณที่ถูกใช้งานเป็นประจ าจนเกิดอาการบอบช้ าหรือเจ็บปวดบริเวณดังกล่าว ได้แก่ กล้ามเนื้อ
บริเวณไหล่และหลัง กล้ามเนื้อบริเวณต้นขาและเข่า กล้ามเนื้อบริเวณมือและข้อมือ ฯลฯ 

 3. ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิด
เนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ กรณีศึกษา กลุ่มประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ 
ผลจากการวิจัย พบว่า ท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสมมีความสัมพันธ์กับอาการของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูก โดยมี
ความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกัน อยู่ในระดับสูง (r = .901) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (ตารางที่ 2) 

ไหลด่้านหลังทางขวา  

Mean=2.85 

 

ไหลด่้านหลังทางซ้าย 

Mean=2.72 

 

หัวเข่าด้านหน้าขวา 
Mean=2.76 
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ตารางที่ 2  ผลการวเิคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งคุกคามทางการยศาสตร์กับอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและ
    กระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างานในกลุ่มแรงงานนอกระบบ 

สิ่งคุกคามทางด้านการยศาสตร์ 

โรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกท่ีเกิดเนื่องจาก
การท างาน 

ค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสมัพันธ์ (r) 

p-value 

1. ท่าทางในการท างานที่ไม่เหมาะสม  + 0.901  0.002* 
    1.1 ท่านต้องท างานโดยการกม้หรือเงยของศีรษะ (มีความสมัพันธ์สูง)  0.000* 
    1.2 ท่านต้องท างานโดยการเอยีงคอไปด้านข้าง   0.010* 
    1.3 ท่านต้องท างานโดยการบดิเกร็งหรือหมุนข้อมือ  0.080 
    1.4 ท่านต้องท างานโดยการยกแขนขึ้นเหนือศีรษะ  0.195 
    1.5 ท่านต้องท างานโดยการกม้ล าตัวหรือบิด  0.200 
   1.6 ท่านต้องท างานท้ังเหยียดและงอข้อศอก  0.121 
   1.7 ท่านต้องนั่งท างานเป็นระยะเวลานาน 5-10 ชม./วัน   0.001* 
2. การท างานในลักษณะซ้ า ๆ - 0.102 0.062 
   2.1 ท่านต้องท างานโดยมีการเคลื่อนไหวซ้ า ๆ ที่ข้อมือหรือมือ  (ไม่มีความสัมพันธ์)  
   2.2 ท่านท างานโดยเคลื่อนไหวซ้ า ๆ ของไหล่อย่างต่อเนื่อง   0.000* 
   2.3 ท่านท างานในท่าเดิม ๆ ซ้ า ๆ ในระยะเวลามากกว่า 3 

ช่ัวโมง/วัน (ยืน นั่ง) 
 0.520 

   2.4 ท่านต้องท างานโดยการเคลือ่นไหวปลายแขนข้ึนลงซ้ า ๆ 
โดยไม่มีการเปลี่ยนท่า 

 0.033 

   2.5 ท่านต้องใช้มือหรือแขนในลักษณะการเคลื่อนไหวแบบซ้ า ๆ 
กันตลอดเวลา  

 0.011* 

3. การยกหรือเคลื่อนย้ายของหนกั  - 0.026 0.211 
   3.1 ท่านต้องยกหรือเคลื่อนยา้ยของที่มีน้ าหนักมาก (ไม่มีความสัมพันธ์)  
   3.2 ขณะท างานท่านมีการยกของที่มีน้ าหนักมากกว่า 10 

กิโลกรมับ่อย ๆ   
 0.232 

   3.3 ท่านต้องออกแรงในการเคลื่อนย้ายของระหว่างท างาน  0.112 
   3.4 ท่านชอบยกของเองมากกว่าที่จะใช้อุปกรณ์ในการช่วยยก

หรือเคลื่อนย้ายของ 
 0.544 

* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   

 จากตารางที่ 2 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อในประเด็นท่าทางการท างานท่ีไม่เหมาะสม พบว่า มี 3 ประเด็นย่อยที่มี
ความสัมพันธ์กับโรคระบบกลา้มเนื้อและกระดูกท่ีเกิดเนื่องจากการท างาน คือ แรงงานนอกระบบต้องท างานโดยการก้มหรือเงย
ของศีรษะ ต้องท างานโดยการเอียงคอไปด้านข้าง และต้องนั่งท างานเป็นระยะเวลานาน 5-10 ชม./วัน สอดคล้องกับข้อมูล
ประวัติการท างานของแรงงานนอกระบบ ฯ คือ มักท างานลักษณะเดิม ๆ ซ้ า ๆ ก้ม ๆ เงย ๆ (ร้อยละ 92.9) มีสภาพแวดล้อมใน
การท างานไม่เหมาะสม (ร้อยละ 90.1) และมีช่ัวโมงในการท างานมากกว่า 8 – 9 ชม./วัน (ร้อยละ 89.2) และข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์ตัวแทนผู้ประกอบอาชีพ พบว่า ลักษณะการท างานส่วนใหญ่มีการเคลื่อนไหวซ้ า ๆ ของไหล่ แขน และมืออย่าง
ต่อเนื่องติดต่อกันมากกว่า 10 ปี ที่ถือปฏิบัติสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่นและปฏิบัติกันด้วยความเคยชินมาตลอด อาทิ นั่งกับพื้น
ถนัดกว่านั่งบนเก้าอี้ ก้มท างานสะดวกกว่าการต้องนั่งหลังตั้งตรงตลอดเวลา และบางครั้งหน้างานก็ไม่ได้เอื้ออ านวยต่อการ
ปฏิบัติงาน เช่น เก้าอ้ีไม่มีพนักพิงหรือไม่มีที่พิงหลังเมื่อต้องการผ่อนคลายอิริยาบถ สถานที่ท างานมีพื้นที่จ ากัดจึงไม่สะดวกต่อ
การยืดเหยียดกล้ามเนื้อแขนขา เป็นต้น ผนวกกับผลการศึกษาต าแหน่งอาการเจ็บป่วยของโรคระบบกลา้มเนื้อและกระดกูท่ีเกิด
เนื่องจากการท างานของกลุ่มแรงงานนอกระบบ พบว่า มีอาการเจ็บไหล่ด้านหลังทางขวา  เจ็บหัวเข่าด้านหน้าขวา และเจ็บไหล่
ด้านหลังซ้าย สอดคล้องกับวิจัยของอรุณีย์ พรหมศรี (2557) ที่พบว่า จากการประเมินท่าทางการท างานและการบาดเจ็บจาก
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การท างานในกลุ่มผู้ท าจักสาน ผู้ท าจักสานส่วนใหญ่จะมีอาการปวดไหล่และหลังส่วนล่าง จากการยกและงอแขนส่วนบนและ
ส่วนล่าง มีการก้มล าตัวและคอในการท างานตลอดทั้งวัน และจากงานวิจัยของเปรมฤดี โสกุล และคณะ (2560) ได้ศึกษาปัจจัย
เสี่ยงด้านการยศาสตร์ของผู้ปฏิบัติงาน พบว่า ร้อยละ 63.9 สัมผัสปัจจัยการยศาสตร์ด้านท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสม การ
ท างานซ้ าซาก ท าให้ผู้ปฏิบัติงานมีความเสี่ยงอยู่ในระดับเสี่ยงสูงต่อการเกิดกลุ่มอาการผิดปกติทางระบบโครงร่างและกล้ามเนื้อ 
โดยกลุ่มตัวอย่างมีอัตราชุกอาการผิดปกติทางระบบโครงร่างและกล้ามเนื้อ ร้อยละ 92.5 มีอาการปวดบริเวณไหล่ในสัดส่วนที่
สูงสุด ร้อยละ 72.7 รองลงมาได้แก่ บริเวณคอ ร้อยละ 70 และหลังส่วนล่าง ร้อยละ 77.0 และงานวิจัยของชญาณิศวร์ อินใจ
วงค์, วีระพร ศุทธากรณ์ และ วันเพ็ญ ทรงค า (2560) ศึกษาภาระงานทางกายและอาการผิดปกติในระบบโครงร่างกล้ามเนื้อ
ของคนท างานเซรามิก พบว่า ภาระงานทางกายมีความสัมพันธ์ทางบวกกับอาการผิดปกติในระบบโครงร่างกล้ามเนื้อเฉพาะ
ในช่วง 12 เดือนที่ผ่านมา อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (rbp = .112, p = .040) โดยพบความสัมพันธ์ทางบวกกับส่วนของร่างกาย
ที่มีอาการผิดปกติ คือ บริเวณไหล่ หลังส่วนล่าง และสะโพก/ต้นขา อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนความสัมพันธ์ของภาระงาน
ทางกายกับอาการผิดปกติในระบบโครงร่างกล้ามเนื้อ ในช่วง 7 วันท่ีผ่านมา ท่ีมีนัยส าคัญทางสถิติพบเฉพาะในส่วนของบริเวณ
หลังส่วนล่าง (rbp = .139, p = .011) ผลการศึกษาครั้งน้ีแสดงให้เห็นว่า คนท างานมีความเสี่ยงจากภาระงานทางกาย ที่ส่งผล
ต่อการเกิดอาการผิดปกติในระบบโครงร่างกล้ามเนื้อ โดยเฉพาะบริเวณไหล่ และหลังส่วนล่าง ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษา
ดังกล่าวข้างต้น ดังนั้นจึงควรน ามาวางแผนจัดการเชิงรุกและเฝ้าระวังปัญหาด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยให้กับกลุ่ม
แรงงานนอกระบบที่เหมาะสมต่อไป 
   

ข้อเสนอแนะ 
1. ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในพื้นที่ อาทิ ผู้น าชุมชน เจ้าหน้าที่ในเทศบาล อบต. และรพ.สต. ควรวางแผนร่วมกันในการ

ด าเนินการเฝ้าระวังเชิงรุกลงลึกไปถึงระดับกลุ่มอาชีพและระดับตัวบุคคล เพื่อเฝ้าระวังความเสี่ยงหน้างาน และปรับปรุงสถานี
งานให้ถูกต้องตามหลักการยศาสตร์ เพื่อให้กลุ่มแรงงานนอกระบบตระหนักรู้และหลีกเลี่ยงท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสมใน
ทุกกลุ่มอาชีพ  

2. หน่วยงานในพื้นที่ อาทิ เทศบาล อบต. อบจ. ควรมีการสนับสนุนงบประมาณและบุคลากรในการส่งเสริมความรู้ 
ตระหนักถึงภัยอันตรายรอบด้านในสถานที่ท างาน และส่งเสริมการสร้างนวัตกรรมชุมชนเพื่อให้สามารถแก้ปัญหาได้จริงจาก
หน้างานจริงที่สอดคล้องกับบริบทวิถีชีวิตของชุมชนด้วย เช่น เก้าอ้ีรองรับการเอนตัว อุปกรณ์จักสานแบบไม่ต้องงอข้อมือ ปรับ
โต๊ะให้เหมาะสมกับสภาพงาน เป็นต้น ตลอดจนการเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับทักษะและพฤติกรรมความปลอดภัย
ในการท างาน การป้องกันโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกให้กลุ่มแรงงานนอกระบบแต่ละกลุ่มอาชีพได้ทราบ 
 

ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
1. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในประเด็นที่เกี่ยวกับปัจจัยคุกคามทางจิตใจและปัจจัยทางสังคมทีเ่ข้ามาคุกคามกับสุขภาพ

ของแรงงานนอกระบบที่อาจน าไปสู่ภาวะอาการการปวดเรื้อรังหรือ “ไฟโบรมัยอัลเจีย” (Fibromyalgia) หรือการศึกษา
ติดตามไปข้างหน้า (Prospective Study) ในประเด็นปัจจัยคุกคามสุขภาพ ภาวะการเจ็บป่วย และการบาดเจ็บที่เกิดขึ้น โดย
ควรศึกษาแยกตามกลุ่มอาชีพ เพื่อให้เกิดความชัดเจนของความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยคุกคามทางสุขภาพด้านต่าง ๆ ของแต่ละ
กลุ่มอาชีพทีม่ีความแตกต่างกัน อันจักน าไปสู่การแก้ปัญหาได้อย่างครอบคลุมและมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

2. ควรมีการศึกษาในประเด็นพฤติกรรมอื่นเพิ่มเติม เช่น พฤติกรรมเสี่ยงหรือพฤติกรรมที่ไม่ปลอดภัยในการด าเนิน
ชีวิตการท างานของแต่ละกลุ่มอาชีพ พฤติกรรมการสวมใส่อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล รวมทั้งแบบแผนการด าเนินชีวิต
ที่อาจมีผลต่อการเจ็บป่วยและการบาดเจ็บที่เกี่ยวเนื่องจากการท างานของแรงงานนอกระบบในกลุ่มอาชีพต่าง ๆ ในพื้นที ่

3. ควรมีการศึกษาวิจัยเชิงทดลองหรือกึ่งทดลอง เพื่อพัฒนากิจกรรมในการสร้างเสริมสุขภาพและการป้องกันการ
เจ็บป่วยและการบาดเจ็บจากการท างานของแรงงานนอกระบบ เช่น กิจกรรมการจัดสถานที่ท างานให้ปลอดภัย กิจกรรมสร้าง
ความรู้ สร้างความตระหนักและสร้างนิสัยให้ห่างไกลจากโรคภัยในการท างาน ตลอดจนพัฒนากิจกรรมหรือสร้างโปรแกรมการ
สื่อสารความเสี่ยงด้านสุขภาพและเฝ้าระวังทางสุขภาพในชุมชน  

4. สามารถน าผลการศึกษาครัง้นี้ไปสร้างเป็นฐานข้อมูลส าหรับการจัดการบริการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยของ
แรงงานนอกระบบ เพื่อประเมินและเฝ้าระวังอาการผิดปกติของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกในพื้นที่ได ้
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สรุป  
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยคุกคามทางด้านการยศาสตร์กับภาวะการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูก

พบว่า ปัจจัยคุกคามทางด้านการยศาสตร์มีความสัมพันธ์ต่อการเจ็บป่วยของโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการ
ท างาน ซึ่งปัจจัยคุกคามทางด้านการยศาสตร์ในด้านท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสมมีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันกับ
ภาวะการเจ็บป่วยของระบบโครงร่างกล้ามเนื้ออย่างมีระดับนัยส าคัญทางสถิติ .05 กล่าวคือ ถ้าแรงงานผู้สูงอายุมีท่าทางในการ
ท างานท่ีไม่เหมาะสม จะส่งผลต่อการเจ็บป่วยของระบบโครงร่างกล้ามเนื้อเพิ่มมากขึ้น  

ซึ่งผลจากการศึกษา มีความสอดคล้องกับสภาพลักษณะการท างานของกลุ่มประกอบอาชีพรัฐวิสาหกิจชุมชน อาทิ 
การบิดงอข้อมือและนิ้วมือในการจักสาน การงอหลังหรือการโน้มตัวไปข้างหน้าขณะท าการทอผ้าหรือเย็บผ้า การยืนและบิด
เอี้ยวล าตัวในกระบวนการผลิตเส้นขนมจีนและท าขนมทองพับ ทองม้วน การงอขาและนั่งท างานติดต่อกันนาน 8 – 9 ชม./วัน 
เป็นต้น ซึ่งถือได้ว่าเป็นลักษณะงานที่มีความเสี่ยงต่อการโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกที่เกิดเนื่องจากการท างาน เช่น ปวด
หลังส่วนล่าง (Low back pain) เยื่อหุ้มข้อและปลอกเอ็นอักเสบ (Synovitis and Tenosynovitis) และในบางรายมีอาการ
อ่อนเพลียและปวดทั่วร่างกาย นอกจากปัจจัยการเจ็บป่วยหรือการบาดเจ็บที่สะสมทางร่างกายแล้ว ยังพบว่า กลุ่มแรงงานนอก
ระบบ ร้อยละ 85.5 มีปัจจัยทางจิตใจและปัจจัยทางสังคมเข้ามาคุกคามร่วมด้วย เช่น อาการตื่นนอนแล้วรู้สึกไม่สดช่ืน ความ
วิตกกังวลเรื่องราคาผลผลติที่ไมค่งที่ ความเครียดจากสภาวะทางการเงิน โรคภัยรุมเร้า ลูกหลานทอดทิ้ง และภาวะความจ าเป็น
ที่ต้องท างานมากกว่าที่เคยเป็น ท าให้ยิ่งอายุเพิ่มขึ้นการท างานก็มากขึ้นและส่งผลให้การพักผ่อนน้อยลงตามไปด้วย ซึ่งปัจจัย
ต่าง ๆ เหล่านี้อาจน าไปสู่กลุ่มอาการปวดเรื้อรังหรือท่ีมักเรียกกันว่า “ไฟโบรมัยอัลเจีย”(Fibromyalgia) ได้   

ดังนั้นองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพส่วนต าบล ต้องสนับสนุนการศึกษาอย่างจริงจังใน
ลักษณะเชิงรุกจนถึงระดับกลุ่มอาชีพและระดับบุคคล เพื่อเฝ้าระวังความเสี่ยงหน้างาน และปรับปรุงสถานีงานให้ถูกต้องตาม
หลักการยศาสตร์ เพื่อหลีกเลี่ยงท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสม เช่น สร้างนวัตกรรมชุมชนของแต่ละกลุ่มอาชีพ อาทิ เก้าอี้
รองรับการเอนตัว อุปกรณ์จักสานแบบไม่ต้องงอข้อมือ ปรับโต๊ะให้เหมาะสมกับสภาพงาน เป็นต้น และควรเสริมสร้างความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมความปลอดภัยในการท างานและการป้องกันโรคระบบกล้ามเนื้อและกระดูกให้กลุ่มแรงงานนอก
ระบบ อน่ึงบางคนใช้ชีวิตตลอดทั้งวันอยู่กับการท างาน บางคนมุ่งเพียงให้ได้มาซึ่งเงินท่ีจะน ามาเลี้ยงครอบครัวจนลืมเรื่องความ
ปลอดภัยไป คงจะเป็นการดีหากสถานีงานนั้นจักเป็นเครื่องมือเติมเต็มความสุขทั้งทางกายและทางจิตใจให้กับคนท างาน
มากกว่าการท าลายสุขภาพคนท างานโดยไม่รู้ตัว 
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่เหมาะสมต่อการท าขนมสาลี่และอายุการเก็บรักษา

ของเนื้อตาลสุกเข้มข้น โดยการน าผลตาลสุกมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก ตัดเอาเฉพาะส่วนเนื้อมาแช่ในน้ าอุ่นอุณหภูมิ 50 oC 
เป็นเวลา 3 นาที (เนื้อตาลสุก:น้ า = 1:1 โดยน้ าหนัก) ขย าเนื้อตาลกับน้ า แล้วกรองผ่านกระชอนเพื่อแยกเส้นใยออก กรองด้วย
ผ้าขาวบางอีกครั้งเพื่อแยกน้ าออกจากเนื้อตาล จะได้เนื้อตาลสุกที่มีลักษณะเหลวข้น สีเหลืองและมีกลิ่นหอม จากนั้นเคี่ยวที่
อุณหภูมิ 90+2 oC จนน้ าหนักลดลงเหลือครึ่งหนึ่ง จะได้เนื้อตาลสุกเข้มข้น เมื่อน ามาเป็นส่วนผสมของขนมสาลี่ พบว่า ขนม
สาลี่ที่ได้มีสีเหลืองและมีกลิ่นหอมของตาลสุก โดยขนมสาลีที่เติมเนื้อตาลสุก 80% ของน้ าหนักแป้ง ได้คะแนนความชอบ
มากกว่าท่ี 100, 60 และ 0% ตามล าดับ (P<.05) เมื่อส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การ
ยอมรับขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก การเก็บรักษาเนื้อตาลสุกเข้มข้นในถุงอลูมิเนียมฟอยล์และแช่เย็นไว้ที่อุณหภูมิ 4-5 oC เป็น
เวลา4 สัปดาห์ พบว่า ค่า pH ค่าความหนืด ความเข้มของสีเหลืองและกลิ่นตาลสุกลดลง ขณะที่จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์
และราเพิ่มขึ้น โดยสัปดาห์ที่ 4 เกิดฟองอากาศจ านวนมาก มกีลิ่นหมักและเหม็นเปรี้ยว เมื่อน าเนื้อตาลสุกเข้มข้นท่ีเก็บไว้แต่ละ
สัปดาห์มาท าขนมสาลี่ พบว่า เนื้อตาลสุกเข้มข้นท่ีมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น มีผลให้คะแนนความชอบของขนมสาลี่ลดลง 

 
 

ค าส าคัญ:  เนื้อตาลสุก  เนื้อตาลสุกเข้มข้น  ขนมสาลี่  
 

Abstract  
The research objective was to study the suitable quantitative of palmyra palm fruit paste for Khanom 

Salee production and the shelf life of the concentrated palmyra palm fruit paste was also investigated. The ripe 
palmyra palm fruits were cleaned and peeled. The pulp was collected and soaked into the warm water at 50 oC 
for 3 mins at the ratio of pulp: water was 1: 1 w/w. After that the pulp was hand-extracted in water and filtrated 
through strainer to remove the fiber. To collect palmyra palm fruit juice, the water was drained using straining 
cloth. The palmyra palm fruit juice was yellow, thick and very aromatic. The juice that was stewed at 90+2 oC until 
50% of the remaining weight was called concentrated palmyra palm fruit paste which was used as an ingredient 
of Khanom Salee. It was found that, Khanom Salee was yellow with ripe palmyra palm fruit smell. The overall 
liking scores of Khanom Salee that contained concentrated palmyra palm fruit paste at the level of 80% of flour 
amount was higher than 100, 60 and 0%, respectively (p<.05). Consumer test indicated that panelists were 
accepted Khanom Salee mixed with palmyra palm fruit paste. In addition, when the paste was packaged in 
aluminum foil bags and refrigerated at 4-5oC for 4 weeks, the results show that its pH, viscosity, yellowing intensity 
and smell tend to decrease, while the quantity of total viable count, yeast and mold increase. The fourth week of 
the concentrated paste obtained a lot of bubbles and alcohol with acid smell. The preserving concentrated paste 
in each week was mixed in Khanom Salee and performed a sensory test. The results show that the more shelf life 
of the preserving concentrated paste, the fewer overall liking scores of Khanom Salee. 
Keywords: Palmyra Fruit Pulp, Concentrated Palmyra Fruit Paste, Khanom Salee 
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บทน า  
สงขลาเป็นจังหวัดที่มีการปลูกตาลโตนดมากท่ีสุดในประเทศไทย จากผลการส ารวจในปี พ.ศ.2559 มีเนื้อที่การปลูก

ตาลโตนด 8,246 ไร่ และมีผลตาลที่เก็บเกี่ยวได้ 1,569,773 กิโลกรัม (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560) เฉพาะบนคาบสมุทรสทิงพระ 
มีตาลโตนดอยู่มากกว่า 3 ล้านต้น จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ช่วยสร้างรายได้ให้แก่ประชาชนในพื้นที่ ด้วยทุกส่วนของตาลโตนด
สามารถใช้ประโยชน์ได้ (เจตน์สฤษฎิ์ สังขพันธ์, เก็ตถวา บุญปราการ และ นันทรัฐ สุริโย, 2558) ตาลโตนด (Palmyra Palm)  
มีช่ือทางพฤกษศาสตร์ว่า Borassus flabellifer อยู่ในวงศ์ Palmae ผลตาลสามารถบริโภคได้ โดยผลตาลอ่อนมีเปลือกสีเขียว 
เนื้อตาลแข็ง สีขาว มีเมล็ด 2-3 เมล็ด เนื้อของเมล็ดจะอ่อนนุ่มและใสคล้ายวุ้น นิยมบริโภคเมล็ดโดยตรงหรือท าเป็นของหวาน 
ส่วนผลตาลสุกมีเปลือกสีด าสนิท เนื้อตาลสุกมีสีเหลืองอมส้มเกาะติดอยู่กับเส้นใยซึ่งห่อหุ้มเมล็ดที่มีสีด าและแข็ง มีกลิ่นหอมเฉพาะ 
มีการน าเนื้อตาลสุกมาผสมในขนมต่าง ๆ ที่รูจ้ักกันมากที่สุด คือ ขนมตาล การเตรียมเนื้อลูกตาลสุกนั้นใช้เวลามากและมีขั้นตอนที่
ยุ่งยาก โดยน าผลตาลสุกมาล้างให้สะอาด ลอกเปลือกออก ดึงดีตาลออกเพื่อไม่ให้เนื้อตาลมีรสขม (ดีตาล คือ เส้นใยแข็งหนาอยู่ตรง
ใจกลางระหว่างเต้าตาล) ยีเนื้อตาลกับน้ าทีละน้อย กรองด้วยตะแกรงตาถี่เพื่อแยกเส้นใยออก เทใส่ผ้าดิบ ใช้เชือกผูกให้แน่น 
แขวนหรือทับด้วยของหนักไว้ 1 คืน เพื่อให้น้ าที่อยู่ในเนื้อตาลถูกขับออกไปจนหมด จึงจะได้เนื้อตาลสุกสีเหลือง มีกลิ่นหอม 
(ชไมพร เพ็งมาก, 2558) เนื้อตาลสุกเสื่อมเสียได้ง่าย เนื่องจากมีความช้ืนสูงและจุลินทรีย์ตามธรรมชาติทั้งยีสต์และแบคทีเรีย 
แลคติก (Artnarong, Masniyom, & Maneesri, 2016) การศึกษาเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา พบว่า การพาสเจอไรซ์ที่ 90±2 
oC เป็นเวลา 22 นาที ร่วมกับการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 200 พีพีเอ็ม ปรับ pH เป็น 2.8 และบรรจุในถุงพลาสติกชนิด
พอลิโพรไพลีนเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได้อย่างน้อย 2 สัปดาห์ (มนัสนันท์ บุญทราพงษ์, กมลวรรณ แจ้งชัด, อนุวัตร แจ้งชัด และ 
วิชัย หฤทัยธนาสันติ์, 2544) การแช่แข็งที่ -18 oC เก็บได้อย่างน้อย 6 สัปดาห์ (ภัทธิรา เลิศปฤงคพ, 2552) การนึ่งไม่เกิน 8 นาที 
ช่วยยับยั้งการท างานของเอนไซม์ ช่วยรักษาสารแคโรทีนอยด์และลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย
ต่อการบริโภค (จินตนา วิบูลย์ศิริกุล และ พรชนก ชัยชนะ, 2560) และการท าแห้งให้อยู่ในรูปเนื้อตาลสุกผง (จิตตะวัน กุโบลา 
และคณะ, 2561; วิจิตรา เหลียวตระกูล, ขนิษฐา กรมศรี และ ปริชญ์ นาควงษ์, 2561) จากเนื้อตาลสุกที่มีสีเหลืองสวยงามและมี
กลิ่นหอมเฉพาะตัว แต่อายุการเก็บรักษาสั้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน าเนื้อตาลสุกมาเป็นสารให้สีและกลิ่นในขนมสาลี่ซึ่งเป็น
ขนมไทยทีม่ีลักษณะฟูนุ่มคล้ายเค้ก เพื่อเพ่ิมการใช้ประโยชน์จากผลตาลสุก พร้อมทั้งแปรรูปเนื้อตาลสุกให้อยู่ในรูปเข้มข้นเพื่อ
ยืดอายุการเก็บรักษา 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาปริมาณเนื้อตาลสุกเขม้ข้นที่เหมาะสมต่อการท าขนมสาลี ่
2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปต่อขนมสาลีผ่สมเนื้อตาลสุก 
3. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของเนื้อตาลสุกเข้มข้น 
 

วิธีการวิจัย  
1. ศึกษาปริมาณเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่เหมาะสมต่อการท าขนมสาลี่ 

น าผลตาลสุกมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก เอาดีตาลออก ตัดเนื้อตาลมาแช่ในน้ าอุ่นอุณหภูมิ 50 oC เป็นเวลา 3 นาที 
(เนื้อตาลสุก:น้ า =1:1 โดยน้ าหนัก) จากน้ันขย าเนื้อตาลกับน้ า แล้วกรองผ่านกระชอนเพื่อแยกเส้นใยออก กรองด้วยผ้าขาวบาง
อีกครั้งเพื่อแยกน้ าออกจากเนื้อตาล เคี่ยวเนื้อตาลทีอุ่ณหภูมิ 90+2 oC ด้วยวิธีการให้ความร้อนผ่านน้ า จนกระทั่งน้ าหนักลดลง
ครึ่งหนึ่งของน้ าหนักเริ่มต้น แล้วรีบท าให้เย็นโดยเร็ว จะได้เนื้อตาลสุกเข้มข้น น าเนื้อตาลสุกเข้มข้นมาเป็นส่วนผสมของขนม
สาลี่ โดยเติมในปริมาณ 60, 80 และ 100% ของน้ าหนักแป้ง เปรียบเทียบกับขนมสาลี่ชุดควบคุมที่ไม่เติมเนื้อตาลสุก (0%) 
ส่วนผสมของขนมสาลี่ชุดควบคุมประกอบด้วยแป้งเค้ก 100 กรัม น้ าตาลทราย 130 กรัม ไข่ไก่ 60 กรัม เอสพี 24 กรัม และ 
ผงฟ ู2 กรัม ขั้นตอนการท าขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกดังรูปที่ 1 น าขนมสาลี่ที่ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
Multi Sample Difference Test ด้านความเข้มของสีเหลือง การขึ้นฟู กลิ่นตาลสุก รสหวาน รสขม และความนุ่ม โดยผู้ทดสอบ
ที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 15 คน ร่วมกับการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) (คะแนน 9 หมายถึง 
ชอบมากที่สุด คะแนน 1 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยผู้ทดสอบ
ทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน คัดเลือกปริมาณเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่เหมาะสมต่อการท าขนมสาลี่ 
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ตีไข่ให้ขึ้นฟู 
 

เติมเอสพี ตีด้วยความเร็วสูงสดุ เปน็เวลา 3 นาที 
 

เติมน้ าตาลทราย ตีด้วยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 15 นาที 
 

ค่อย ๆ เติมแป้งเค้กและผงฟูลงไปทีละน้อย 
 

ตีด้วยความเร็วต่ า จนส่วนผสมเข้ากันดี 
 

เติมเนื้อตาลสุกเข้มข้น ตดี้วยความเร็วต่ า เป็นเวลา 10 นาที 
 

เทใส่ถาดขนาด 10×10×2 น้ิว ถาดละ 80 กรัม 
 

นึ่งจนสุก (ประมาณ 15 นาที) 
 

ขนมสาลีผ่สมเนื้อตาลสุก 
 

รูปที ่1  ขั้นตอนการท าขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก 
 

2. ส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปต่อขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก 
น าขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกมาส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา โดยใช้

แบบสอบถามและการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด คะแนน 1 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด) 
ก าหนดกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค โดยการสุ่มแบบบังเอิญไม่เฉพาะเจาะจง จ านวน 100 คน 

3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของเนื้อตาลสุกเข้มขน้ 
น าเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่มีอุณหภูมิ 90+ 2 oC จ านวน 40 กรัม มาบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทนร้อนขนาด 5x8 น้ิว 

ปิดถุงให้สนิท แช่ในน้ าเย็นทันทีเพื่อลดอุณหภูมิของเนื้อตาลสุกเข้มข้น จากนั้นแช่เย็นเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4-5 oC เป็นเวลา 4 
สัปดาห์ ตรวจสอบคุณภาพของเนื้อตาลสุกเข้มข้นทุกสัปดาห์ โดยวัดค่า pH ด้วยเครื่อง pH meter ตรา ORION รุ่น 410A  
ค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield รุ่น DV–II+ Pro จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ด้วยวิธี A.O.A.C (2000) ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี Multi Sample Difference Test ด้านความเข้มของสเีหลือง กลิ่นตาลสกุ และกลิ่นเปรีย้ว ใช้ผู้
ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 15 คน พร้อมทั้งน าเนื้อตาลสุกที่เก็บไว้ในแต่ละสัปดาห์มาท าขนมสาลี่ แล้วให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 15 คน 

4. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การศึกษาในข้อ 1 และ 3 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ท าการ

ทดลอง 3 ซ้ า การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely 
Block Design : RCBD)  

การวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
1. ปริมาณเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่เหมาะสมต่อการท าขนมสาลี่ 

การน าเนื้อตาลสุกซึ่งมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว เนื้อเหลวข้น สีเหลืองสด ดังรูปที่ 2(ค) มาเคี่ยวจนน้ าหนักลดลงเหลือ
ครึ่งหนึ่ง จะได้เป็นเนื้อตาลสุกเข้มข้น กลิ่นหอม เนื้อข้นหนืด สีเหลืองเข้ม ดังรูปที่ 2(ง) เมื่อน ามาผสมในขนมสาลี่ 0, 60, 80 
และ 100% ของน้ าหนักแป้ง ได้ขนมสาลี่ ดังรูปที ่3  
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ก. ผลตาลสุก ข. เนื้อตาลสุก ค. เนื้อตาลสุกที่ผ่านการกรอง ง. เนื้อตาลสุกเข้มข้น 
 

รูปที่ 2  ผลตาลสุก เนื้อตาลสุก เนื้อตาลสุกที่ผ่านการกรอง และเนื้อตาลสุกเข้มข้น 
 

                   
 

ก. 0% ข. 60% ค. 80% ง. 100% 
 

รูปที่ 3  ลักษณะของขนมสาลีผ่สมเนื้อตาลสุก 0, 60, 80, และ 100% ของน้ าหนักแป้ง 
 

เมื่อน าขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Multi Sample Difference Test 
พบว่า การเพิ่มปริมาณเนื้อตาลสุกท าให้ขนมสาลี่มีสีเหลือง กลิ่นตาลสุก รสหวาน รสขม และความนุ่มเพิ่มขึ้น ขณะที่การขึ้นฟู
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 1 การที่ขนมสาลี่มีสีเหลือง กลิ่นตาลสุก และรสหวานเพิ่มขึ้น เพราะเนื้อ
ตาลสุกมีสีเหลือง กลิ่นหอมและรสหวาน สอดคล้องกับผลการเติมเนื้อตาลสุกในขนมปัง (จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ 
ปัญญาธิติพงศ์, 2559) และในขนมมัฟฟิน (ธีรนุช ฉายศิริโชติ และ จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา, 2556) ส่วนรสขมที่เกิดขึ้นมาจาก
รสขมที่มีอยู่เล็กน้อยในเนื้อตาลสุก (Golly, et al., 2017) การเพิ่มปริมาณเนื้อตาลสุกมากขึ้นท าให้ผู้ทดสอบชิมรับรู้รสขมได้ 
ส าหรับความนุ่มที่เพิ่มขึ้นนั้นไม่ได้เป็นความนุ่มที่เกิดจากฟองอากาศ แต่เป็นความนุ่มที่มาจากการเปื่อยยุ่ยของเนื้อขนม เนื่องจาก
เนื้อตาลสุกมีสภาวะเป็นกรด (pH 4.86) กรดในเนื้อตาลสุกจึงย่อยแป้งและโปรตีนกลูเตน ส่วนการขึ้นฟูที่ลดลงเนื่องจากการเพิ่ม
ปริมาณเนื้อตาลสุกท าให้สัดส่วนของแป้งเค้กลดลงส่งผลให้โปรตีนกลูเตนลดลง จึงอุ้มอากาศได้น้อยลง สอดคล้องกับการเติม
เนื้อตาลสุกในขนมปังที่การเพิ่มระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อตาลสุกท าให้กลูเตนที่เกิดขึ้นลดลง ความแข็งแรงและความ
ยืดหยุ่นของโดลดลง เป็นผลให้มีความสามารถในการกักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ในโครงสร้างของขนมปังลดลง ปริมาตร
ของขนมปังจึงลดลง (ราชันย์ อ าพันทอง, 2558) เมื่อให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ได้ผลดังตารางที่ 2 จะเห็นว่า คะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อตาลสุกจนถึง 80% แต่หากเพิ่มจนถึง 100% คะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ รสชาติและเนื้อสัมผัสกลับลดลง เพราะปริมาณเนื้อตาลสุกที่มากเกินไป ท าให้การขึ้นฟูของขนม
สาลี่ลดลงมาก เนื้อสัมผัสเปื่อยยุ่ยและมีรสขมจนรับรู้ได้ ส่งผลให้คะแนนความชอบรวมลดลง ดังนั้นจึงเลือกปริมาณเนื้อตาลสุก 
80% ของน้ าหนักแป้ง เพื่อศึกษาในข้อต่อไป 
 

ตารางที่ 1  คะแนน Multi Sample Difference Test ของขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกในปริมาณต่าง ๆ 
เนื้อตาลสุก

เข้มข้น 
(ร้อยละ) 

คะแนน 
ความเข้มของ 

สีเหลือง 
การขึ้นฟู กลิ่นตาลสุก รสหวาน รสขม ความนุ่ม 

0 5.86d±0.00 13.04a±0.00 0.00d±0.00 4.30d±0.00 0.00d±0.00 2.12d±0.00 

60 7.54c±1.23 12.55a±0.73 9.48c±0.64 9.12c±0.92 0.16c±0.05 8.36c±0.48 
80 10.63b±1.17 9.96b±0.49 11.72b±0.81 11.40b±0.56 0.42b±0.08 11.31b±1.19 
100 11.93a±0.82 8.08c±1.81 13.26a±0.43 12.70a±0.57 2.23a±0.36 12.39a±1.15 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2  คะแนนความชอบ 9 ระดับของขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกในปริมาณต่าง ๆ 
เนื้อตาลสุกเข้มข้น 

(ร้อยละ) 
คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
0 5.20d±0.77 5.00c±0.65 5.20c±0.68 5.40d±0.63 4.86d±0.74 5.53d±0.64 

60 6.40c±0.51 6.33b±0.62 6.33b±0.49 6.53c±0.46 6.33c±0.72 6.46c±0.64 

80 8.26a±0.46 7.66a±0.49 7.73a±0.88 8.53a±0.51 8.06a±0.46 8.73a±0.46 

100 7.06b±0.46 7.93a±0.96 7.86a±0.35 7.20b±0.53 7.13b±1.13 7.86b±0.25 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
 

2. ความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปต่อขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก 
การน าขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกมาส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 

ส่วนใหญ่มีอายุ 21-30 ปี รายได้ 5,001–10,000 บาท/เดือน มีความถี่ในการบริโภคขนมสาลี่นาน ๆ ครั้ง โดยซื้อผ่านตลาดสด 
ส าหรับเหตุผลที่เลือกบริโภคขนมสาลี่ คือ มีกลิ่นหอมมากที่สุด รองลงมา คือ ราคาถูกและความนุ่ม ตามล าดับ เมื่อทดลองชิม 
ขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบทั้งลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวมอยู่ในระดับชอบมาก ดังตารางที่ 3  
 

ตารางที่ 3  จ านวนผู้บริโภคที่ให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุก 

คุณลักษณะ 
จ านวนผู้บริโภค (คน) 

ชอบมากที่สดุ  
(5)  

ชอบมาก  
(4) 

ชอบปานกลาง(3) 
ชอบน้อย  

(2) 
ชอบน้อยที่สุด(1) 

ลักษณะปรากฏ 35 47 18 - - 
สี 37 49 13 1 - 
กลิ่น 35 48 14 3 - 
รสชาติ 25 38 32 5 - 
เนื้อสัมผัส 39 48 12 1 - 
ความชอบรวม 38 54 8 - - 

 

3. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของเนื้อตาลสุกเข้มข้น 
การน าเนื้อตาลสุกเข้มข้นมาบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์และแช่เย็นเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4-5 oC เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

พบว่า ค่า pH และความหนืดลดลง (ตารางที ่4) ขณะทีจ่ านวนจุลินทรีย์ ยีสต์และราเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 5) จนเกิดการเสื่อมเสียใน
สัปดาห์ที่ 4 โดยมีกลิ่นหมัก เหม็นเปรี้ยว และมีฟองอากาศจ านวนมาก เกิดจากยีสต์และแบคทีเรียแลคติกเจริญเติบโต โดยยีสต์
ย่อยสลายน้ าตาลได้เป็นแอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ จึงมีกลิ่นหมักและฟองอากาศ ส่วนแบคทีเรียแลคติกย่อยสลาย
น้ าตาลได้เป็นกรดแลคติกท าให้ค่า pH ลดลง และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว (เรวัตร พงศ์พิสุทธินัน, 2552) ส าหรับความหนืดที่ลดลง 
เนื่องจากในเนื้อตาลสุกมีแป้งเป็นองค์ประกอบ (Vijayakumari, Vengaiah & Kiranmayi, 2014) การได้รับความร้อนจากการ
เคี่ยวท าให้แป้งเป็นเจลและมีความหนืด แต่เมื่อเก็บรักษาไว้ในที่อุณหภูมิต่ า แป้งจะเกิดการคืนตัว (retrogradation) ท าให้แป้งมี
การจัดเรียงตัวของโครงร่างผลึกที่มีความแข็งแรงกว่าเดิม น้ าจะถูกบีบออกจากเจล ส่งผลให้ความหนืดลดลง (ธนาภร รติธรรมธร, 
2559)  

  

ตารางที่ 4  ความเป็นกรด-ด่าง และความหนืดของเนื้อตาลสุกเข้มข้นระหว่างการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) ความเป็นกรด-ด่าง ความหนืด (Cp) 

0 4.86a±0.32 450,000a±0.01 

1 4.84a±0.09 430,000a±0.01 

2 4.82a±0.01 388,667b±0.01 

3 4.68a±0.61 361,000b±0.04 

4 4.13b±0.38 259,333c±0.02 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
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ตารางที่ 5  จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราของเนื้อตาลสุกเข้มข้นระหว่างการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ยีสต์และรา (CFU/g) 

0 0 0 
1 <10 <10 
2 <10 <10 
3 <10 <10 
4 <300 <300 

 

การน าเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่เก็บรักษาไว้ 1-3 สัปดาห์ มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Multi Sample 
Difference Test ได้ผลดังตารางที่ 6 พบว่า หลังจากเก็บไว้นานกว่า 1 สัปดาห์ ความเข้มของสีเหลืองและกลิ่นตาลสุกลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยยังไม่มีกลิ่นเปรี้ยว เมื่อน าเนื้อตาลสุกเข้มข้นมาผสมในขนมสาลี่ พบว่า ขนมสาลี่ผสม
เนื้อตาลสุกที่เก็บไว้นานกว่า 1 สัปดาห์ ได้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลง (p<0.05) (ตารางที่ 7) ทั้งนี้เนื่องจาก
คุณภาพของเนื้อตาลสุกเข้มข้นที่ด้อยลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ดังนั้นการแปรรูปเป็นเนื้อตาลสุกเข้มข้นและเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิ 4-5 oC สามารถคงคุณภาพของเนื้อตาลสุกได้ประมาณ 1 สัปดาห์ 

 

ตารางที่ 6  คะแนน Multi Sample Difference Test ของเนื้อตาลสุกเข้มข้นระหว่างการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษา 

(สัปดาห์) 
คะแนน 

ความเข้มของสีเหลือง กลิ่นตาลสุก กลิ่นเปรี้ยว 
0 14.29a±0.31 12.92a±0.27 0.00b±0.00 

1 13.81a±0.36 12.34a ±0.44 0.00b±0.00 

2 10.13b ±0.46 9.22b ±0.39 0.00b±0.00 

3 9.91c±0.31 8.54c±0.44 0.00b±0.00 

4 5.90d±0.43 6.42d±0.43 3.37a±0.64 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
 

ตารางที่ 7 คะแนนความชอบ 9 ระดับของขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกเข้มข้นทีเ่ก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลาต่าง ๆ 
อายุการเก็บรักษา 

(สัปดาห์) 
คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฎ ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
0 8.06a±0.70 8.00a±0.65 8.07a±0.70 7.67a±0.49 8.20a±0.58 8.00a±0.65 

1 7.73a±0.70 7.80a±0.77 7.40b±0.51 7.60a±0.51 7.53b±0.52 7.67a±0.50 

2 7.66a±0.61 7.26b±0.88 6.40c±0.63 6.53b±1.19 6.60c±0.83 7.00b±0.75 

3 6.60b±1.05 6.73c±0.79 5.93c±0.70 6.46b±0.92 5.67d±0.72 6.20c±1.14 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. การเตรยีมเนื้อตาลสุกต้องดึงดตีาลออกให้หมด มิฉะนั้นจะท าให้เนื้อตาลสุกมีรสขม  
2. การเคี่ยวเนื้อตาลสุกให้มีน้ าหนกัลดลงครึ่งหนึ่งนั้นใช้ระยะเวลานานมาก ควรหาวิธีการลดระยะเวลาในการเคี่ยว  
3. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุการเกบ็รักษาเนื้อตาลสุกโดยใช้หลายวิธกีารร่วมกัน 
 

สรุป  
การผสมเนื้อตาลสุกเข้มข้นท าให้ขนมสาลี่มีสีเหลืองและมีกลิ่นหอมเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค แต่ด้วยเนื้อตาลสุก

เข้มข้นมีกรดและมีรสขมเลก็น้อย จึงใช้ได้ในปริมาณจ ากัด ไม่เกิน 80% ของน้ าหนักแป้ง การยืดอายุเนื้อตาลสุกโดยการเคี่ยวให้
เข้มข้นและเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4-5 oC แม้ในระยะเวลา 3 สัปดาห์ ไม่เกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ แต่คุณภาพทางเคมี 
กายภาพ และประสาทสัมผัสด้อยลงหลังจาก 1 สัปดาห์ผ่านไป ส่งผลให้ขนมสาลี่ผสมเนื้อตาลสุกได้คะแนนความชอบลดลง  
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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงค์ของการการศึกษานี้เพื่อศึกษาผลของการบูรณะในโพรงฟันแบบที่ 1 ด้วยวัสดุบูรณะเรซินคอมโพสิตที่

ต่างชนิดกัน ความหนาที่ต่างกัน ภายใต้การจ าลองแรงบดเคี้ยวต่อการเกิดโพรงอากาศในเนื้อวัสดุบูรณะ ฟันกรามบนน้อยซี่ที่ 2 
ที่ถูกถอนถูกน ามาเตรียมโพรงฟันแบบท่ี 1 มีความยาวเท่ากับสองในสามของระยะห่างปุ่มฟันด้านใกล้แก้มมาถึงปุ่มฟันด้านใกล้
ลิ้น กว้าง 5 มิลลิเมตรในแนวใกล้กลาง-ไกลกลาง และความลึกของโพรงฟัน 4 มิลลิเมตร แบ่งช้ินตัวอย่างออกเป็น 5 กลุ่มที่มี
จ านวนช้ินตัวอย่าง 5 ช้ินต่อกลุ่ม กลุ่มที่ 1 บูรณะด้วย Filtek™ Z250 (Z250) ช้ันละ 2 มิลลิเมตรจ านวน 2 ช้ัน กลุ่มที่ 2 
บูรณะรองพื้นด้วย FiltekTM Bulk Fill Flowable Restoration (Bulk Fill Flow) หนา 3 มิลลิเมตร และบูรณะต่อด้วย Z250 
ปิดทับด้านบน กลุ่มที่ 3 บูรณะรองพื้นด้วย Bulk Fill Flow หนา 1.5 มิลลิเมตร และบูรณะโพรงฟันที่เหลือต่อด้วย Z250 กลุ่ม
ที่ 4 ฉาบผนังโพรงฟันเป็นช้ันบาง ๆ โดยรอบด้วย Bulk fill flow และบูรณะต่อด้วย Z250 จนเต็มโพรงฟัน กลุ่มที่ 5 บูรณะ
ด้วย FiltekTM Bulk Fill Posterior Restoration (Bulk Fill) ทั้ง 4 มิลลิเมตร กลุ่มที่ 6 ฉาบผนังโพรงฟันเป็นช้ันบาง ๆ 
โดยรอบด้วย Bulk Fill Flow และบูรณะโพรงฟันต่อด้วย Z250 จนเต็มโพรงฟัน หลังจากนั้นน าไปสแกนด้วยเครื่องเอกซเรย์
คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตร (Micro-CT Scan) เพื่อน ามาวิเคราะห์การเกิดโพรงอากาศ หลังจากนั้นน าฟันท่ีผ่านการสแกนไป
เข้าเครื่องจ าลองการบดเคี้ยว โดยใช้แรงกด 50 นิวตัน จ านวน 100,000 รอบ ต่อช้ินงาน และน าไปสแกนด้วยเครื่องเอกซเรย์
คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตรอีกครั้งหนึ่ง เพื่อน าไปวิเคราะห์ผลการเกิดโพรงอากาศเปรียบเทียบกันด้วยโปรแกรม CT 
Analyzer Software 

จากการวิเคราะห์ปริมาตรโพรงอากาศ พบว่า แรงบดเคี้ยวไม่มีผลต่อการเกิดโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ โดยกลุ่มที่ 
1 และ 4 มีปริมาตรของโพรงอากาศมากที่สุด ในทางตรงกันข้ามกลุ่มที่ 5 และ 6 เป็นกลุ่มที่มีปริมาตรของโพรงอากาศต่ าที่สุด 
โดยการใช้เรซินคอมโพสิตบัลค์ฟิลล์ที่มีความหนืดต่ ารองใต้วัสดุบูรณะเรซินคอมโพสิตทั่วไปสามารถลดการเกิดโพรงอากาศ
ภายในวัสดุบูรณะได้  

 

ค าส าคัญ: โพรงอากาศ  โพรงฟันแบบท่ี 1  เครื่องเอกซเรย์คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตร  เรซินคอมโพสิต 
 

Abstract  
The objective of this study was to evaluate effect of different types and layering thickness of 

composite resin in class I restoration under cyclic occlusal loading to the volumetric void formation.  
Class I cavities were prepared in extracted sound maxillary secondary premolar. The dimensions 

of cavities were 2/3 of bucco-lingual width between buccal and lingual cusp, 5 mm width in mesio–distal 
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direction and 4 mm depth. The prepared teeth were further divided into 5 groups of 5 specimens. Group 
1; cavities were restored with Filtek™ Z250 (Z250) with an incremental technique of 2 mm. Each 
increment was cured for 40 s. Group 2; cavities were restored with 3 mm thick of FiltekTM Bulk Fill 
Flowable Restoration (Bulk Fill Flow) as a base with bulk-filling technique. Then, the remaining space of 
cavities were covered with Z250. Group 3; cavities were restored with 1.5 mm thick of Bulk Fill Flow as a 
base with bulk-filling technique. Then, the remaining space of cavities were covered with Z250. Group 4; 
all of cavity walls were lined with a thin layer Bulk Fill Flow. The remaining space of cavities were filled 
with Z250. Group 5; cavities were restored with FiltekTM Bulk Fill Posterior Restoration (Bulk fill) 4 mm 
depth with bulk-filling technique. Group 6; cavity walls were lined with Bulk Fill Flow, then, Bulk Fill was 
placed into remaining 4 mm cavity with bulk-filling technique. Restored specimens were subjected for 
Micro-CT scan and analysis of volumetric void formation. All specimens were further subjected for 
occlusal loading with 50 N, 100,000 cycles. After that, all specimens were re-evaluated for volumetric void 
formation under the micro-CT. The analysis of void formation was performed using CT analyzer software. 

Group 1 and 4 showed more void formation than other groups. The used flowable resin 
composite with thickness of 1.5 and 3 mm underneath conventional composite restoration reduced the 
volumetric void. Additionally, the use of bulk-filling technique in group 5 and group 6 relatively reduced 
the volumetric void formation.  

 

Keywords: Void,  Cavity Class I,  Micro-CT,  Resin Composite  
 

บทน า  
ปัจจุบันวัสดุบูรณะฟันชนิดเรซินคอมโพสิตสามารถใช้งานได้หลากหลายและมีปริมาณการใช้มากขึ้นเนื่องจากมี

คุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติเชิงกลที่ดีขึ้น (Lynch et al., 2014; Sunnegardh-Gronberg, van Dijken, Funegard, 
Lindberg, & Nilsson, 2009) 

 อย่างไรก็ตามวัสดุชนิดนี้ยังคงมีข้อเสียที่ส าคัญคือการเกิดการหดตัวเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร์ขึ้น การหดตัว
ดังกล่าวท าให้เกิดความเค้นในตัววัสดุ ส่งผลให้ภายหลังการบูรณะฟันด้วยวัสดุเรซินคอมโพสิตอาจเกิดการเสื่อมสลายของการ
ยึดติดตามขอบ ปุ่มฟันขยับ (Abbas, Fleming, Harrington, Shortall, & Burke, 2003; Baroudi & Rodrigues, 2015; 
Cara, Fleming, Palin, Walmsley, & Burke, 2007; Fleming, Hall, Shortall, & Burke, 2005; Kakaboura, Rahiotis, 
Watts, Silikas, & Eliades, 2007) และการด าเนินไปของรอยร้าวที่อาจพบบริเวณเคลือบฟันได้ (Batalha-Silva, de 
Andrada, Maia, & Magne, 2013; Rosatto et al., 2015) เมื่อการยึดติดตามขอบไม่ดีจะส่งผลให้เกิดการรอยรั่วซึมขนาด
เล็ก เกิดการติดสีตามขอบ และรอยผุกลับซ้ า (Abbas et al., 2003; Baroudi & Rodrigues, 2015; Cara et al., 2007; 
Fleming et al., 2005; Kakaboura et al., 2007) รวมทั้งหลังการรักษาผู้ป่วยอาจมีอาการเสียวฟันได้ (Opdam, Roeters, 
Feilzer, & Verdonschot, 1998; Schneider, Cavalcante, & Silikas, 2010)  

การบูรณะเป็นช้ัน ๆ (Incremental Technique) ช้ันละไม่เกิน 2 มิลลิเมตรได้ถูกแนะน าให้ใช้ร่วมกับการบูรณะ
ด้วยเรซินคอมโพสิตเพื่อลดความเค้นจากการหดตัวของวัสดุบูรณะ (Kwon, Ferracane, & Lee, 2012; Park, Chang, 
Ferracane, & Lee, 2008) แต่จากการศึกษาในอดีตการบูรณะหลาย ๆ ช้ันจะส่งผลเสียให้เกิดโพรงอากาศขึ้นระหว่างช้ันที่
บูรณะ โดยปริมาณโพรงอากาศขึ้นกับความหนืดของวัสดุบูรณะ การใช้วัสดุมีความหนืดมากจะท าให้เกิดโพรงอากาศในเนื้อวัสดุ
บูรณะได้มาก (Balthazard et al., 2014) 

 โดยทั่วไปวัสดุเรซินคอมโพสิตสามารถบูรณะเป็นช้ันหนามากสุดได้ 2 มิลลิเมตร เนื่องจากข้อจ ากัดในการฉายแสง
เพือ่ให้เกิดปฏิกิริยาก่อตัวพอลิเมอร์ ดังนั้นในโพรงฟันท่ีมีความลึกมากกว่า 2 มิลลิเมตร จ าเป็นที่จะต้องมีการแบ่งบูรณะเป็นช้ัน 
ๆ(Flury, Peutzfeldt, & Lussi, 2014; Lindberg, Peutzfeldt, & van Dijken, 2005; Tsai, Meyers, & Walsh, 2004) ท า
ให้ไม่สามารถหลีกเลี่ยงในการบูรณะหลาย ๆ ช้ันส าหรับกรณีที่โพรงฟันมีความลึกมากกว่า 2 มิลลิเมตร ท าให้มีความเสี่ยงที่จะ
เกิดโพรงอากาศมากขึ้น 
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 ปัจจุบันมีการพัฒนาวัสดุเรซินคอมโพสิตกลุ่มใหม่ออกมามีช่ือว่า เรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ (Bulk-fill resin 
composites) ซึ่งสามารถบูรณะเป็นช้ันเดียวได้หนา 4 มิลลิเมตร (Alrahlah, Silikas, & Watts, 2014; Czasch & Ilie, 2013; 
Flury et al., 2014) นอกจากน้ีวัสดุกลุ่มนีย้ังมีการหดตัวที่ต่ ากว่า (El-Damanhoury & Platt, 2014) จึงท าให้เกิดการโก่งของ
ปุ่มฟันที่ลดลง (Moorthy et al., 2012) วัสดุกลุ่มนี้สามารถแบ่งออกเป็นชนิดไหลแผ่ได้ และไหลแผ่ไม่ได้ตามความหนืดของ
วัสดุบูรณะเช่นเดียวกับวัสดุเรซินคอมโพสิตในกลุ่มอื่น ๆ Leprince และคณะ พบว่า วัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดบลัค์ฟิลล์สามารถ
ช่วยลดเวลาการท างาน และใช้งานได้สะดวก แต่วัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์มักมีคุณสมบัติเชิงกลที่ต่ ากว่าวัสดุเรซินคอม
โพสิตทั่วไป ดังนั้นจึงไม่ควรน าไปบูรณะในบริเวณที่ต้องรับแรงมาก ๆ (Leprince et al., 2014) 

 แนวโน้มการใช้วัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดไหลแผ่ได้ในการฉาบเป็นช้ันบาง ๆ ในปัจจุบันมีมากขึ้น โดยเฉพาะเมื่อมี
วัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ที่สามารถไหลแผ่ได้ผลิตออกมา บริษัทผู้ผลิตหลายบริษัทจึงแนะน าให้ใช้วัสดุในกลุ่มนี้บูรณะ
เป็นช้ันหนา ๆ ขึ้นมาและเหลือพ้ืนท่ีด้านบนไว้ส าหรับบูรณะทับปิดด้วยเรซินคอมโพสิตชนิดที่ไหลแผ่ไม่ได้ จึงเป็นที่น่าสนใจว่า 
การน าวัสดุบูรณะเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ทั้งแบบท่ีไหลแผ่ได้ และไหลแผ่ไม่ได้มาบูรณะโดยศึกษาผลที่เกิดขึ้นต่อการเกิด
โพรงอากาศท่ีเกิดขึ้นในเนื้อวัสดุบูรณะ 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพื่อศึกษาว่าผลของการบรูณะในโพรงฟันแบบท่ี 1 ด้วยวัสดุบูรณะเรซินคอมโพสติที่ต่างชนิดกัน ความหนาท่ีต่างกัน 

และการจ าลองแรงบดเคี้ยวต่อการเกิดโพรงอากาศภายในวสัดุบรูณะ  
 

วิธีการวิจัย 
งานวิจัยนี้ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจ าคณะทันตแพทยศาสตร์/คณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยใช้ฟันกรามน้อยบนซี่ที่ 2 จ านวน 30 ซี่ ที่ถูกถอนเนื่องจากเหตุผลจากการรักษาด้วยการจัดฟัน 
ที่ถูกเก็บไว้ใน 0.1% Thymol และใช้ภายใน 1 เดือนภายหลังจากการถอนฟัน 

น ามาลงบล็อกท่ีเตรียมไว้ และน าไปเตรียมโพรงฟันให้เป็นโพรงฟันแบบที่ 1 กว้างใน 2 ใน 3 ของระยะไกลสุดของฟัน
ที่วัดในแนวใกล้แก้ม-ใกล้ลิ้น และกว้างประมาณ 5 มิลลิเมตรในแนวใกล้กลาง-ไกลกลาง กรอโพรงฟันจนทะลุโพรงประสาทฟัน 
หลังจากนั้นบูรณะส่วนลึกท่ีทะลุโพรงประสาทฟันด้วยวัสดุซีเมนต์กลาสส์ไอโอโนเมอร์ (Fuji II LC, GC Corporation, Tokyo, 
Japan) ขึ้นมาเพื่อควบคุมความลึกของโพรงฟันให้มีความลึก 4 มิลลิเมตร หลังจากนั้นทาสารยึดติด (Single Bond Universal 
Adhesive, 3M ESPE, Minnesota, USA) ตามวิธีที่บริษัทแนะน า หลังจากนั้นบูรณะโพรงฟันโดยแบ่งออกเป็น 6 กลุ่มดังนี้  
กลุ่มที่ 1.บูรณะด้วย Filtek™ Z250 (3M ESPE, Minnesota, USA) เป็นช้ัน ช้ันละ 2 มิลลิเมตรแล้วฉายแสงจนเต็มโพรงฟัน 
(Z250 4 mm) กลุ่มที่ 2 บูรณะด้วย FiltekTM Bulk Fill Flowable (3M ESPE, Minnesota, USA) หนา 3 มิลลิเมตร และ
บูรณะต่อด้วย Filtek™ Z250 จนเต็มโพรงฟัน กลุ่มที่ 3 บูรณะด้วย FiltekTM Bulk Fill Flowable หนา 1.5 มิลลิเมตร และ
บูรณะต่อด้วย Filtek™ Z250 เป็นช้ัน ช้ันละ 2 มิลลิเมตรจนเต็มโพรงฟัน (Z250 1 mm FB 3 mm) กลุ่มที่ 4 ฉาบโพรงฟันที่
เตรียมไว้ด้วย FiltekTM Bulk Fill Flowable เป็นช้ันบาง ๆ และบูรณะต่อด้วย Filtek™ Z250 เป็นช้ัน ช้ันละ 2 มิลลิเมตรจน
เต็มโพรงฟัน (Z250 2.5 mm FB 1.5 mm) กลุ่มที่ 5 บูรณะด้วย FiltekTM Bulk Fill Posterior (3M ESPE, Minnesota, 
USA) จนเต็มโพรงฟัน (Bulk 4 mm) และกลุ่มสุดท้าย กลุ่มที่ 6 ฉาบโพรงฟันที่เตรียมไว้ด้วย FiltekTM Bulk Fill Flowable 
เป็นช้ันบาง ๆ และบูรณะต่อด้วย FiltekTM Bulk Fill Posterior จนเต็มโพรงฟัน (Bulk 4mm FB Line) 

 หลังจากเก็บไว้ 24 ช่ัวโมงน าไปสแกนด้วยเครื่องเอกซเรย์คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตร (Micro-CT Scan, Skyscan 
1173, Bruker, Kontich, Belgium) เพื่อน ามาวิเคราะห์หาปริมาตร และลักษณะโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ 

 หลังจากนั้นน าฟันที่ผ่านการสแกนไปเข้าเครื่องจ าลองการบดเคี้ยว โดยใช้แรงกด 50 นิวตัน จ านวน 100,000 รอบ 
ต่อช้ินงาน และน าไปสแกนซ้ าด้วยเครื่องเอกซเรย์คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตรอีกครั้งหนึ่ง เพื่อน าไปวิเคราะห์โพรงอากาศ
ภายในวัสดุบูรณะเปรียบเทียบก่อนและหลังการกดด้วยเครื่องจ าลองการบดเคี้ยวด้วยโปรแกรม CT Analyzer Software 
(Bruker, Kontich, Belgium) 

สถิติ Shapiro Wilk ถูกใช้ในการวิเคราะห์ลักษณะการแจกแจงของข้อมูล ใช้ Levene’s Test ทดสอบความ
แปรปรวนของข้อมูล หลังจากนั้นใช้ two-way ANOVA และ Tukey's Honestly ในการทดสอบหาอิทธิพลของวิธีการบูรณะ
แต่ละกลุ่มกับการให้แรงทางด้านบดเคี้ยวต่อลักษณะการเกิดโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรม PASW Statistics 18 (SPSS Inc, Chicago, USA) 
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ผลการวิจัย 
 ลักษณะของโพรงอากาศทางภาพรังสีจะพบลักษณะเป็นเงาทึบรังสี จากภาพที่ได้จากเครื่องเอกซเรย์คอมพิวเตอร์
ระดับไมโครเมตรพบว่าลักษณะโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ Z250 จะมีลักษณะเป็นโพรงอากาศขนาดใหญ่ ซึ่งไม่พบกับการ
บูรณะตัววัสดุตัวอื่น ๆ ในกลุ่มที่ประกอบด้วย Bulk Fill หรือ Bulk Fill Flow จะพบลักษณะโพรงอากาศมีขนาดเล็ก หรือไม่
พบโพรงอากาศภายในเนื้อวัสดุบูรณะในหลาย ๆ บริเวณ ลักษณะของ Bulk Fill Flow จะพบวัสดุอัดแทรก (Filler) มีลักษณะ
เป็นเงาทึบรังสี (รูปที่ 1) 

 

   
รูปที่ 1   ภาพ A บริเวณที่ลูกศรชี้แสดงลักษณะของโพรงอากาศขนาดใหญ่ภายในวัสดุบูรณะ Filtek™ Z250 
 ภาพ B แสดง ลักษณะของ FiltekTM Bulk Fill Posterior Restoration ที่ไม่พบโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ 
 ภาพ C แสดงลักษณะภายในของวสัดุบูรณะ FiltekTM Bulk Fill Flowable ที่ไม่พบโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ 
 ภาพ D เป็นภาพของกลุ่มทดลองที่ 4 รูปนิ้วมือช้ีแสดงลักษณะ FiltekTM Bulk Fill Flowable อยู่บรเิวณภายนอก
 บาง ๆ โดยรอบ และพบโพรงอากาศในเนื้อวัสดุบรูณะ Filtek™ Z250 ตามลูกศรชี้   

 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ (two-way ANOVA) พบว่า ปัจจัยการให้แรงกดลงบนวัสดุไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ปริมาตรของโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ (p=0.999) แต่วิธีการบูรณะมีผลอย่างส่งผลต่อปริมาตรการเกิดโพรงอากาศภายใน
วัสดุ (P≤0.01) ข้อมูลก่อนและหลังการให้แรงลงบนวัสดุในแต่ละวิธีการบูรณะจึงถูกรวมเข้าด้วยกัน และวิเคราะห์ผลของความ
แตกต่างของวิธีการบูรณะต่อการเกิดโพรงอากาศด้วย one-way ANOVA และเปรียบเทียบพหุคูณด้วย Tukey's Honestly ที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (ตารางที่ 1) 
 
  

A B 

C D 
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ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปริมาตรโพรงอากาศภายในวัสดุบูรณะ 
กลุ่ม        วิธีการบูรณะ ปริมาตรโพรงอากาศ (มม.3) 

1           Z250 4 mm  0.289±0.155
a 

2           Z250 1 mm FB 3 mm 0.209±0.131
a,b

 
3           Z250 2.5 mm FB 1.5 mm 0.140±0.122

a,b

 
4           Z250 4 mm FB line (Z250 4 mm FB line) 0.289±0.181

a

 
5           Bulk 4 mm 0.053±0.027

b

 
6           Bulk 4 mm FB line 0.072±0.063

b

 
ข้อมูลที่มีอักษรตัวยกเป็นตัวเดียวกันแสดงความไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
 จากการวิเคราะห์ความแตกต่างของปริมาตรโพรงอากาศแต่ละกลุ่มทางสถิติ พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญโดย
พบว่า กลุ่ม Z250 4 mm และกลุ่ม Z250 4 mm FB Line มีปริมาตรโพรงอากาศมากกว่ากลุ่ม Bulk 4 mm และ Bulk 4 
mm FB Line แต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติในกลุ่ม Z250 1 mm FB 3 mm, Z250 2.5 mm FB 1.5 mm, Bulk 4 mm 
และ Bulk 4 mm FB line 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 เป็นที่ทราบโดยทั่วไปว่า วัสดุเรซินคอมโพสิตทั่วไปสามารถบูรณะได้ที่ความหนาไม่เกิน 2 มิลลิเมตร ในโพรงฟันที่มี
ความลึกมากกว่า 2 มิลลิเมตร จ าเป็นที่จะต้องแบ่งบูรณะเป็นช้ัน ๆ (Tsai, Meyers, & Walsh, 2004) วัสดุเรซินคอมโพสิตชนดิ
บัลค์ฟิลล์ถูกพัฒนาให้บูรณะได้ลึกข้ึนถึง 4 มิลลิเมตร  และมีความเครียดจากการหดตัวน้อยกว่าเรซินคอมโพสิตชนิดอื่น ๆ ท า
ให้ประหยัดเวลาในการท างานและเกิดผลเสียจากการหดตัวจากการเกิดปฏิกิริยาการก่อตัวน้อยกว่าเรซิ่นคอมโพสิตทั่วไป (El-
Damanhoury & Platt, 2014) วัสดุในกลุ่มนี้จึงถูกน ามาบูรณะในโพรงฟันที่เตรียมให้มีความลึก 4 มิลลิเมตร ในการศึกษานี้
โดยการบูรณะเป็นช้ันเดียวหนา 4 มิลลิเมตร 

นอกจากนั้นวัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ที่ใช้ในงานทดลองนี้ใช้วัสดุบูรณะที่มีรูปแบบผลิตภัณฑ์เป็นแคปซูล 
โดยวิธีใช้ในการบูรณะ คือ การฉีดออกมาจากแคปซูล ซึ่งต่างจากวัสดุบูรณะชนิด Filtek™ Z250 ที่ใช้วิธีการกดอัดในการบูรณะ 
ซึ่งจากการศึกษาในอดีตแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในการลดการเกิดโพรงอากาศในเนื้อวัสดุจากการบูรณะด้วยวิธีการฉีดเข้า
ในโพรงฟันท่ีจะบูรณะโดยตรงมื่อเทียบกับการบูรณะด้วยวิธีการกดอัด เนื่องจากวิธีการกดอัดสามารถกักเก็บอากาศในจังหวะที่
มีการกดได้ นอกจากนั้นความหนืดของวัสดุบูรณะก็เป็นอีกปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโพรงอากาศในเนื้อวัสดุ โดยวัสดุที่มี
ความหนืดน้อยกว่ามีแนวโน้มจะท าให้เกิดโพรงอากาศน้อยกว่าวัสดุที่มีความหนืดมากกว่า (Opdam, Roeters, Peters, 
Burgersdijk, & Teunis, 1996) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยนี้ท่ี พบว่า กลุ่มที่ใช้วัสดุบูรณะเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ที่ใช้การ
ฉีดในการบูรณะมีโพรงอากาศในเนื้อวัสดุน้อยกว่ากลุ่มที่ใช้คอมโพสิต Filtek™ Z250 และการใช้ FiltekTM Bulk Fill 
Flowable ซึ่งเป็นวัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดที่มีความหนืดต่ าขึ้นมาเป็นช้ันที่มีความหนาขึ้นมา 1.5 และ 3 มิลลิเมตร ร่วมกับ 
Filtek™ Z250 พบว่า สามารถลดการเกิดโพรงอากาศได้ 
 งานวิจัยนี้เลือกใช้เครื่องเอกซเรย์คอมพิวเตอร์ระดับไมโครเมตรมาเป็นเครื่องมือในการทดสอบ เนื่องจากการทดสอบ
งานสามารถท าได้โดยไม่มีการท าลายช้ินงาน ช้ินงานจึงสามารถน ากลับไปทดสอบด้วยกระบวนการอื่น ๆ ได้ต่อ เช่นเดียวกับ
งานวิจัยนี้ท่ีได้มีการจ าลองแรงบดเคี้ยว เพื่อน ามาเปรียบเทียบปริมาณโพรงอากาศฟันทั้งก่อนและหลังการทดลอง นอกจากนี้
การใช้เครื่องมือดังกล่าวยังสามารถวัดปริมาตรโพรงอากาศและท าออกมาในลักษณะสามมิติได้ อย่างไรก็ดีการขึ้นภาพสามมิติ
ของเครื่องมือดังกล่าวเป็นการถ่ายภาพสองมิติหลาย ๆ ภาพ และน ามาซ้อนทับกัน (Boerckel, Mason, McDermott, & 
Alsberg, 2014) ดังนั้นข้อมูลของปริมาตรอาจท าได้แค่ใกล้เคียงแต่ยังไม่ใช่ปริมาตรที่แท้จริงของโพรงอากาศทีเกิดขึ้น 
 

สรุป 
 วัสดุเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ที่บูรณะโดยการฉีดเกิดโพรงอากาศน้อยกว่าเรซินคอมโพสิตทั่วไปที่ใช้การกดอัด 
และเรซินคอมโพสิตชนิดบัลค์ฟิลล์ที่มีความหนืดต่ าหากใช้ร่วมกับเรซินคอมโพสิตทั่วไปสามารถลดการเกิดโพรงอากาศได้ 
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ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
ควรมีการศึกษาถึงคุณสมบัติด้านการรับแรงกับวิธีการบูรณะฟันแบบต่าง ๆ เนื่องจากเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญต่อ

ความส าเร็จในการบูรณะฟัน 
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บทคัดย่อ 
 การศึกษานีเ้พื่อประเมินค่าความต้านทานการแตกหักของโพรงฟันคลาสท ูMOD ที่บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตร่วมกับ
การใช้สารยึดติดยูนิเวอร์ซัล(ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัล) เมื่อใช้ในระบบต่าง ๆ น าฟันกรามน้อยบน 50 ซี่ ยึดด้วยอะคริลิกเรซิน
ในท่อพีวีซี และจ าลองเอ็นยึดปริทันต์ด้วยวัสดุพอลิไวนิลไซลอกเซน จากนั้นแบ่งฟันออกเป็น 5 กลุ่ม กลุ่มละ 10 ซี่ กลุ่มที่ 1 
ฟันธรรมชาติ กลุ่มที ่2-5 เตรียมโพรงฟันแบบ MOD โดยกลุ่มที่ 2 ไม่บูรณะ กลุ่ม 3-5 บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตและสารยึดติด 
โดยกลุ่มที ่3 ใช้สารยึดติด ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัล แบบเซลฟ์เอชท ์กลุ่ม 4 ใช้สารยึดติด ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัล แบบเอชท์
แอนด์รินช์ กลุ่ม 5 ใช้สารยึดติด ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัล แบบซีเลคทีฟเอชท์ เก็บฟันที่บูรณะในน้ ากลั่น 24 ชม. น าฟันมา
ทดสอบความต้านทานการแตกหัก บันทึกค่าแรงท่ีท าให้เกิดการแตกหักในหน่วยนิวตัน และน าค่าแรงมาวิเคราะห์ทางสถิติด้วย 
One-way ANOVA และ Tukey HSD รูปแบบการแตกหักของฟันจะถูกแบ่งเป็น ระดับเดียวกัน สูงกว่า และต่ ากว่าอะคริลิกเร
ซิน  
 ผลการศึกษา พบว่า ค่าความต้านทานการแตกหักของกลุ่มบูรณะมีค่าสูงกว่ากลุ่มไม่บูรณะ (p<.05) และกลุ่มที่ 4 
และ 5 ค่าความต้านทานการแตกหักไม่แตกต่างกัน (p>.05) กลุ่มที่ 4 และ 5 มีค่าความต้านทานการแตกหักสูงกว่ากลุ่ม 3 
(p<.05) กลุ่มที่ 2-5 มีรูปแบบของการแตกหักอยู่ระดับเดียวกันและต่ ากว่าอะคริลิกเรซิน ขณะที่กลุ่ม 1 การแตกหักสูงกว่า
อะคริลิกเรซิน  
 

ค าส าคัญ:  ความต้านทานการแตกหัก  สารยึดติดแบบยูนิเวอร์ซัล  ระบบของสารยึดติด 
 

Abstract 
 The objectives of this study was to evaluate the effect of universal adhesive (Single Bond 
Universal) when used in several modes on fracture resistance of teeth with class II MOD cavity. Fifty 
extracted sound maxillary premolars were used. All teeth were mounted vertically with acrylic resin in 
PVC mold. The periodontal ligament was simulated by polyvinyl siloxane impression material. Then, the 
teeth were randomly assigned into 5 groups (n=10). Group 1: Sound teeth without cavity preparation. 
Group 2-5 MOD cavity were prepared. Group 2: non-restored. Group 3-5 prepared cavity were assigned into 
one of the application mode of universal adhesive then restored with resin composite (Filtek™ Z250XT). 
Group 3: Single Bond Universal adhesive in self-etching mode. Group 4: Single Bond Universal adhesive in 
etch and rinse mode. Group 5: Single Bond Universal adhesive in  selective etching mode. The specimens 
were kept in distilled water for 24 hrs., then submitted to compression in a universal testing machine. 

mailto:mgstory01@gmail.com
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Fracture force was recorded in Newton (N). Fracture loads were analyzed statistically using One-way 
ANOVA and Tukey HSD multiple comparisons post hoc analyses at 95% level of confidence. The fracture 
patterns were classified as acrylic resin level, higher than acrylic resin level or lower than acrylic resin 
level. 
 The results revealed that fracture load values of the restored groups were significantly higher than 
the non-restored group (p<.05). Group 4, 5 which used phosphoric acid etching prior to adhesive 
application had fracture load value more than non-etched groups 3 (p<.05). The fracture pattern was 
mostly acrylic resin level and lower than acrylic resin level in group 2-5, while the fracture pattern of 
group 1 was mostly higher than acrylic resin level.  
 

Keywords:  Fracture Resistance, Universal Adhesive, Application Modes 
 

บทน า 
 ฟันที่มกีารสูญเสียโครงสร้างของฟันจากสาเหตุต่าง ๆ เช่น ฟันผุ หรือการเตรียมโพรงฟัน จะมีค่าความต้านทานการ
แตกหักลดลง (Schwartz & Robbins, 2004) นอกจากน้ีการสูญเสียโครงสร้างที่ส าคัญ คือ สันริมฟัน (Marginal Ridge) จะท า
ให้ฟันมีโอกาสแตกหักได้มากขึ้นอย่างมาก (Bassir, Labibzadeh, & Mollaverdi, 2013) 
 การเลือกวัสดุบูรณะที่เหมาะสมเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้การบูรณะฟันประสบความส าเร็จ เรซินคอมโพสิต (Resin 
Composite) ก็เป็นวสัดุบูรณะชนิดหนึ่งซึ่งนิยมใช้อย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เนื่องจากมีสีเหมือนฟันท าให้การบูรณะฟันมีความ
สวยงาม นอกจากนี้เรซินคอมโพสิตสามารถเพิ่มความแข็งแรงให้แก่ฟันที่สูญเสียโครงสร้างของฟันได้  (Taha, Palamara, & 
Messer, 2011) เนื่องจากเรซินคอมโพสิตสามารถยึดติดกับฟันได้ด้วยสารยึดติด (Dental Adhesive) โดยสารยึดติดไม่เพียง
ส่งผลให้เรซินคอมโพสิตยึดติดกับโครงสร้างฟันได้ แต่ยังช่วยให้มีการกรอเตรียมโพรงฟันลดลง สามารถเก็บรักษาโครงสร้างของ
ฟันที่ดไีด้มากข้ึน โดยเมื่อเปรียบเทียบกับวัสดุบูรณะที่ไม่ได้ใช้ร่วมกับสารยึดติด เช่น อะมัลกัม (Amalgam) พบว่า การบูรณะ
ด้วยเรซินคอมโพสิตร่วมกับสารยึดติดสามารถเก็บรักษาโครงสร้างฟันได้มากกว่า (Mannocci, Qualtrough, Worthington, 
Watson, & Pitt Ford, 2005) ในปัจจุบันระบบการใช้งานสารยึดติดมี 3 ระบบ คือ เอชท์แอนด์รินช์ (Etch-and-rinse) เซลฟ์
เอชท ์(Self-etch) และ ซีเลคทีฟเอชท ์(Selective-etch) 
 ปัจจุบันบริษัทผู้ผลิตได้ออกแบบสารยึดติดรูปแบบใหม่ซึ่งสามารถใช้งานได้ในสภาวะทางคลินิกที่แตกต่างกัน โดยสาร
ยึดติดรูปแบบใหม่นี้จะสามารถใช้งานได้ทุกระบบ โดยทางบริษัทผู้ผลิตอ้างว่าไม่ว่าใช้งานในระบบใดก็จะไม่มีความแตกต่างกัน
ในแง่ของประสิทธิภาพการยึดติด (Chen et al., 2015) โดยสารยึดติดรูปแบบใหม่นี้เรียกว่า สารยึดติดยูนิเวอร์ซัล (Universal 
Adhesive)  
 การศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิภาพของการบูรณะฟันด้วยเรซินคอมโพสิต ร่วมกับสารยึดติดยูนิเวอร์ซัลเป็นที่สนใจ
แพร่หลายในปัจจุบัน โดยงานวิจัยส่วนใหญ่จะเป็นการศึกษาหาค่าความแข็งแรงของการยึดติด  (Bond Strength) แต่มี
การศึกษาเกี่ยวกับค่าความต้านทานการแตกหัก (Fracture Resistance) ของฟันที่บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตร่วมกับสารยึดติด
แบบยูนิเวอร์ซัลน้อย ดังน้ันการศึกษาน้ีจึงต้องการศึกษาว่า การใช้เรซินคอมโพสิตร่วมกับสารยึดติดยูนิเวอร์ซัล (Single Bond 
Universal, 3M ESPE, St. Paul, MN, USA) นั้น ควรจะใช้ระบบใดจึงจะเพิ่มความแข็งแรงให้แก่ฟันที่มีโพรงฟันแบบคลาสทู 
MOD ได้มากท่ีสุด 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารยึดติดซิงเกิลบอนด์ยูนิเวอร์ซัล (Single Bond Universal, 3M ESPE) เมื่อใช้ในระบบต่าง ๆ 
ร่วมกับวัสดุเรซินคอมโพสิตที่มีต่อค่าความต้านทานการแตกหักของการบูรณะโพรงฟันแบบคลาสท ูMOD  
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วิธีการวิจัย 
 ฟันกรามน้อยบน 50 ซี่ ที่ถูกถอนเพื่อจัดฟัน โดยฟันไม่มีรอยโรคฟันผุ ฟันร้าว และ วัสดุบูรณะ หลังจากท าความ
สะอาดฟันเอาเนื้อเยื่อและหินปูนออกแล้ว วัดความสูงและความกว้างของตัวฟันด้วยคาลิเปอร์แบบดิจิทัล โดยความสูงและ
ความกว้างของฟันที่น ามาใช้ต้องต่างจากค่าเฉลี่ยไม่เกินร้อยละ 10 น าฟันที่เลือกแล้วมาเก็บในสารละลายไธมอล (Thymol 
Solution) ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 และใช้งานภายใน 3 เดือนหลังจากถอน เคลือบผิวของรากฟันด้วยขี้ผึ้งสีชมพูความหนา 
0.2-0.3 มม. แล้วยึดฟันไว้ที่ท่อพีวีซีด้วยอะคริลิกเรซินชนิดบ่มเอง (Self-cure Acrylic Resin) โดยให้ระดับของอะคริลิกเรซินอ
ยู่ต่ ากว่ารอยต่อของเคลือบฟันเคลือบรากฟัน (Cemento-enamel Junction) 2 mm. (รูปที่ 1) จากนั้นจะละลายขี้ผึ้งสีชมพู
ด้วยน้ าร้อน และแทนที่ขี้ผึ้งที่ละลายออกด้วยวัสดุพิมพ์ปากพอลิไวนิลไซลอกเซน (Polyvinyl Siloxane) (Silagum, DMG, 
Hamburg, Germany) เพื่อจ าลองลักษณะของเอ็นยึดปริทันต์ (Periodontal Ligament) ฟันที่เตรียมจะถูกแบ่งออกเป็น 5 
กลุ่ม กลุ่มละ 10 ซี่ ดังน้ี  

 
รูปที ่1  ฟันที่ถูกฝังในอะคริลิกเรซินชนิดบ่มเอง 

 

   กลุ่มที่ 1 ฟันธรรมชาติที่ไม่กรอเตรียมโพรงฟัน กลุ่มนี้จะใช้เป็นกลุม่ควบคุมแบบลบ 
   กลุ่มที่ 2 เตรียมโพรงฟันแบบคลาสทู MOD แต่ไมบู่รณะ กลุ่มนี้จะใช้เป็นกลุ่มควบคุมแบบบวก 
   ในกลุ่มที่ 2-5 จะกรอเตรียมโพรงฟัน โดยใช้หัวกรอฟันชนิดเร็วร่วมกับหัวกรอกากเพชรรปูทรงกระบอก (Fissure 
Diamond Bur) ขนาด 014 (Komet, Rock Hill, USA) ลักษณะของโพรงฟันท่ีเตรียม (รูปที่ 2) วัดขนาดของโพรงฟันท่ีเตรียม
ด้วยเครื่องมือตรวจปริทันต์ (Periodontal Probe) จากนั้นน าฟันเก็บไว้ในน้ ากลั่น 24 ชม. โดยฟันกลุ่มที่ 3-5 บูรณะด้วยเรซิ
นคอมโพสิต ร่วมกับสารยดึติดยูนิเวอร์ซัลระบบต่าง ๆ โดยมีวิธีใช้งาน (ตารางที่ 1)  
   กลุ่มที่ 3 บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิต (Filtek Z250XT, 3M ESPE, St. Paul, MN, USA) ร่วมกับซิงเกิลบอนด์ยูนิ
เวอร์ซัลระบบเซลฟ์เอชท์  
   กลุ่มที่ 4 บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิต (Filtek Z250XT, 3M ESPE, St. Paul, MN, USA) ร่วมกับซิงเกิลบอนด์ยูนิ
เวอร์ซัลระบบเอชทแ์อนด์รินช์  
   กลุ่มที่ 5 บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิต (Filtek Z250XT, 3M ESPE, St. Paul, MN, USA) ร่วมกับซิงเกิลบอนด์ยูนิ
เวอร์ซัลระบบซีเลคทีฟเอชท์  
   การบูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตจะบูรณะเป็นช้ัน ๆ (incremental technique) หนาช้ันละไม่เกิน 2 มม. และขัด
แต่งส่วนเกินด้วยแผ่นขัด (Sof-Lex™, 3M ESPE, St. Paul, MN, USA) หลังจากนั้นน าตัวอย่างฟันที่เตรียมไปเก็บไว้ในน้ ากลั่น
ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ก่อนน าไปทดสอบวัดค่าความต้านทานการแตกหัก 
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รูปที่ 2  ขนาดของโพรงฟันคลาสทู MOD : ก, ความลึกโพรงฟัน (3 มม.) ข, ความสูงของผนังโพรงฟันด้านแกนฟัน (1-1.5 มม.) 
 ค, ความกว้างโพรงฟัน (1/2 ของระยะระหว่างปุ่มฟัน(ง)) จ, ระยะระหว่างผนังโพรงฟันด้านเหงือกถึงรอยต่อเคลือบ
 ฟันเคลือบรากฟัน (1 มม.) ความกว้างของผนังโพรงฟันด้านเหงือก (1.5 มม.) 
 

ตารางที่ 1  ส่วนประกอบและวิธีใช้วัสดุในงานวิจัยนี้  

10-MDP (10-methacryloyloxydecyl dihydrogenphosphate); HEMA (2-hydroxyethyl methacrylate); Bis-GMA 
(Bisphenol A diglycidyl methacrylate); UDMA (urethane dimethacrylate); Bis-EMA (Ethoxylated bisphenol A 
dimethacrylate); PEGDMA (Polyethylene glycol dimethacrylate); TEGDMA (Triethylene glycol 
dimethacrylate) 
 

วัสดุ ส่วนประกอบ pH ระบบ วิธีใช้งาน 

Single BondTM 

Universal                                    
(3M ESPE, St. Paul, 
MN, USA) 
 

10-MDP, HEMA, 
silane, 
dimethacrylate 
resins, VitrebondTM 

copolymer, filler, 
ethanol, water, 
initiater 
 

2.7 เซลฟ์เอชท ์ 1.ทาสารยดึติด 20 วินาที                                  
2.เป่าลม 5 วินาที                                                      
3.ฉายแสง 10 วินาที 

เอชทแ์อนด์รินช์  1. ใช้กรดที่ผิวฟัน 15 วินาที ล้างน้ า 15 วินาที 
และเป่าลมใหผ้ิวเนื้อฟันช้ืน 10 วินาที  
2. ทาสารยึดติด 20 วินาที                                        
3. เป่าลม 5 วินาที                                            
4. ฉายแสง 10 วินาที 

ซีเลคทีฟเอชท ์ 1.ทากรด (กรดฟอสฟอริกความเขม้ข้นร้อยละ 
35) ที่ผิวเคลือบฟัน 15 วินาที ล้างน้ า 15 
วินาที และเป่าลม 10 วินาที 
2. ทาสารยึดติด 20 วินาที                                                           
3. เป่าลม 5 วินาที                                       
4. ฉายแสง 10 วินาที 

ScotchbondTM 

etchant (3M ESPE, 
St. Paul, MN, USA) 
 

Water, phosphoric 
acid, synthetic 
amorphous silica 

0.6  ทากรด (กรดฟอสฟอริกความเขม้ข้นร้อยละ 
35) ที่ผิวฟัน 15 วินาที  
ล้างน้ า 15 วินาที 
เป่าลม 10 วินาที 

FiltekTM Z250xt 
(3M ESPE, St. Paul, 
MN, USA) 
 

Filler (81.8 wt%) : 
silica (20nm.), 
zirconia/silica cluster 
Resin : Bis-GMA, 
UDMA, Bis-EMA, 
PEGDMA, TEGDMA 

 นาโนไฮบริด  
เรซินคอมโพสิต 

1. ใส่เรซินคอมโพสิตหนาไม่เกินช้ันละ 2 มม. 
2. ฉายแสง 40 วินาที 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/bisphenol-a
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/methacrylic-acid
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การทดสอบค่าความต้านทานการแตกหัก (Fracture Resistance Test) 
   น าฟันที่เตรียมไปทดสอบค่าความต้านทานการแตกหักด้วยเครื่องทดสอบแบบยูนิเวอร์ซัล (Instron Universal 
Testing Machine Model 5566; Instron Ltd., Buckinghamshire, England) โดยใช้หัวกดทรงกลมขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 8 mm. ความเร็วหัวกด (Crosshead Speed) 0.5 มม. ต่อนาที โดยหัวกดสัมผัสที่บริเวณพื้นเอียงด้านแก้มและด้าน
เพดานปากของฟันไม่สัมผัสวัสดุบูรณะ (รูปที่ 3) จากนั้นจะกดตัวอย่างฟันที่ทดสอบจนกระทั่งเกิดการแตกหัก และบันทึก
ค่าแรงท่ีท าให้ฟันแตกหักในหน่วยนิวตัน (N)  

 

 
รูปที ่3  การติดตั้งฟันทีท่ดสอบคา่ความต้านทานการแตกหัก 

รูปแบบการแตกหัก 
   รูปแบบการแตกหักของฟันถูกจ าแนกโดยใช้ ต าแหน่งของการแตกหักที่สัมพันธ์กับระดับของกระดูกเบ้าฟัน หรือใน
การศึกษานี้ คือ ระดับอะคริลิกเรซิน โดยแบ่งเป็น ระดับเดียวกับอะคริลิกเรซิน สูงกว่าระดับอะคริลิกเรซิน หรือต่ ากว่าระดับ
อะคริลิกเรซิน (รูปที่ 4) (Taha, Maghaireh, Bagheri, & Abu Holy, 2015)  

รูปที ่ 4  ลักษณะรูปแบบของการแตกหัก 
 

 1. สูงกว่าระดับอะคริลิกเรซิน 2. ระดับเดียวกับอะคริลิกเรซิน 3. ต่ ากว่าระดับอะครลิิกเรซิน 
การวิเคราะห์ทางสถิต ิ
   น าค่าความต้านทานการแตกหักในแต่ละกลุ่มมาค านวณหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากนั้นทดสอบการ
กระจายตัวและความเป็นเอกพันธ์ของข้อมูลด้วยสถิติทดสอบ Kolmogorov Smirnov และ สถิติทดสอบของ Levene 
วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติระหว่างกลุ่มด้วยสถิติทดสอบ One-way ANOVA และ Tukey HSD multiple comparisons 
post hoc analyses ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ผลการวิจัย 
ค่าความต้านทานการแตกหัก 
   ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของค่าความต้านทานการแตกหกั (N) ในแต่ละกลุม่ (ตารางที่ 2)  
 

ตารางที่ 2  ค่าความต้านทานการแตกหักในแต่ละกลุ่ม 

*อักษรตัวยกที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<.05) 
   ผลการวิเคราะห์ทางสถิติด้วยสถิติทดสอบ One-way ANOVA และ Tukey HSD multiple comparison (ตาราง
ที่ 2) โดยค่าความต้านทานการแตกหักของกลุ่มที่บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตร่วมกับ สารยึดติดยูนิเวอร์ซัล (กลุ่มที่ 3-5) จะมีค่า
มากกว่ากลุ่มที่เตรียมโพรงฟันแต่ไม่ได้บูรณะอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้กลุ่มที่มีการใช้กรดฟอสฟอริกก่อนใช้สารยึด
ติดยูนิเวอร์ซัล (กลุ่ม 4,5) จะมีค่าความต้านทานการแตกหักมากกว่ากลุ่มที่ไม่ใช้กรดฟอสฟอริกก่อนใช้สารยึดติดยูนิเวอร์ซัล 
(กลุ่ม 3) อย่างไรก็ตามค่าความต้านทานการแตกหักในกลุ่มที่ 2-5 ยังคงน้อยว่ากลุ่มฟันธรรมชาติ (กลุ่มที่ 1) อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ 
 
รูปแบบการแตกหัก 
 

ตารางที่ 3  ต าแหน่งและรปูแบบของการแตกหักของแต่ละกลุ่มการทดลอง 

 

รูปแบบการแตกหักของฟันที่ทดสอบ (ตารางที่ 3) โดยกลุ่มฟันธรรมชาติ (กลุ่มที่ 1) การแตกหักจะอยู่ที่บริเวณปุ่มฟัน
ด้านเพดานปากและ 9 ใน 10 ซี่จะมีการแตกหักในระดับที่สูงกว่าระดับของอะคริลิกเรซิน โดยที่มี 1 ซี่แตกหักในระดับเดียวกับ
อะคริลิกเรซิน การแตกหักในกลุ่มที่เตรียมโพรงฟันแต่ไม่บูรณะ (กลุ่มที่ 2) ส่วนมากจะแตกหักที่ปุ่มฟันด้านเพดานปาก และ
แตกหักท่ีระดับเดียวกันและต่ ากว่าระดับของอะคริลิกเรซิน การแตกหักในกลุ่มทีบู่รณะโพรงฟันด้วยเรซินคอมโพสิตและสารยึด
ติดยูนิเวอร์ซัล (กลุ่มที่ 3-5) ส่วนใหญ่จะอยู่ที่ปุ่มฟันด้านเพดานปากและแตกหักที่ระดับเดียวกันและต่ ากว่าระดับของ
อะคริลิกเรซิน ยกเว้นในกลุ่มที่ใช้สารยึดติดยูนิเวอร์ซัลระบบเอชท์แอนด์รินช์ (กลุ่มที่ 4) โดยในกลุ่มที่ 3-5 การแตกหักจะอยู่
บริเวณรอยต่อระหว่างวัสดุบูรณะกับฟัน  

 

อภิปรายผลการวิจัย 
 ฟันที่มีการสูญเสียโครงสร้างของฟันโดยเฉพาะอย่างยิ่งมีการสูญเสียสันริมฟัน จะท าให้ฟันสูญเสียความต่อเนื่องของ
เคลือบฟันที่ล้อมรอบฟันไว้ ท าให้ค่าความต้านทานการแตกหักลดลงอย่างมาก (Reeh, Messer, & Douglas, 1989) การ
พิจารณาเลือกวัสดุที่จะน ามาใช้บูรณะฟันที่มีโพรงฟันลักษณะนี้ ควรเลือกวัสดุที่มีคุณสมบัติสามารถยึดฟันไม่ให้ผนังด้านแก้ม
และด้านเพดานแยกออกจากกัน จากงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า การใช้วัสดุเรซินคอมโพสิตร่วมกับสารยึดติดจะเพิ่มค่าความ
ต้านทานการแตกหักให้แก่ฟันที่บูรณะได้ (Taha, Palamara, & Messer, 2011) ในปัจจุบันสารยึดติดนั้นมีให้เลือกใช้งาน
หลากหลายรูปแบบ โดยสารยึดติดแบบยูนิเวอร์ซัลก็เป็นรูปแบบหนึ่ง ที่ลดขั้นตอนการใช้งานและเพิ่มความหลากหลายในการ

กลุ่ม (n=10) ค่าความต้านทานการแตกหัก (N) 

1. ฟันธรรมชาต ิ 1149.73± 78a 
2. เตรียมโพรงฟันแต่ไม่บูรณะ  386.92± 61d 
3. ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัลระบบเซลฟ์เอชท์  492.77± 69c 
4. ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัลระบบเอชทแ์อนด์รินช์  707.49± 36b 

5. ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัลซีเลคทีฟเอชท์  696.67± 57b 

กลุ่ม ต าแหน่งการแตกหัก ระดับการแตกหักเทียบกับระดับอะครลิิกเรซิน 
ด้านแก้ม ด้านเพดานปาก สูงกว่า เดียวกบั ต่ ากว่า 

1 - 10 9 1 - 
2 1 9 2 3 5 
3 1 9 2 3 5 
4 - 10 5 1 4 
5 - 10 3 3 4 
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ยึดติดกับผิวฟัน อย่างไรก็ตามยังคงมีการถกเถียงกันถึงประสิทธิภาพของสารยึดติดแบบยูนิเวอร์ซัล รวมไปถึงประเด็นที่ว่าควร
จะเลือกใช้สารยึดติดยูนิเวอร์ซัลในระบบใดจึงจะมีประสิทธิภาพในการเพิ่มค่าความต้านทานการแตกหักให้แก่ฟันที่บูรณะได้
มากที่สุด 
 งานวิจัยนี้ใช้แรงกดฟันที่เตรียมในแนวดิ่งโดยมีทิศทางขนานกับแกนฟัน ซึ่งการกดในลักษณะนี้เป็นการจ าลอง
ลักษณะการสบฟันในศูนย ์(Centric Occlusion) ซึ่งเป็นการสบฟันท่ีพบได้ทั่วไปในทางคลินิก นอกจากน้ีต าแหน่งของหัวกดได้
ก าหนดใหส้ัมผัสตัวฟันเฉพาะบริเวณพื้นเอียงด้านแก้มและด้านเพดานของฟันกรามน้อยบนโดยไม่สัมผัสโดนวัสดุบูรณะ ท าให้
ในขณะทดสอบแรงจากหัวกดจะผลักปุ่มฟันด้านแก้มและด้านเพดานออกจากกัน ส่งผลให้เกิดความเค้นขึ้นที่บริเวณรอยต่อของ
ฟันและวัสดุบูรณะ (Burke, 1992) ดังนั้นการยึดติดระหว่างฟันและวัสดุบูรณะที่มีประสิทธิภาพ หรือการใช้สารยึดติดที่มี
ประสิทธิภาพ จะเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลให้ค่าความต้านทานการแตกหักของฟันภายหลังจากบูรณะมีค่ามากด้วย นอกจากนี้ใน
งานวจิัยนี้การแตกหักของฟันทุกกลุ่มแตกหักท่ีบริเวณปุ่มฟันด้านเพดานปาก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยในอดีตที่ พบว่า ฟันกราม
น้อยบนมักจะมีการแตกหักที่ปุ่มฟันด้านเพดานปากมากกว่าด้านแก้มเนื่องจาก ลักษณะทางกายวิภาคศาสตร์ของฟันกรามน้อย
บนท่ีปุ่มฟันด้านเพดานปากจะมีขนาดเล็กกว่าปุ่มฟันด้านแก้ม (Khers, Carpenter, Vetter, & Staley, 1990) 
 จากผลการวิจัยของการศึกษานีก้ลุ่มที่มีค่าความต้านทานการแตกหักสูงที่สุด คือ กลุ่มฟันธรรมชาติ (กลุ่ม 1) ซึ่งมีค่า 
1149.73 N. และกลุ่มที่มีค่าความต้านทานการแตกหักต่ าที่สุด คือ กลุ่มที่มีการเตรียมโพรงฟันแต่ไม่ได้บูรณะ (กลุ่ม 2) ซึ่งมีค่า 
386.92 N. ค่าความต้านทานการแตกหักในทุกกลุ่มที่ไดร้ับการบูรณะ (กลุ่มที่ 3-5) จะมากกว่ากลุ่ม 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มที่บูรณะด้วยสารยึดติดยูนิเวอร์ซัลระบบต่าง ๆ พบว่า ระบบเอชท์แอนด์รินช์ (707.49 N)  มีค่า
ความต้านทานการแตกหักไม่แตกต่างจากระบบซีเลคทีฟเอชท์ (696.67 N) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่เมื่อเปรียบเทียบทั้ง
สองระบบกับระบบเซลฟ์เอชท์ (492.77 N) แล้วพบว่า มีค่าความต้านทานการแตกหักมากกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่ง
ผลการวิจัยนี้ได้เน้นย้ าให้เห็นถึงความส าคัญของการยึดติดกับเคลือบฟันและการใช้กรดฟอสฟอริกกัดผิวเคลือบฟัน ที่มีต่อค่า
ความต้านทานการแตกหักของฟันภายหลังจากบูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตกับสารยึดติด โดยจากการศึกษาที่ผ่านมา พบว่า 
ค่าแรงยึดติดกับเนื้อฟันของสารยึดติดซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัลเมื่อใข้ในระบบเซลฟ์เอชท์ ไม่แตกต่างกับเมื่อใช้ในระบบเอชท์
แอนด์รินช์ ในขณะที่การยึดติดกับเคลือบฟันกลับ พบว่า เมื่อใช้ซิงเกิลบอนด์ยูนิเวอร์ซัลในระบบเอชท์แอนด์รินช์ หรือ ซีเลคทีฟ
เอชท ์มีค่าแรงยึดติดกับเคลือบฟันมากกว่าเมื่อใช้ในระบบเซลฟ์เอชท์ (Cuevas-Suarez, da Rosa, Lund, da Silva, & Piva, 
2019; Rosa, Piva, & Silva, 2015) ซึ่งสาเหตุเกิดจากการที่ซิงเกิลบอนด์ ยูนิเวอร์ซัลมีค่า pH = 2.7 ซึ่งค่า pH ระดับนี้ถึงแม้
จะยังคงมีประสิทธิภาพในการยึดติดกับเนื้อฟันที่ดีด้วยการยึดติดเชิงกลระดับจุลภาค (Micromechanical Retention) และ
การเกิดปฏิกิริยาทางเคมี (Chemical Interaction) ระหว่าง 10-MDP Functional Monomer กับแคลเซียมไอออนของไฮดร
อกซีอะพาไทต์ที่ผิวเนื้อฟันก็ตาม แต่การยึดติดกับผิวเคลือบฟันที่มีความแข็งผิวสูงนั้นการใช้ 10-MDP Functional Monomer 
ในการกัดกร่อนและปรับสภาพผิวฟันจะมีประสิทธิภาพน้อยกว่าการใช้กรดฟอสฟอริกซึ่งมีความเป็นกรดสูง (pH = 0.6) ความ
เป็นกรดสูงของกรดฟอสฟอริกจะสามารถละลายแร่ธาตุที่ผิวเคลือบฟันได้มาก และท าให้เคลือบฟันเกิดลักษณะพื้นผิวที่ขรุขระ
ได้มาก ซึ่งพ้ืนผิวที่ขรุขระนี้เมื่อได้รับการทาสารยึดติด จะเกิดการซึมผ่านของเรซินโมโนเมอร์เข้าไปและเกิดการพอลิเมอไรซ์ท า
ให้เกิดการยึดติดเชิงกลระดับจุลภาคกับเคลือบฟันที่มีความแข็งแรงสูง (Chen et al., 2015) เหตุผลที่แรงยึดติดกับเคลือบฟัน
ของซิงเกิลบอนด์ยูนิเวอร์ซัลเมื่อใช้ในระบบเอชท์แอนด์รินช์และซีเลคทีฟเอชท์มีค่ามากกว่าระบบเซลฟ์เอชท์ จึงเป็นส่วน
สนับสนุนผลการวิจัยนี้ที่ พบว่า ค่าความต้านทานการแตกหักของซิงเกิลบอนด์ยูนิเวอร์ซัลเมื่อใช้ในระบบเอชท์แอนด์รินช์และ
ซีเลคทีฟเอชทม์ีค่ามากกว่าระบบเซลฟ์เอชท์ 
 ค่าความต้านทานการแตกหักในทุกกลุ่มที่บูรณะด้วยเรซินคอมโพสิตและสารยึดติดยูนิเวอร์ซัลล้วนแล้วแต่มีค่ า
มากกว่าแรงบดเคี้ยวปกติในทางคลินิก ซึ่งจะมีค่าประมาณ 200-400 N. (Ferrario, Sforza, Serrao, Dellavia, & Tartaglia, 
2004) อย่างไรก็ตามวิธีการทดลองของงานวิจัยนี้ไม่ได้ลอกเลียนลักษณะการบดเคี้ยวในทางคลินิกทั้งหมด กล่าวคือ ฟันกราม
น้อยบนนั้นในทางคลินิกจะได้รับแรงบดเคี้ยวทั้งแรงเฉือนและแรงกดในแนวดิ่ง แต่ในงานวิจัยนี้ฟันที่ใช้ทดสอบจะได้รับแค่แรง
กดในแนวดิ่งเท่านั้น   
 

ข้อเสนอแนะ  
 การทดสอบที่งานวิจัยนี้ใช้จะเป็นรูปแบบของการกดฟันแล้ววัดค่าแรงท่ีท าให้เกิดการแตกหักของฟัน ซึ่งเป็นวิธีที่นิยม
ใช้ทดสอบความแข็งแรงของฟันในสภาวะต่าง ๆ เนื่องจากเป็นวิธีที่ไม่ซับซ้อน และค่าความต้านทานการแตกหักที่ได้สามารถ
น ามาเปรียบเทียบความแตกต่างกับกลุ่มทดลองอื่น ๆ ได้ อย่างไรก็ตามค่าแรงที่ได้จากการทดสอบนี้จะเป็นค่าแรงที่มากกว่าที่
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พบได้ในสภาวะการบดเคี้ยวปกติของคนไข้ ยกเว้นกรณีที่คนไข้มีพฤติกรรมการบดเคี้ยวไม่ปกติ หรือมีการนอนกัดฟัน 
(Naumann et al., 2009) ซึ่งแรงบดเคี้ยวจะมากกว่าปกติ และการทดสอบนี้ยังมีข้อจ ากัด คือ ไม่สามารถประเมินทิศทางการ
กระจายแรงในระหว่างที่ทดสอบ ซึ่งการทดสอบเพิ่มเติม เช่น การใช้ Finite Element จะสามารถให้ข้อมูลเพิ่มเติมในส่วนนี้ได้ 
นอกจากนี้งานวิจัยนี้ยังเป็นการประเมินผลระยะสั้น การประเมินผลระยะยาว เช่น การเก็บช้ินตัวอย่างไว้ระยะเวลาหนึ่งก่อน
ทดสอบจะสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับประสิทธิภาพของสารยึดติดยูนิเวอร์ซัลได้มากยิ่งขึ้น 
  

สรุป  
 ภายใต้ข้อจ ากัดของการวิจัยนี้สามารถสรุปผลการวิจัยได้ว่า การบูรณะโพรงฟันกรามน้อยบนด้วยเรซินคอมโพสิต
ร่วมกับสารยึดติดยูนิเวอร์ซัลจะเพิ่มค่าความต้านทานการแตกหักให้แก่ฟันที่บูรณะได้ นอกจากนี้การใช้งานสารยึดติดยูนิเวอร์
ซัลจะมีประสิทธิภาพในการเพิ่มความต้านทานการแตกหักให้แก่ฟันที่บูรณะได้มากยิ่งขึ้นเมื่อใช้ในระบบที่มีการทากรดฟอสฟอ
ริกที่บริเวณเคลือบฟันก่อนทาสารยึดติดยูนิเวอร์ซัล เช่น ในระบบ เอชท์แอนด์รินช์ และ ซีเลคทีฟเอชท์ 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยเชิงพรรณนานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวน

ยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา กลุ่มตัวอย่าง คือ เกษตรกรที่ประกอบอาชีพสวนยางพาราในต าบล
สะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ที่สามารถสื่อสารเป็นภาษาไทยได้ จ านวน 396 คน สุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ัน  
เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือด้านความตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ได้ค่าดัชนีความ
ตรงเชิงเนื้อหาเท่ากับ 0.98 และตรวจสอบความเช่ือมั่นด้วยสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบาค ได้ค่าเท่ากับ 0.90 วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา  

ผลการศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพารา ซึ่งมีอยู่ 6 ขั้นตอน พบว่า เมื่อ
พิจารณาความเสี่ยงสูงสุดในแต่ละขั้นตอนเป็นดังนี้ ขั้นตอนการปลูกยางพาราพบความเสี่ยงสูงสุดด้านชีวภาพ ร้อยละ 82.41 
รองลงมา คือ ด้านกายภาพ ร้อยละ 76.16 ขั้นตอนการก าจัดวัชพืชพบความเสี่ยงสูงสุดด้านชีวภาพ ร้อยละ 87.13 รองลงมา
คือ ด้านการยศาสตร์ ร้อยละ 86.84 ขั้นตอนการใส่ปุ๋ยพบความเสี่ยงสูงสุดด้านการยศาสตร์ ร้อยละ 87.18 รองลงมา คือ  
ด้านเคมี ร้อยละ 85.90 ขั้นตอนการกรีดยางพบความเสี่ยงสูงสุดด้านชีวภาพ ร้อยละ 81.34 รองลงมา คือ ด้านการยศาสตร์ 
ร้อยละ 74.32 ขั้นตอนการเก็บน้ ายางพบความเสี่ยงสูงสุดด้านชีวภาพ ร้อยละ 82.18 รองลงมา คือ ด้านการยศาสตร์ ร้อยละ 
78.60 และขั้นตอนการท าแผ่นยางพบความเสี่ยงสูงสุดด้านเคมี ร้อยละ 90.00 รองลงมา คือ ด้านการยศาสตร์ ร้อยละ 84.67 
ซึ่งควรส่งเสริมให้เกษตรกรมีแนวทางในการจัดการกับความเสี่ยงต่าง ๆ เพื่อลดและป้องกันอันตรายจากการประกอบอาชีพ  
ไม่ว่าจะเป็นอุบัติเหตุ การบาดเจ็บ หรือโรคจากการประกอบอาชีพ  

 

ค าส าคัญ:  ความเสี่ยงต่อสุขภาพ  การประกอบอาชีพ  เกษตรกรสวนยางพารา   
 

Abstract  
 This descriptive research aimed to study the occupational health risk among rubber plantation 
farmers in Sadao Sub-district, Sadao district, Songkhla Province. The subjects were 396 the rubber 
plantation farmers in Sadao Subdistrict, Sadao district, Songkhla Province, who also can communicate 
with Thai language, were selected by stratified random sampling. Data were collected using a 
questionnaire. The instrument’s content validity was confirmed by experts, giving a content validity index 
of 0.98. Reliability was examined using Cronbach’s alpha coefficient, yielding values of 0.90. Descriptive 
statistics were used for data analysis.  

The results showed that the occupational health risk among rubber plantation farmers, which 
were six stages. However, when considering in each stage found that in the stage of growing the rubber 
trees, the highest risk was the biological factor with 82.41%, while the subordinate was the physical factor 
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with 76.16%. In the stage of putting herbicide, the highest risk was the biological factor with 87.13%, while 
the subordinate was the ergonomics factor with 86.84%. In the stage of applying fertilizer, the highest risk 
was the ergonomics factor with 87.18%, while the subordinate was the chemical factor with 85.90%. In 
the stage of trapping, the highest risk was the biological factor with 81.34%, while the subordinate was the 
ergonomics factor with 74.32%. In the stage of collecting of rubber latex, the highest risk was the 
biological factor with 82.12%, while the subordinate was the ergonomics factor with 78.60%. And in the 
stage of producing the rubber sheets, the highest risk was the chemical factor with 90.00%, while the 
subordinate was the ergonomics factor with 84.67%, which should encourage farmers to have guidelines 
for managing various risks to reduce and prevent hazards from their careers, be it an accidents, injuries or 
occupational diseases. 

 

Keywords: Health Risk, Occupation, Rubber Plantation Farmers 
 

บทน า  
 ยางพาราจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย มีการผลิตและส่งออกเป็นล าดับต้น ๆ ของโลก สามารถท า
รายได้เข้าประเทศได้ปีละหลายแสนล้านบาท (ส านักพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมภาคตะวันออกเฉียงเหนือ , 2558) ข้อมูลในปี 
พ.ศ. 2561 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกยางพาราทั้งสิ้น 22,626,277 ไร่ในพื้นที่ 67 จังหวัด ซึ่งภาคใต้เป็นภาคที่มีพื้นที่ปลูก
ยางพารามากที่สุด รองลงมา ได้แก่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลางและภาคเหนือ มีเนื้อที่ปลูกยางพารา 13,584,115 ไร่ 
5,225,749 ไร่ 2,466,078 ไร่ และ 1,350,355 ไร่ ตามล าดับ และมีเนื้อที่กรีดยางพาราทั้งสิ้น 19,973,345 ไร่ เพิ่มขึ้นจากปี 
พ.ศ. 2560 จ านวน 866,603 ไร่ ด้านผลผลิตมีทั้งสิ้น 4,844,950 ตัน เพิ่มขึ้นจากในปี พ.ศ. 2560 ที่มีเพียง  4,503,101 ตัน 
ส าหรับภาคใต้ในปี พ.ศ. 2561 มีพื้นที่กรีดยางพารา 12,028,858 ไร่ มีผลผลิต  3,159,695 ตัน จังหวัดที่ผลิตยางพารามาก 
14 อันดับ ได้แก่ สุราษฎร์ธานี สงขลา นครศรีธรรมราช ตรัง ยะลา นราธิวาส พัทลุง พังงา กระบี่ ชุมพร สตูล ปัตตานี ระนอง 
และ ภูเก็ต ตามล าดับ (ส านักเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2562) แต่จังหวัดสงขลามีพื้นที่ปลูกยางพารา
มากที่สุดในภาคใต้ โดยมีพื้นที่ปลูกทั้งสิ้น 2,039,993 ไร่ โดยอ าเภอสะเดาที่มีพื้นที่ปลูกยางพารามากที่สุด รองลงมา  ได้แก่ 
อ าเภอหาดใหญ่ อ าเภอเทพา และอ าเภอนาทวี มีพื้นที่ปลูกยางพารา 386,017 ไร่  291,678 ไร่  280,846 ไร่ และ 266,423 
ไร่ ตามล าดับ (ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, 2560)  
 สถานการณ์ดังกล่าวข้างต้น จึงนับได้ว่า เกษตรกรสวนยางพารามีความส าคัญในการท ารายได้ให้กับประเทศ และ
รายได้จากการประกอบอาชีพท าสวนยางพารามีบทบาทส าคัญต่อชีวิตความเป็นอยู่ของเกษตรกรชาวสวนยางพารากว่า 1 ล้าน
ครอบครัว แต่ขณะเดียวกัน พบว่า เกษตรกรชาวสวนยางพาราดังกล่าวต้องเผชิญกับอันตรายทั้งจากสภาพแวดล้อมในการ
ท างาน และการท างานที่ไม่ปลอดภัยในทุกขั้นตอนของการผลิตยางพารา เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการปลูกยางพาราในการพบกับ
สภาพอากาศที่ผิดปกติ เช่น แสงแดดจ้าจนท าให้รู้สึกแสบตา วิงเวียนศีรษะ  การก าจัดวัชพืชศัตรูพืชความเสี่ยงที่พบ คือ  
การพบ/สัมผัสสัตว์มีพิษ และการบาดเจ็บจากสิ่งมีคมในการถางวัชพืช การใส่ปุ๋ย ความเสี่ยงที่พบ คือ ฝุ่นละอองจากปุ๋ย การ
แบกของหนักเป็นเวลานานท าให้รู้สึกปวดเมื่อยตามร่างกาย การกรีดยาง ความเสี่ยงที่พบ คือ การพบ/สัมผัสสัตว์มีพิษ และ
การบาดเจ็บจากสิ่งมีคมจากการกรีดยาง แสงสว่างไม่เพียงพอในการกรีดยางช่วงกลางคืน  การเก็บยาง ความเสี่ยงที่พบ คือ 
แสงสว่างจ้าจนท าให้รู้สึกแสบตา หรือแสงสว่างไม่เพียงพอ กิ่งไม้ตกใส่ร่างกาย และการผลิตยางแผ่นความเสี่ยงที่พบ คือ  
การยืน การเดินเป็นเวลานานท าให้รู้สึกปวดเมื่อย การได้รับบาดเจ็บจากการรีดแผ่นยางด้วยเครื่องรีดแผ่น การโดนกรดซัลฟุริก
ในการผสมน้ ายางกับกรดเพื่อให้ยางแข็งตัว (สุดาพร วงษ์พล และ อุไรวรรณ อินทร์ม่วง, 2555) รวมทั้งเวลาปฏิบัติงานของ
เกษตรกรชาวสวนยางพาราส่วนใหญ่มีเวลาการปฏิบัติงานในช่วงเวลากลางคืนต่อเนื่องจนถึงช่วงเวลากลางวัน ซึ่งแตกต่างจาก
การปฏิบัติงานปกติ ส่งผลให้เกษตรกรชาวสวนยางพาราได้รับสิ่งคุกคามทางสุขภาพต่าง  ๆ มากมาย (รุ้งกานต์ พลายแก้ว, 
ชวพรพรรณ จันทร์ประสิทธิ์ และ ธานี แก้วธรรมานุกูล, 2556) ไม่ว่าจะเป็นสิ่งคุกคามสุขภาพทางกายภาพ ได้แก่ การได้รับ
ความร้อนจากแสงแดด หรือได้รับแสงแดดจ้าเกินไป สิ่งคุกคามสุขภาพทางเคมี ทั้งจากฝุ่น จากปุ๋ยเคมี และสารก าจัดวัชพืช, สิ่ง
คุกคามสุขภาพทางชีวภาพ เช่น สัตว์จ าพวกยุง/แมลง ตะขาบ/แมงป่อง เป็นต้น และสิ่งคุกคามสุขภาพทางการยศาสตร์จาก
การลุกนั่งสลับกันเป็นประจ า และการก้มเงยหลังและศีรษะ (สุดาพร วงษ์พล และ อุไรวรรณ อินทร์ม่วง, 2555) 
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ด้วยเหตุผลดังกล่าวข้างต้น จึงจ าเป็นต้องศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวน
ยางพารา ต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา เพื่อรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับสถานการณ์ความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการ
ประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพารา ในการน าไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการส่งเสริมสุขภาพและลดภาวะเสี่ยงต่อ
สุขภาพท่ีเกิดจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราต่อไป 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพื่อศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา 

จังหวัดสงขลา 
 

วิธีการวิจัย  
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Research) เพื่อศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบ

อาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ซึ่งขั้นตอนที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพท า
สวนยางพารา ประกอบด้วย การปลูกยางพารา การก าจัดวัชพืช การใส่ปุ๋ย การกรีดยางพารา การเก็บน้ ายางพารา และการท า
แผ่นยางพารา ส่วนความเสี่ยงต่อสุขภาพ ประกอบด้วย 4 ด้าน ได้แก่ ด้านกายภาพ ด้านชีวภาพ ด้านเคมี และด้าน 
การยศาสตร์ โดยด าเนินการวิจัยดังนี้ 

1. ประชากรและตัวอย่าง 
  ประชากรที่ใช้ คือ เกษตรกรที่ประกอบอาชีพสวนยางพาราในพื้นที่ของต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ที่

สามารถท าการสื่อสารเป็นภาษาไทยได้  ก าหนดขนาดตัวอย่าง โดยใช้สูตรการค านวณกรณีที่ไม่ทราบจ านวนประชากรแน่นอน
ของ Cochran (1953) ซึ่งก าหนดระดับค่าความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และระดับค่าความคลาดเคลื่อนร้อยละ 5 โดยใช้สูตร 

    
  เมื่อ  n แทนขนาดตัวอย่าง  

  P แทนสัดส่วนของประชากรที่ผู้วิจัยก าลังสุ่ม .50  
  Z แทนระดับความเช่ือมันท่ีผู้วิจัยก าหนดไว้ Z มีค่าเท่ากับ 1.96 ที่ระดับ  
       ความเชื่อมันร้อยละ 95 (ระดับ.05)  
  E แทนค่าความผิดพลาดสูงสุดที่เกิดขึ้น = .05      
จากสูตรการค านวณต้องใช้ขนาดตัวอย่างทั้งสิ้น 385 คน แต่เนื่องจากการวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง

แบบช้ันภูมิ (Stratified Random Sampling) โดยใช้ชุนชนที่มีพื้นที่การปลูกยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัด
สงขลา จ านวน 18 ชุมชน จากท้ังหมด 19 ชุมชน (ยกเว้นชุมชนตลาดสด) เป็นช้ันของการแบ่ง และค านวณขนาดตัวอย่างขั้น
ต่ าในแต่ละชั้นจากขนาดตัวอย่างที่ได้จากการค านวณแบบไม่ทราบจ านวนประชากร 385/18 = 21.39 จึงก าหนดโควตาเป็น
จ านวนเต็ม คือ ช้ันละ 22 คน จึงท าให้ต้องใช้ขนาดตัวอย่างท้ังสิ้น 396 คน  

2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เครื่องมือท่ีใช้ คือ แบบสอบถามความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบล

สะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ซึ่งประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้  
ส่วนท่ี 1 แบบสอบถามข้อมูลส่วนบุคคล เป็นแบบสอบถามประเภทให้ตรวจสอบรายการ (Checklist) และ

เติมข้อมูล จ านวน 14 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ศาสนา สัญชาติ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา รายได้ อาชีพหลัก อาชีพรอง 
บทบาทในครอบครัว สมาชิกในครัวเรือน ระยะเวลาในการประกอบอาชีพ ลักษณะงานที่ท าเกี่ยวกับการประกอบอาชีพ และ
ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับความเสี่ยงกับการประกอบอาชีพ   
  ส่วนที่ 2 แบบสอบถามความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราเป็น
แบบสอบถามประเภทมาตรส่วนประเมินค่า (Rating Scale) จ านวน 70 ข้อ ค าถามแต่ละข้อจะมีค าตอบให้เลือก 3 ระดับ 
ได้แก่ ทุกครั้ง บางครั้ง และ ไม่พบ 
 แบบสอบถามดังกล่าวผ่านการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือด้านความตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ได้ค่าดัชนีความ
ตรงเชิงเนื้อหาเท่ากับ 0.98 และน าไปทดลองใช้กับกลุ่มคนที่มีคุณลักษณะคล้ายกับกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน แล้วน ามาหา
ค่าความเชื่อมั่นด้วยสัมประสิทธ์ิอัลฟาของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient) ได้ค่าเท่ากับ 0.90 
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3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
หลังตรวจสอบความถูกต้อง ครบถ้วน และสมบูรณ์ของข้อมูลในแบบสอบถามแล้ว น าข้อมูลที่ได้มาประมวลผลด้วย

โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถี่ ร้อยละ ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

ผลการวิจัย  

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า เกษตรกรที่ประกอบอาชีพสวนยางพารา ในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย (50.50) นับถือศาสนาอิสลาม (50.50) อายุอยู่ในช่วง 41-50 ปี (26.26) มีสัญชาติไทย 
(96.97) สถานภาพสมรส (75.51) จบช้ันการศึกษาประถมศึกษา (45.71) รายได้ต่อเดือนเฉลี่ย 10,391.92 บาท ส่วนใหญ่จะ
เป็นคู่สมรสของหัวหน้าครอบครัว (40.91) ประกอบอาชีพท าสวนยางพาราเป็นหลัก (95.96) และไม่มีอาชีพรอง/เสริม (80.30) 
สมาชกิในครอบครัวมีจ านวน 3-4 คน (56.57) ระยะเวลาในการประกอบอาชีพท าสวนยางพาราเฉลี่ย 19.44 ปี ลักษณะงานที่
ท าส่วนใหญ่เป็นการกรีดยาง (98.48) ส่วนข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับความเสี่ยงจากการประกอบอาชีพ ส่วนใหญ่รับทราบข้อมูล
จากโทรทัศน ์(73.23) (ตารางที่ 1) 

 

ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละของข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา (n=396) 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ 

ชาย 
หญิง 

 
200 
196 

  
50.50 
49.50 

 

2. อาย ุ
≤ 20 ปี 
21 - 30 ปี 
31 - 40 ปี 
41 - 50 ปี 
51 - 60 ปี 
61 - 70 ปี 
› 70 ปี 

 
18 
68 
87 

104 
89 
28 
2 

  
4.55 

17.17 
21.97 
26.26 
22.47 
7.07 
0.51 

 

        Min = 16, Max = 72, x = 42.75, S.D = 13.11  
3. ศาสนา 

พุทธ 
อิสลาม 

 
196 
200 

  
49.50 
50.50 

 

4. สัญชาต ิ
สัญชาตไิทย 
สัญชาติกัมพูชา 
สัญชาตลิาว 
สัญชาติพม่า 

 
384 

4 
2 
6 

  
96.97 
1.01 
0.51 
1.51 

 

5. สถานภาพสมรส 
โสด 
สมรส  
หย่า 
หม้าย 

 
83 

299 
1 

13 

  
20.96 
75.51 
0.25 
3.28 

 

6. ระดับการศึกษา 
ไม่ได้ศึกษา 
ประถมศึกษา 

 
44 

181 

  
11.10 
45.71 
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ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละของข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา (n=396) 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
มัธยมศึกษาตอนต้น 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตร ี

94 
55 
15 
7 

23.74 
13.89 
3.79 
1.77 

7. รายไดต้่อเดือน 
≤ 5,000 บาท 
 5,001 - 10,000 บาท 
10,001 - 15,000 บาท 
15,001 - 20,000 บาท 
20,001 - 25,000 บาท 
25,001 - 30,000 บาท 
30,001 - 35,000 บาท 
› 35,001 บาท 

 
68 

221 
61 
21 
4 

13 
7 
1 

  
17.17 
55.81 
15.41 
5.30 
1.01 
3.28 
1.77 
0.25 

 

         Min = 3,000, Max = 40,000, x = 10,391.92, S.D = 6,664.80  
8. บทบาทในครอบครัว 

หัวหน้าครอบครัว 
คู่สมรสของหัวหน้าครอบครัว 
สมาชิกในครอบครัว 

 
158 
162 
76 

  
39.90 
40.91 
19.19 

 

9. อาชีพหลัก 
ข้าราชการ 
ค้าขาย 
รับจ้างท่ัวไป 
พนักงานบริษัท 
ท าสวนยางพารา 

 
3 
5 
4 
4 

380 

  
0.76 
1.26 
1.01 
1.01 

95.96 

 

10. อาชีพรอง 
 ไม่ม ี

มี (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
       ค้าขาย 
       รับจ้างท่ัวไป 
       เลี้ยงสัตว์ 
       ท าสวนยางพารา 
       ท าสวนผลไม ้
       ท าสวนผสม 
       ปลูกผัก 

 
318 
78 
26 
13 
11 
23 
4 
6 
2 

  
80.30 
19.70 
33.33 
16.67 
14.10 
29.48 
5.13 
7.69 
2.56 

 

11. สมาชิกในครอบครัว 
 1 - 2 คน 
3 - 4 คน  
5 - 6 คน 
7 - 8 คน 
9 - 10 คน 

 
104 
224 
56 
10 
2 

  
26.26 
56.57 
14.14 
2.52 
0.51 

 
 
 
 

         Min = 1, Max = 10, x = 3.89, S.D = 2.55  
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ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละของข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา (n=396) 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
12. ระยะเวลาในการท าสวนยางพารา 

 1 - 10 ปี 
11 - 20 ปี 
21 - 30 ปี 
31 - 40 ปี 
41 - 50 ปี 
51 - 60 ปี 

 
125 
113 
88 
55 
12 
3 

  
31.57 
28.53 
22.22 
13.89 
3.03 
0.76 

 

         Min = 1, Max = 58, x = 19.44, S.D = 12.42  
13. ลักษณะงานท่ีท าเกี่ยวกับการประกอบอาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
 ปลูกยาง 

ก าจัดวัชพืช 
ใส่ปุ๋ย 
กรีดยาง 
เก็บน้ ายาง/เก็บเศษยาง (ขี้ยาง) 
การท าแผ่นยาง 

48 
38 
26 

390 
386 
10 

 12.12 
9.60 
6.57 

98.48 
97.47 
2.52 

 

14. ข่าวสารเกี่ยวกับความเสีย่งจากการประกอบอาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)    
 โทรทัศน ์
วิทยุ 
หนังสือพิมพ ์
ต ารา/เอกสาร/วารสาร/นติยสาร 
แผ่นพับ/ใบปลิว/โปสเตอร ์
เสียงตามสาย 
เพื่อนบ้าน 
ผู้น าชุมชน 
ญาติพี่น้อง 
เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุข 
อาสาสมัครสาธารณสุขประจ าหมูบ่้าน 

290 
75 
19 
4 

31 
75 

112 
9 

37 
41 
84 

 73.23 
18.94 
4.80 
1.01 
7.83 

18.94 
28.28 
2.27 
9.34 

10.35 
21.21 

 

 

ส่วนที่ 2 ความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ซึ่งขั้นตอนท่ีเกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพท าสวนยางพารา ประกอบด้วย การปลูกยางพารา การก าจัดวัชพืช 
การใส่ปุ๋ย การกรีดยางพารา การเก็บน้ ายางพารา และการท าแผ่นยางพารา ส่วนความเสี่ยงต่อสุขภาพ ประกอบด้วย 4 ด้าน 
ได้แก่ ด้านกายภาพ ด้านชีวภาพ ด้านเคมี และด้านการยศาสตร์ สามารถสรุปความเสี่ยงต่อสุขภาพในแต่ละขั้นตอนได้ดังนี ้
 2.1 ขั้นตอนการปลูกยางพารา เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านชีวภาพ จากการถูกยุง/แมลงกัด ร้อยละ 96.32 ด้าน
กายภาพ จากการเผชิญกับแสงสว่างที่จ้าเกินไป ร้อยละ 81.25 ด้านการยศาสตร์ จากการลุกนั่ง ก้มและเงยศีรษะเป็นเวลานาน 
ร้อยละ 77.78 และด้านเคมี จากการสัมผัสฝุ่น ปุ๋ยคอก และปุ๋ยเคมี ร้อยละ 74.34 
  2.2 ขั้นตอนการก าจัดวัชพืช เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านชีวภาพ จากการถูกยุงกัด/แมลง ร้อยละ 96.49 ด้าน
การยศาสตร์ จากการแกว่งมือ ยกมือขึ้นลงซ้ า ๆ เป็นเวลานานร้อยละ 86.84 ด้านกายภาพ จากการเผชิญกับแสงสว่างที่จ้า
เกินไป ร้อยละ 82.46 และด้านเคมี จากการสัมผัสกับสารเคมีที่ใช้ฉีดยาก าจัดศัตรูพืชโดยไม่มีการป้องกัน ร้อยละ 71.05 

 2.3 ขั้นตอนการใส่ปุ๋ย เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านการยศาสตร์ จากการเดิน ยืน และแกว่งมือเป็นเวลานาน 
ร้อยละ 88.46 ด้านเคมี จากการสูดดม/สัมผัสฝุ่นละอองจากปุ๋ย ร้อยละ 85.90 ด้านชีวภาพ จากการพบหรือโดนสัตว์มีพิษกัด 
เช่น งู แมงป่อง ตะขาบ ฯลฯ ร้อยละ 83.76 และด้านกายภาพ จากการเผชิญกับแสงสว่างที่จ้าเกินไป 79.50  
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 2.4 ขั้นตอนการกรีดยาง เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านชีวภาพ จากการถูกยุง/แมลงกัดร้อยละ 97.52 ด้านการย
ศาสตร์ จากการใช้มือและข้อซ้ า ๆ เป็นเวลานานในการกรีดยาง ร้อยละ 78.63 ด้านเคมี จากการสัมผัสกรดซัลฟิวริก/กรดฟอร์
มิก ร้อยละ 71.16 และด้านกายภาพ จากการเผชิญกับแสงสว่างไม่เพียงพอ 51.60 
 2.5 ขั้นตอนการเก็บน้ ายาง/เก็บเศษยาง เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านชีวภาพ จากการถูกยุง/แมลงกัดร้อยละ 
89.37 ด้านการยศาสตร์ จากการเดินติดต่อกันเป็นเวลานานในขั้นตอนของการเก็บน้ ายาง ร้อยละ 83.42 ด้านเคมี จากการ
สัมผัสกรดซัลฟิวริก/กรดฟอร์มิก ร้อยละ 70.12 และด้านกายภาพ จากการเผชิญหรือสัมผัสฝุ่นละออง ร้อยละ 60.18 
 2.6 ขั้นตอนการท าแผ่นยาง เกษตรกรมีความเสี่ยงด้านเคมี จากการสัมผัสกรดซัลฟิวริก/กรดฟอร์มิก  
ร้อยละ 90.00 ด้านการยศาสตร์ จากการเดินติดต่อกันเป็นเวลานาน ในการเหยียบแผ่นยาง ร้อยละ 89.33 ด้านชีวภาพ จาก
การถูกยุง/แมลงกัดร้อยละ 81.67 และด้านกายภาพ จากตะกงยางตกใส่เท้า ขณะเคลื่อนย้ายตะกงยาง ร้อยละ 71.33 ซึ่งจาก
ข้อมูลทั้งหมดสามารถสรุปความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพท าสวนยางพาราในแต่ละขั้นตอน (รูปที่ 1) 
 

 
 

รูปที่ 1 ความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพท าสวนยางพาราในแต่ละขั้นตอน 
 

อภิปรายผลการวิจัย  
 จากการศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ผลการศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพในแต่ละด้านของทุกขั้นตอนในการประกอบอาชีพท าสวนยางพารา สามารถ
อภิปรายได้ดังนี้ 

1. ความเสี่ยงด้านกายภาพ พบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่ต้องเผชิญทั้งภาวะแสงสว่างที่จ้าเกินไป แสงสว่างไม่เพียงพอ 
สัมผัสฝุ่นละออง และของตกใส่ร่างกาย เช่น ตะกงยางตกใส่เท้า สอดคล้องกับผลการศึกษาของยุพาภรณ์ จันทรพิมล (2550) 
พบว่า เกษตรกรท าสวนยางพารามีความเสี่ยงด้านกายภาพหลายประเภท ได้แก่ การเผชิญความร้อนจากแสงแดด แสงแดดจ้า
เกินไป และความเสี่ยงจากฝุ่นปุ๋ยคอกในระดับสูง เนื่องจากวิถีชีวิตของเกษตรกรสวนยางพาราแตกต่างจากการด ารงชีวิต
ตามปกติ คือ ต้องตื่นตั้งแต่เวลา 03.00 น.- 06.00 น. แล้วหยุดพัก หลังจากนั้นจึงเริ่มงานใหม่ เวลา 8.00-10.00 น. เพื่อเก็บ
น้ ายาง/เก็บเศษยางหรือเพื่อผลิตยางแผ่น (ภัทรพร สุทธสนธิ์, 2552) ซึ่งมีโอกาสในการเผชิญกับความเสี่ยงที่หลากหลาย เช่น 
ในขั้นตอนการกรีดยางส่วนใหญ่จะท าช่วงเวลากลางคืน แสงสว่างไม่เพียงพอ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการกรีดยางจะต้องมีความคม
มากพอสมควรจึงจะสามารถใช้กรีดบริเวณเปลือกเนื้อยางพาราได้ จึงอาจท าให้เกิดอุบัติเหตุจากการถูกของมีคมบาดได้ ส่วนถ้า
ท างานในช่วงเวลากลางวัน เช่น ในขั้นตอนปลูกยางพารา การก าจัดวัชพืช การใส่ปุ๋ย ก็ต้องเผชิญกับสภาพอากาศที่ร้อนอบอ้าว 
และเกิดการสัมผสัการดินหรอืสูดดมฝุน่ละอองเข้าไปในร่างกาย ซึ่งเมื่อปริมาณฝุ่นละอองในอากาศเข้าไปในร่างกายจ านวนมาก
ส่งผลต่อสุขภาพก่อให้เกิดปัญหาหลากหลาย เช่น โรคเกี่ยวกับทางเดินหายใจ โรคหัวใจ โรคปอด รวมไปถึงมะเร็งปอด เป็นต้น 

2. ความเสี่ยงด้านชีวภาพ พบว่า เกษตรกรส่วนใหญ่ต้องเผชิญกับการถูกยุง/แมลงกัด และพบหรือโดนสัตว์มีพิษกัด 
เช่น งู แมงป่อง ตะขาบ ฯลฯ แต่ที่เป็นปัญหามากที่สุด คือ การถูกยุงกัด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสภาพภูมิอากาศของจังหวัด
สงขลาเป็นแบบร้อนช้ืน มีฝนตกชุกและกระจายสม่ าเสมอเกือบตลอดทั้งปี จากอิทธิพลของลมมรสุมทั้ง 3 ทิศทาง คือ ลมมรสุม
ตะวันตกเฉียงใต้ ลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ และลมมรสุมตะวันออกเฉียงใต้ (ส านักงานจังหวัดสงขลา , 2555) บวกกับ
ลักษณะของสวนยางพาราส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นทั้งที่ราบและเนินเขา มีใบไม้และหญ้าปกคลุม ซึ่งเอื้อต่อการเป็นแหล่ง
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เพาะพันธุ์ของยุงชนิดต่าง ๆ ที่จะก่อให้เกิดโรคที่มียุงเป็นพาหะน าโรคต่าง ๆ ตามมา ไม่ว่าจะเป็นโรคไข้เลือดออก มาลาเรีย 
เท้าช้าง และชิกุนคุนยา เป็นต้น 

3. ความเสี่ยงด้านเคมี พบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่ต้องเผชิญกับการสูดดม/สัมผัสฝุ่นละอองและปุ๋ยในขั้นตอนการปลูก
ยางพาราและการใส่ปุ๋ย ซึ่งจ าเป็นต้องใช้มือในการสัมผัสดิน โปรยหรือเทปุ๋ยบริเวณใกล้ต้นยาง จึงท าให้เกิดการสูดดมกับฝุ่น
ละอองจากดินและปุ๋ยเป็นจ านวนมากเข้าสู่ร่างกาย ในขั้นตอนการก าจัดวัชพืช ก็มีความเสี่ยงจากการสัมผัสสารเคมีที่ใช้ฉีดยา
ก าจัดศัตรูพืช เพราะเกษตรกรส่วนใหญ่มักจะไม่มีการใส่อุปกรณ์ในการป้องกันฝุ่นละอองจากดินปุ๋ย และสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย 
เนื่องจากอุปกรณ์การป้องกันไม่สอดรับกับวิถีชีวิตการท างาน เช่น เวลาสวมถุงมือยางท าให้รู้สึกร้อนมาก จึงถอดออกหรือการ
สวมหน้ากากปิดปากและจมูกไม่สะดวก และรู้สึกอึดอัด เวลาเหง่ือออกท าให้หน้ากากเปียก หายใจล าบาก เป็นต้น (ยุพาภรณ์ 
จันทรพิมล, 2550) ส่วนในข้ันตอนการกรีดยาง การเก็บน้ ายาง และการท าแผ่นยาง ก็ต้องเผชิญกับการสัมผัสกรดซัลฟุริก/กรด
ฟอร์มิก (น้ าส้ม) ซึ่งสอดคล้องกับผลจากศึกษาสุดาพร วงษ์พล และอุไรวรรณ อินทร์ม่วง (2555) พบว่า การผลิตแผ่นยางพารา
เป็นขั้นตอนท่ีเกษตรกรต้องสัมผัสสารเคม ีคือ กรดฟอร์มิกอย่างหลีกเลี่ยงไมไ่ด ้และมโีอกาสที่จะได้รับอันตรายจากกรดฟอร์มิก
ค่อนข้างสูง โดยอันตรายของกรดฟอร์มิก คือ ผิวหนังอักเสบเกิดแผลไหม้ 

4. ความเสี่ยงด้านการยศาสตร์ พบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่มีท่าทางการท างานที่ผิดจากท่าปกติในเวลานาน ๆ เช่น  
การเดิน การยืน การลุกนั่ง ก้มเงยศีรษะ การแกว่งมือ ยกมือขึ้นลงซ้ า ๆ การใช้มือและข้อซ้ า ๆ เป็นเวลานาน สอดคล้องกับผล
การศึกษาของประภัสสร อักษรพันธ์ และคณะ (2555) พบว่า ปัจจัยคุกคามด้านการยศาสตร์จากการท างานของคนงานโรงงาน
ยางแผ่นรมควัน คือ การต้องท างานด้วยท่าทางการท างานที่ไม่เหมาะสม ได้แก่ การก้มหรือเงยศีรษะ การก้ม/บิดเอี้ยวล าตัว 
การยกแขนข้ึนเหนือศีรษะเป็นประจ า ซึ่งการท างานด้วยท่าทางดังกล่าวจะท าให้เกิดแรงตึงตัว แรงดันต่อข้อต่อ เอ็นในข้อต่อ 
กล้ามเนื้อเส้นเลือด เส้นประสาท มีผลให้เกิดอาการปวดหรือเมื่อยล้าทางระบบโครงร่างและกล้ามเนื้อตามมา เช่น ปวดหลัง 
ไหล่ สอดคล้องกับผลการศึกษาของณรงค์ เพ็ญสอาด และคณะ (2546) ที่พบว่า ผู้ประกอบอาชีพกรีดยางพารา เป็นกลุ่มที่มี
ความชุกสูงของอาการปวดหลัง และปวดระบบกล้ามเนื้อ และกระดูกระยางค์บน 
 

สรุป  
จากการศึกษาความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการประกอบอาชีพของเกษตรกรสวนยางพาราในต าบลสะเดา อ าเภอสะเดา 

จังหวัดสงขลา พบว่า เกษตรกรมีความเสี่ยงต่อสุขภาพในทุกข้ันตอนของการท างาน ทั้งจากการปลูกยางพารา การก าจัดวัชพืช 
การใส่ปุ๋ย การกรีดยาง การเก็บน้ ายาง และการท าแผ่นยาง โดยความเสี่ยงด้านกายภาพส่วนใหญ่ที่พบคือต้องเผชิญทั้งภาวะ
แสงสว่างท่ีจ้าเกินไป แสงสว่างไม่เพียงพอ สัมผัสฝุ่นละออง และของตกใส่ร่างกาย ความเสี่ยงด้านชีวภาพมีความเสี่ยงจากการ
ถูกยุงกัดมากที่สุด ความเสี่ยงด้านเคมีส่วนใหญ่ต้องเผชิญกับการสูดดม/สัมผัสฝุ่นละอองจากดิน ปุ๋ย และสารเคมีที่ใช้ฉีดยา
ก าจัดศัตรูพืช ส่วนความเสี่ยงด้านการยศาสตร์ ส่วนใหญ่มีท่าทางการท างานที่ผิดจากท่าปกติในเวลานาน ๆ เช่น การเดิน  
การยืน การลุกนั่ง ก้มเงยศีรษะ การแกว่งมือ ยกมือขึ้นลงซ้ า ๆ การใช้มือและข้อซ้ า ๆ เป็นเวลานาน  
 

ข้อเสนอแนะ 
ผลการศึกษาพบว่าเกษตรกรท าสวนยางพาราตอ้งเผชิญกับความเสีย่งต่อสุขภาพในทุกข้ันตอนของการท างาน ทั้งจาก

การปลูกยางพารา การก าจัดวัชพืช การใส่ปุ๋ย การกรีดยาง การเก็บน้ ายาง และการท าแผ่นยาง ดังนั้นเพื่อเป็นการลดและ
ป้องกันอันตรายจากการประกอบอาชีพ ไม่ว่าจะเป็นการเกิดอุบัติเหตุ การบาดเจ็บ หรือโรคจากการประกอบอาชีพ เกษตรกร
ท าสวนยางพาราควรมีแนวทางในการจัดการกับความเสี่ยงต่าง ๆ ดังนี้  

1. ความเสี่ยงด้านกายภาพ จากแสงแดดที่ร้อนและจ้าเกินไปในช่วงเวลากลางวัน แสงสว่างไม่เพียงพอในช่วงเวลา
กลางคืน สัมผัสฝุ่นละออง และของตกใส่ร่างกาย ควรส่งเสริมให้เกษตรกรเลือกช่วงเวลาท างานให้เหมาะสม แต่ถ้าไม่สามารถ
ก าหนดเองได้ด้วยเงื่อนไขต่าง ๆ ก็ต้องมีการเลือกใช้อุปกรณ์เสริมให้เหมาะสม ซึ่งอุปกรณ์ดังกล่าวจะต้องอยู่ในสภาพพร้อมใช้
งาน และที่ส าคัญเกษตรกรจะต้องท างานภายใต้รอบคอบและไม่ประมาทอยู่เสมอด้วยเช่นกัน  

2. ความเสี่ยงด้านชีวภาพ จากการการถูกยุง/แมลงกัด และพบเจอหรือโดนสัตว์มีพิษกัด เช่น งู แมงป่อง ตะขาบ 
ฯลฯ ส่งเสริมให้เกษตรกรน าหลัก 3ส. มาใช้คือ สะสางสิ่งของที่ไม่ต้องการทิ้ง จัดวางสิ่งของต่าง ๆ ในพื้นที่ท างานให้เป็น
ระเบียบเพื่อความสะดวกและปลอดภัย หมั่นการท าความสะอาด เครื่องมือ อุปกรณ์ และสถานที่ท างาน เพื่อไม่ให้เป็นที่อยู่
อาศัยของสัตว์และแมลงมีพิษหรือน าโรคต่าง ๆ  
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3. ความเสี่ยงด้านเคมี จากการสัมผัส/สูดดมฝุ่นละออง ปุ๋ย และสารเคมี ควรส่งเสริมให้เกษตรกรตระหนักถึง
อันตรายจากการเผชิญกับความเสี่ยงดังกล่าว ตลอดจนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติงานท่ีเหมาะสมและปลอดภยั 
เช่น การเลือกใช้สารเคมีที่เหมาะสม ไม่ใช้เมื่อไม่จ าเป็น มีการใช้อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลในกรณีที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 
และรู้วิธีการสังเกตอาการผิดปกติที่เกิดการจากสัมผัสกับความเสี่ยง เป็นต้น  

4. ความเสี่ยงด้านการยศาสตร์ จากการใช้ท่าทางการท างานที่ผิดจากท่าปกติในเวลานาน ๆ เช่น การเดิน การยืน 
การลุกนั่ง ก้มเงยศีรษะ การแกว่งมือ ยกมือขึ้นลงซ้ า ๆ การใช้มือและข้อซ้ า ๆ จนก่อให้เกิดการบาดเจ็บของกล้ามเนื้อและการ
ปวดเมื่อยจากการท างาน ควรแนะน าและส่งเสริมให้เกษตรกรมีการออกแบบสถานีงานให้เหมาะสมตามหลักการยศาสตร์ ลด
การเคลื่อนไหวท่ีไม่จ าเป็น และไม่ฝืนธรรมชาติมากเกินไป ตลอดจนการปรับปริมาณงานให้เหมาะสมกับช่วงเวลา 
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บทคัดย่อ  
 ปลาดุกฟูพร้อมบริโภคพัฒนาขึ้นเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าปลาดุกและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันที่
ต้องการความสะดวกในการรับประทานอาหารมากขึ้น โดยศึกษาปริมาณเกล็ดขนมปังและน้ ามันปาล์มที่เหมาะสมในการผลิต
ปลาดุกฟูพร้อมบริโภคโดยเติมเกล็ดขนมปัง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 5 และ10 และปริมาณน้ ามันปาล์ม 2 ระดับ คือ ร้อยละ 15 
และ 30 พบวา่ ปลาดุกฟูท่ีเติมเกล็ดขนมปังท่ีร้อยละ 10 และปริมาณน้ ามันปาล์มรอ้ยละ 30 จะมีความกรอบสูงสุด และการอม
น้ ามันน้อยที่สุด อีกทั้งยังได้รับคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด (P<0.05) จากการพัฒนาสูตรน้ าย าต้นแบบ โดยใช้เทคนิค Ideal 
Ratio Profile พบว่า สูตรน้ าย าที่เหมาะสมประกอบด้วย น้ าตาล น้ าปลา ผงมะนาว และพริก เท่ากับ ร้อยละ 22, 16, 5 และ 
3 ตามล าดับ จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคทั่วไปให้คะแนนการยอมรับร้อยละ 98 ที่ระดับ
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย 4.26 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก) และยินดีซื้อปลาดุกฟูพร้อมบริโภค ร้อยละ 84 (ปลาดุกฟู 50 
กรัม ต่อน้ าย า 50 กรัม ในราคา 60 บาท) 
 

ค าส าคัญ: ปลาดุกฟ ู พร้อมบริโภค  การทอด 
 

Abstract 
Ready-to-eat crispy fried catfish was developed to increase the value of catfish and respond for 

recent consumers who prefer more convenience consumption. By studying the amount of breadcrumbs 
and palm oil suitable for the production of ready-to-eat crispy fried catfish were experimented, with 2 
levels of breadcrumb (5 and 10 percent) and 2 levels of palm oil (15 and 30 percent). Ready-to-eat crispy 
fried catfish with 10 percent of breadcrumb and 30 percent of palm oil had the highest crispiness and the 
lowest oil absorption. Moreover, it showed the highest score on overall liking (P<0.05). The development 
of the spicy sauce by using Ideal ratio profile technique was studied. The suitable spicy sauce consists of 
sugar, fish sauce, lime powder and chilies was applied at 22, 16, 5 and 3 percent, respectively. According 
to the study of consumer acceptance, it showed 98 percent of consumers accepted at an average score 
4.26 (like slightly to like extremely) and 84 percent decided to buy ready-to-eat crispy fried catfish (50 g 
crispy fried catfish with 50 g spicy sauce, in price 60 baht). 
 

Keywords: Crispy Fried Catfish, Ready to Eat, Frying 
 

บทน า  
 ปลาดุกจัดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 23 ไขมันที่มีในปลาส่วนใหญ่จัดเป็นไข
มันดี อีกทั้งยังมีวิตามินและเกลือแร่ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอีกมากมายหลายชนิด (นลธวัช ชัยศักดิ์เลิศ, 2556) ในปัจจุบัน
เกษตรกรนิยมเลี้ยงปลาดุกบิ๊กอุยเป็นจ านวนมาก โดยส่วนใหญ่การบริโภคปลาดุกมักนิยมน าไปประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 
เช่น แกง ย่าง ทอด ผัดเผ็ด เป็นต้น การถนอมอาหารสัตว์น้ าให้มีอายุนานขึ้นสามารถท าได้หลายวิธี เช่นการลดปริมาณ
ความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระ เช่น การท าแห้งแดดเดียว รมควัน น้ าพริกปลาดุก หมักดอง เช่น การท าร้า เป็นต้น (นฤมล 
อัศวเกศมณี, 2557; วนฤมล เปียซื่อ, 2559) เมนูยอดนิยมเมนูหนึ่งจากปลาดุก คือ เมนูย าปลาดุกฟู ซึ่งเป็นเมนูที่มีการ
ผสมผสานระหว่างความกรอบของปลาดุกฟู และรสเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ดที่ลงตัว อีกทั้งมีหน้าตาน่ารับประทาน ท าให้เป็น
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เมนูที่ได้รับการตอบรับจากผู้บริโภคทั้งคนไทย และชาวต่างชาติเป็นอย่างมาก อย่างไรก็ตามขั้นตอนการท าปลาดุกฟูมีหลาย
ขั้นตอน และในแต่ละขั้นตอนต้องอาศัยเทคนิคเฉพาะ และใช้เวลาค่อนข้างนาน จึงจะได้ปลาดุกฟูที่มีลักษณะฟู กรอบ เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค จึงท าให้ปลาดุกฟูมักจะเป็นเมนูในร้านอาหารเท่านั้น ไม่นิยมท ารับประทานเอง คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภคขึ้น เพื่อตอบสนองผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกในการบริโภคมากขึ้น 
อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าปลาดุกบิ๊กอุยสามารถเสริมสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาดุกได้อีกทางหนึ่ง 

 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาปริมาณเกลด็ขนมปังและน้ ามันท่ีเหมาะสมในการผลิตปลาดุกฟูพร้อมบริโภค  

2. เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรน้ าย าต้นแบบ 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภค 
 

วิธีการวิจัย  
1. ศึกษาปริมาณของเกล็ดขนมปังและน้ ามันที่เหมาะสมในการผลิตปลาดุกฟู  

ศึกษาโดยเติมปริมาณเกลด็ขนมปังที่ต่างกัน 2 ระดับ คือ ร้อยละ 5 และ 10 และปริมาณน้ ามันปาล์มที่แตกต่างกัน 2 ระดับ คือ 
ร้อยละ 15 และ 30 โดยค านวณเป็นร้อยละของน้ าหนักเนื้อปลาตามสูตรที่ก าหนด ลงในส่วนผสมของปลาดุกฟู  โดยมีวิธีการ
ผลิตดังรูปที่ 1 จากนั้นน าปลาดุกฟูที่ได้มาตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 1) หาปริมาตรโดยกระบอกวัดปริมาตร 2) หาปริมาณการดูด
ซับน้ ามันหลังทอด โดยใช้เครื่อง centrifuge 3) ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีทดสอบความแตกต่างแบบ Multi–
Sample Difference Test ในด้าน สี ความฟู ความกรอบ โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 15 คน 4) ทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีทดสอบความชอบแบบ Hedonic Scale 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ในด้าน 
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน และ 5) คัดเลือกระดับของเกล็ดขนมปัง
และน้ ามันที่เหมาะสมจากคะแนนในการทดสอบความชอบแบบ Hedonic Scale 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ไป
ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

ปลาดุก 
 

ตัดหัว ควักไส้ ล้างท าความสะอาดน้ าอุ่นผสมเกลือ 
 

แล่เอาเฉพาะเนื้อปลา 
 

น าไปต้มจนสุก 
 

เอาหนัง และก้างออก ตามด้วยผสมเกลด็ขนมปัง และน้ ามันปาลม์ 
ยีผสมให้เข้ากัน 

 
ทอดในน้ ามันอุณหภมูิ 180 องศาเซลเซยีส 

และตะล่อมใหเ้ป็นแพ พลิก 2 ครัง้ 
 

น าไปสะเดด็น้ ามัน 
 

ปลาดุกฟ ู
 

อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซยีส นาน 10 นาที 
รูปที ่1 ขั้นตอนในการท าปลาดุกฟู 

ที่มา : ดัดแปลงจาก กิตตินี แก้วขอมดี (2559) 
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2. พัฒนาสูตรน้ าย าต้นแบบ 
 ผลิตน้ าย าใช้ส่วนผสมดังตารางที่ 1 โดยมีวิธีการผลิตดังรูปที่ 2 น าน้ าย าที่ได้มาผสมกับปลาดุกที่คัดเลือกได้จาก
การศึกษาข้อท่ี 1 น ามาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีทดสอบแบบ Ideal Ratio Profile ในด้านรสหวาน (น้ าเช่ือม), 
รสเปรี้ยว (น้ ามะนาว) , รสเค็ม (น้ าปลา)  โดยใช้จ านวนผู้ทดสอบชิม 15 คน โดยปรับสูตรจนกว่าน้ าย าจะมีรสชาติใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ย าปลาดุกฟูในอุดมคติ 
 

ตารางที ่1 ส่วนผสมน้ าย าปลาดุกฟู 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

น้ า 130 
น้ าปลา 30 

น้ าตาลทราย 40 
ผงมะนาว 15 
พริกป่น 5 

 
น าน้ าเช่ือม น้ าปลา ผงมะนาวและพริกป่น มาผสมเข้าด้วยกันจนละลาย 

 
ต้มให้เดือด เป็นเวลา 15 นาที 

 
บรรจุถุงขณะร้อน และแช่น้ าเย็น 

 
น้ าย าปลาดุกฟู 

รูปที่ 2 ขั้นตอนการผลิตน้ าย าปลาดุกฟู 
ที่มา: ดัดแปลงจาก ทัศณีย์ ปิ่นแกว้ และ รามราช หมื่นศรีธาราม (2553) 

 

3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟู 
 น าผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูที่ผ่านการคัดเลือกการทดสอบความชอบทางด้านประสาทสัมผัสแบบ  Hedonic Scale  9 
ระดับ (9- Point Hedonic Scale) ดังข้อที่ 2 และผ่านการคัดเลือกการทดสอบน้ าย าปลาดุกฟูแบบ Ideal Ratio Profile 
ได้รับความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูในอุดมคติมากที่สุด  และน ามาค านวณต้นทุนในการผลิตของย าปลาดุกฟูพร้อม
บริโภค ซึ่งต้นทุนของการผลิตประกอบด้วย–ต้นทุนวัตถุดิบ–ค่าแรง–ค่าโสหุ้ย และน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป 
โดยใช้วิธีทดสอบชิมความชอบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale) ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม  
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟู 

 จากการศึกษาปริมาณเกล็ดขนมปัง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 5 และ 10 และปริมาณน้ ามันปาล์ม 2 ระดับ คือ  
ร้อยละ 15 และ 30 พบว่า การเติมเกล็ดขนมปังเพิ่มส่งผลให้ปริมาตรของปลาดุกฟูลดลงและการอมน้ ามันที่ลดลง (ตารางที่ 2) 
ซึ่งมีความสอดคล้องกับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยวิธี  Multi–Sample Difference Test ในด้านความฟู  
ความกรอบ และการอมน้ ามัน นอกจากนี้การเติมเกล็ดขนมปังในระดับที่สูงขึ้นส่งผลให้ปลาดุกฟูมีสีเข้ม (ตารางที่ 3) ทั้งนี้เป็น
ผลมาจากเกล็ดขนมปัง เมื่อผ่านการทอดจะได้ลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบและได้รับการส่งผ่านความร้อนเร็วกว่าเนื้อปลา จึงท าให้
มีสีเข้มขึ้น เมื่อพิจารณาร่วมกับผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale (ตารางที่ 4) พบว่า  
ชุดการทดลองที ่4 โดยเติมเกล็ดขนมปังร้อยละ 10 และน้ ามันปาล์มร้อยละ 30 ได้รับการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี 
ด้านกลิ่น และด้านเนื้อสัมผัสสูงที่สุด และผู้บริโภคให้ความชอบโดยรวมแตกต่างต่างกับชุดการทดลองอื่นอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) ทั้งนีเ้ป็นผลมาจากเกล็ดขนมปังท าให้ปลาดุกฟูมีความกรอบขึ้น อมน้ ามันลดลง และมีคุณลักษณะปรากฏ ด้านสีที่ดี
ที่สุด Brannan, Mah, Schott, Yuan, Casher, Myers & Herrick (2014) ; Mohamed, Hamid & Hamid (1999) รายงานวา่ การเติม
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เกล็ดขนมปังในผลิตภัณฑ์อาหารทอดจะช่วยเพิ่มรูพรุนท าให้การทอดได้ทั่วถึงทั้งช้ินอาหาร ส่งผลให้อาหารมีความกรอบมากขึ้น  
ในขณะที่น้ ามันปาล์มมีส่วนช่วยให้ปลาดุกฟูมีลักษณะเป็นแพเกาะตัวกัน  
 

ตารางที่ 2 ปริมาตรและการอมน้ ามันของปลาดุกฟูท่ีเติมเกล็ดขนมปังและน้ ามันปาล์มในปริมาณที่แตกต่างกัน       
ชุดการทดลอง เกล็ดขนมปัง 

(ร้อยละ) 
น้ ามันปาลม์ 
(ร้อยละ) 

ปริมาตร 
(มิลลิลิตร) 

ปริมาณการอมน้ ามัน 
(กรัม) 

1 5 15 22.67a± 1.89 1.53ab± 0.01 
2 5 30 19.50b± 0.5 1.64a± 0.13 
3 10 15 14.83d± 0.29 1.35bc± 0.07 
4 10 30 17.33c± 0.29 1.28c± 0.03 

หมายเหตุ: ตัวอักษรเดียวกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p≥0.05) 
 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผัสของปลาดุกฟูโดยใช้วิธีแบบ  Multi – sample difference test 
ชุดการ 
ทดลอง 

เกล็ด 
ขนมปัง 
(ร้อยละ) 

น้ ามัน
ปาล์ม 

(ร้อยละ) 

สี ความฟู ความกรอบ การอมน้ ามัน 

1 5 15 5.06c±1.74 9.46a±2.20 6.72bc± 2.37 9.69a± 2.18 
2 5 30 7.25b±2.09 8.67a± 1.36 6.40c± 2.81 8.24b± 2.38 
3 10 15 8.94a±2.99 7.44b± 1.81 8.04ab± 2.70 7.93b± 2.02 
4 10 30 8.27ab±2.33 7.36b± 1.64 8.28a± 3.39 7.00c± 1.17 

หมายเหตุ: ตัวอักษรเดียวกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p≥0.05) 
 
ตารางที่ 4  ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของปลาดุกฟูโดยใช้วิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับ    

ชุดการทดลอง 1 2 3 4 
เกล็ดขนมปัง (ร้อยละ) 5 5 10 10 

น้ ามันปาลม์  (ร้อยละ) 15 30 15 30 
ลักษณะปรากฏ 7.00a±1.11 7.25a±0.98 7.07a±0.89 7.35a±0.98 

สี 7.20ab±1.16 7.07b±1.42 7.50ab±1.11 7.65a±1.00 
กลิ่น 7.07a±1.28 6.90a±1.10 7.07a±1.05 7.25a±0.90 

เนื้อสัมผัส 6.98b±1.07 7.07ab±1.05 7.35ab±1.14 7.42a±1.01 
ความชอบรวม 6.86b±0.89 6.93b±0.86      7.15b±0.83 7.83a±0.90 

หมายเหตุ : ตัวอักษรเดียวกันในแถวเดียวกันไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p≥0.05) 
 

1. การพัฒนาสูตรน้ าย าที่เหมาะสม       
การทดลองผลิตน้ าย าโดยใช้สูตรต้นแบบครั้งที่ 1 (ตารางที่ 5) เมื่อน ามาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 

Idea Ratio Profile ในด้านรสหวาน รสเค็ม และรสเปรี้ยว พบว่า สูตรน้ าย าต้นแบบมีค่าใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูใน
อุดมคติในด้านรสหวานและรสเค็ม ส่วนด้านรสเปรี้ยวมีค่าสูงกว่าค่าในอุดมคติ จึงได้ปรับลดปริมาณของผงมะนาวลดลง 5 กรัม  
และทดลองเป็นครั้งที่ 2 (ตารางที่ 5) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนน้ าย าใกล้เคียงกับในอุดมคติทั้ง 3 ด้าน คือ รสหวาน รสเค็ม 
และรสเปรี้ยว (รูปที่ 3) 
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ตารางที ่5 สูตรน้ าย า 
 

ส่วนผสม 
คร้ังท่ี 1 

ปริมาณ ( กรัม ) 
คร้ังท่ี 2 

ปริมาณ ( กรัม ) 
ส่วนผสมน้ าย า 

(ร้อยละ) 
น้ า 130 130 54 

น้ าตาล 40 40 22 
น้ าปลา 30 30 16 

ผงมะนาว 15 10 5 
พริกป่น 5 5 3 

 

 
 

รูปที่ 3 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัโดยใช้วิธี Idea Ratio Profile 
 

1. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป 
จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมปรุงโดยผู้บริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 34 

เพศหญิงร้อยละ 66 โดยเป็นผู้ที่มีอายุตั้งแต่ 15-35 ปีขึ้นไป ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นลูกจ้าง ร้อยละ 40 โดยมีรายได้
เงนิเดือนอยู่ระหว่าง 5,001-10,000 บาท ร้อยละ 34 

ผู้บริโภคทั่วไปมีพฤติกรรมการบริโภค โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟู ร้อยละ 86 และมี
ความถี่ในการรับประทานโดย ร้อยละ 62 รับประทานน้อยกว่า 4 ครั้ง/เดือน รองลงมาคือ ร้อยละ 22 โดยรับประทาน 4 ครั้ง/
เดือน และยังพบว่าผู้บริโภคไม่เคยซื้อผลิตภัณฑ์ที่เป็นปลาดุกฟูพร้อมปรุง ร้อยละ 72 ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูของผู้บริโภค คือ ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมซื้อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูจากร้านอาหารตามสั่ง ร้อยละ 64 ซึ่งเหตุผล
ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟู คือ ง่ายต่อการบริโภค มีรสชาติอร่อย และไม่มีเวลาในการท าปลาดุกฟู ตามล าดับ   

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป (ตารางท่ี 6) พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลาดุก
ฟูอยู่ในระดับชอบปานกลางข้ึนไป โดยผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ
โดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟู ร้อยละ 98 และยินดีซื้อหากจ าหน่ายในราคาถุงละ 
60 บาท ร้อยละ 84  (ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภคของผู้บริโภคทั่วไป 
 

ปัจจัย 
ความถี่ 

ชอบมาก 
ที่สุด 

ชอบมาก ชอบปาน 
กลาง 

ชอบน้อย ชอบน้อย 
มาก 

ค่าเฉลี่ย 

ลักษณะปรากฏ 19 27 4 - - 4.30 
เนื้อสัมผัส 13 30 7 - - 4.12 
รสชาต ิ 16 29 5 - - 4.22 

ความชอบโดยรวม 17 29 4 - - 4.26 
 

ตารางที่ 7 การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภคของผู้บริโภคทั่วไป 
 

 
ความถึ่ 

( n = 50 ) 
ร้อยละ 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีท่านชิมหรือไม ่    
 ยอมรับ 49 98 
 ไม่ยอมรับ 1 2 

หากมีผลิตภณัฑ์ปลาดุกฟูพร้อมปรงุ  
วางจ าหน่ายในท้องตลาดในราคา 60 บาท/ถุง  

(50 กรัม) ท่านจะยินดี ซื้อหรือไม ่

   

 ซื้อ 42 84 
 ไม่ซื้อ 8 16 

 

ข้อเสนอแนะ 
 ควรศึกษาบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสมและอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภค 
 

สรุป  
การท าผลิตภัณฑ์ปลาดุกฟูพร้อมบริโภค ส่วนผสมของเกล็ดขนมปังจะช่วยในเรื่องความกรอบและการเพิ่มปริมาณ

ผลผลิตที่ได้ ในขณะที่การเติมน้ ามันปาล์มในส่วนผสมจะช่วยเรื่องการเกาะตัวกันเป็นแพ โดยการเติมเกล็ดขนมปัง ร้อยละ 10 
และน้ ามันปาล์ม ร้อยละ 30 จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความฟูกรอบ ไม่อมน้ ามัน ในการท าน้ าย าปลาดุกฟูควรจะมีรสชาติเปรี้ยวน า 
ตามด้วยรสหวาน และรสเค็มเล็กน้อย โดยสัดส่วนระหว่างปลาดุกฟูต่อน้ าย าท่ีเหมาะสม คือ 1 : 1 
 

เอกสารอ้างอิง  
กิตตินี แก้วขอมดี. (2559). (15 พฤษภาคม, 2559). สัมภาษณ.์ เจ้าของร้านอาหารครัวน้องตาล. อ าเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส. 
นฤมล อัศวเกศมณี. (2557). การถนอมสัตว์น้้าแบบพ้ืนบ้าน. กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 
นลธวัช ชัยศักดิ์เลิศ. (2556). ปลา–อาหารคู่ชีวิต. กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข นนทบุร.ี สืบค้น 12 ธันวาคม 2559, จาก 

https://www.dek-d.com/board/view/3051061/ 
ทัศณีย์ ปิ่นแก้ว และ รามราช หมืน่ศรีธาราม. (2553). การพัฒนาผลิตภณัฑ์น้้าสลดัชนิดครมีจากไข่ ขาวเพื่อสุขภาพ. (รายงาน

การวจิัย). โปรแกรมวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลกรุงเทพ. 
วนฤมล เปียซื่อ. (2559). การพัฒนาผลติภณัฑ์น้้าพริกจากปลาดุก (รายงานการวิจยั). สาขาส านักโภชนาการ กระทรวง

สาธารณสุข. 
Brannan, R.G., Mah, E., Schott, M, Yuan, S., Casher, K.L., Myers, A., & Herrick, C. (2014). Influence of 

ingredients that reduce oil absorption during immersion frying of battered and breaded foods. 
European Journal Lipid Science and Technology, 116, 240-254. 

Mohamed, S., Hamid, N.A., & Hamid, M.A. (1999). Food components affecting the oil absorption and 
crispness of fried batter. Journal of the Science of Food and Agriculture, 78(1), 39-45. 

 



การประชุมวิชาการระดับชาติ เทคโนโลยีภาคใต๎วิจัย ครั้งที่ 10  
หัวข๎อ “Humanity Empowerment Through Social Innovation : การสร๎างความเข๎มแข็งให๎กับมนุษยชาติโดยนวัตกรรมสังคม”  
21 กุมภาพันธ์ 2563 วิทยาลัยเทคโนโลยีภาคใต๎   

HP 58 

การประเมินความเสี่ยงสุขภาพของชาวสวนยางพารา ในเขตพื้นที่ ต าบลในควน   
อ าเภอย่านตาขาว จังหวัดตรัง 
The Assessment of Health Risk of Rubber Farmers in Nai Kuan 
Sub-district, Yan Ta Khao District, Trang Province. 
 

จุฑารัตน์ พูลขาว*1, กานต์พิชชา ด้วงรุ่ง1, ทิติยา  ขวัญดี1, ตรีทิพย์  เหร่บุตร1 นอรีนี ตะหวา2 
Jutarat Poolkhao*1,Kanpitcha Duangrung1,Titiya Kwandee1,Treetip Reabut1 Norreenee 
Tawa2 
 

นักศึกษาปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช1 
Undergraduate, Bachelor of Science Program in Public Health, Nakhon Si Thammarat Rajabhat University1 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช2 
Faculty member in Public Health, Faculty of Science and Technology Nakhon Si Thammarat Rajabhat University2  
*Corresponding author, e-mail: zani1994pk@gmail.com 
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพจากพฤติกรรมการประกอบอาชีพกรีดยางพารา
ของประชากรชาวสวนยางพารา และเพื่อหาความสัมพันธ์หรือปัจจัยสิ่งคุกคามสุขภาพอนามัยในด๎านตําง ๆ ที่สํงผลตํอความ
เสี่ยงทางสุขภาพของประชากรชาวสวนยางพารา กลุํมตัวอยํางที่ใช๎ คือ เกษตรกรชาวสวนยางพารา จ านวน 327 คน โดยการ
สุํมตัวอยํางแบบแบํงช้ันภูมิ ที่มารับบริการในพ้ืนท่ีโรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพบ๎านวัดโพรงจระเข๎ ต าบลในควน อ าเภอยํานตา
ขาว จังหวัดตรัง จ านวน 1,800 คน ในการก าหนดกลุํมประชากรตัวอยําง เครื่องมือที่ใช๎เก็บข๎อมูลเป็นแบบฟอร์มการประเมิน
ความเสี่ยงทางสุขภาพของชาวสวนยางพารา ที่มีคําความเช่ือมั่นของแบบสอบถามเทํากับ 0.77 การวิเคราะห์ข๎อมูลใช๎สถิติ
พรรณนา ได๎แกํ ร๎อยละ คําเฉลี่ย คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบแบบไคสแควร์  

ผลการวิจัย พบวํา กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํเป็นเพศหญิง ร๎อยละ 53.50 อยูํในชํวงอายุ 51-60 ปี ร๎อยละ 33.60 อยูํในระดับ
การศึกษา ประถมศึกษา ร๎อยละ 50.50 มีอาชีพหลัก เพาะปลูกยางพารา ร๎อยละ 50.80 มีขั้นตอนการท างาน การกรีด
ยางพารา ร๎อยละ 81.30 และไมํมีปัญหาด๎านสุขภาพ ร๎อยละ 88.40 เกษตรกรชาวสวนยางพาราสํวนใหญํไมํมีความเจ็บป่ว ย
หรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏบิัติงาน ร๎อยละ 89.60 เกษตรกรชาวสวนยางพาราสํวนใหญํมีระดับความเสี่ยงตํอสุขภาพอยูํ
ในระดับคํอนข๎างสูง ร๎อยละ 80.40 ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ ได๎แกํ อายุ งานอาชีพหลัก อยํางมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ .05 (p = 0.039, 0.000) เมื่อพิจารณาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ตํอการประเมินสุขภาพในการท างานของ
เกษตรกรชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างาน พบวํา ด๎านเคมี ด๎านกายภาพ ด๎านชีวภาพ ด๎านการยศาสตร์ และ
ด๎านจิตวิทยาสังคม มีความสัมพันธ์กับการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎นของเกษตรกรชาวสวนยางพารา
อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

 

ค าส าคัญ :  การประเมินความเสี่ยงสุขภาพ, ชาวสวนยางพารา, ปัจจัยเสี่ยง, พฤติกรรมสุขภาพ 
 

Abstract 
The objectives of this research were to assess the health risk from rubber tapping behavior of 

rubber farmer population and to determine the relationship between factors or health threat factors 
affecting health risk of rubber farmer population. The sample consisted of 327 rubber planters by using 
stratified random sampling, from 1,800 rubber farmers who were service receiver at Ban Wat Prong 
Chorakheo Health Promoting Hospital, Nai Kuan Sub-district, Yan Ta Khao District, Trang Province. The 
research instrument was an evaluation form of the rubber farmers’ health risk. The questionnaire with 
reliability coefficients .77 was presented. The statistics used in the analysis were percentage, mean, 
standard deviation, and chi-square test. 
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The results of this research indicated that most of the sample were female (53.50%), aged 51-60 
years old (33.60%), graduated with a primary education (50.50%), worked as rubber farmers (50.80%), 
performed working process of rubber tapping (81.30%), no health problems (88.40%), no illness or disorder 
after work (89.60%) and had relatively high level of health risk (80.40%). The factors related to health risks 
were age, main occupation with a statistical significance level of 0.05 (p = 0.039, 0.000). The chemical, 
physical, biological, ergonomic, and social psychology factors were related with the assessment of primary 
health risk at work of rubber farmers with a statistical significance level of .05. 

 

Keywords: Health Risk Assessment, Rubber Farmers, Risk factor, Health Behavior 
 

บทน า 
 เกษตรกร เป็นแรงงานท่ีมีสัดสํวนสูงท่ีสุดของประเทศ และถือเป็นแรงงานท่ีส าคัญของประเทศ อาชีพเกษตรกรในมิติ
ด๎านแรงงงานถือวํา เป็นอาชีพอิสระที่มีสถานภาพคํอนข๎างหลากหลายและซับซ๎อน เกษตรกรสํวนใหญํก็ขาดความมั่นคงทั้งตํอ
ชีวิต รายได๎และสวัสดิการ ต๎องเผชิญความเสี่ยงจากสภาพแวดล๎อม และอันตรายจากสารเคมีเป็นพิษและตกค๎าง เนื่องจาก
อาชีพเกษตรกรยังอยูํนอกระบบสวัสดิการของรัฐ ไมํถูกครอบคลุม และเข๎าไมํถึงสิทธิความคุ๎มครองทางกฎหมาย และไมํมี
หลักประกันสังคมจากการท างาน  จากข๎อมูลการส ารวจแรงงานนอกระบบ โดยส านักงานสถิติแหํงชาติ (2561) พบวํา จากผู๎มี
งานท าทั้งหมด 38.3 ล๎านคน เป็นแรงงานนอกระบบ 21.2 ล๎านคน หรือร๎อยละ 55.3 (ชายร๎อยละ 55.2 หญิงร๎อยละ 44.8) 
และเป็นแรงงานในระบบ 17.1 ล๎านคนหรือร๎อยละ 44.7 โดยสํวนใหญํแล๎วเป็นแรงงานนอกระบบที่ท างานอยูํในภาค
เกษตรกรรม ร๎อยละ 55.5 นอกจากนี้ผลการส ารวจ พบวํา ปัญหาสุขภาพของแรงงานนอกระบบ ที่พบมาก มี 3 กลุํม คือ 
ปัญหาจากการท างานของที่แรงงานนอกระบบต๎องการให๎ภาครัฐชํวยเหลอืมากท่ีสดุคือปัญหาเกี่ยวกับคําตอบแทน ร๎อยละ 56.5 
รองลงมาคือปัญหาจากการท างานหนัก ร๎อยละ 16.4 และปัญหางานที่ท าไมํได๎รับการจ๎างอยํางตํอเนื่อง ร๎อยละ 15.7 ตํอมา
ปัญหาความไมํปลอดภัยในการท างาน ที่แรงงานนอกระบบประสบเป็นสํวนใหญํ  คือ ได๎รับสารเคมีเป็นพิษ ร๎อยละ 64.7 
รองลงมาเป็นปัญหาจากเครื่องจักร เครื่องมือท่ีเป็นอันตราย ร๎อยละ 21.1 และปัญหาได๎รับอันตรายตํอระบบหู/ระบบตา ร๎อย
ละ 5.3 และอีกหนึ่งปัญหา คือ ปัญหาสภาพแวดล๎อมในการท างาน แรงงานนอกระบบประสบมากที่สุด ปัญหาอิริยาบถในการ
ท างาน (ไมํคํอยได๎เปลี่ยนลักษณะทําทาง/อิรยิาบทในการท างาน) ร๎อยละ 43.4 รองลงมาเป็นปัญหาการมีฝุ่น ควัน กลิ่น ร๎อยละ 
27.4 และปัญหามีแสงสวํางไมเํพียงพอ ร๎อยละ 14.6 แรงงานนอกระบบกลุํมอาชีพเกษตรกร ถือได๎วําเป็นเสาหลักเศรษฐกิจของ
ประเทศ 
 การท าสวนยางพาราเป็นอาชีพที่ต๎องใช๎แรงงานและความอดทนทุกขั้นตอน เริ่มตั้งแตํการปลูกยางพารามีการใช๎
สารเคมีก าจัดศัตรูพืช การใสํปุ๋ย การกรีดยาง รวมถึงการผลิตยางแผํน ท าให๎วิถีชีวิตของเกษตรกรสวนยางพาราแตกตํางจาก
การด ารงชีวิตตามปกติ ภัทรพร สุทธสนธิ์ (2552) ศึกษาการท าให๎เกษตรกรสวนยางพารามีความเสี่ยงตํอการได๎รับบาดเจ็บ การ
ท างานด๎วยทําทางที่ไมํเหมาะสมในการกรีดยางพารา หรือกระบวนการผลิตที่ใช๎เวลานานจากการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพ
การท างานของเกษตรกรสวนยางพารา พบวํา เกษตรกรกลุํมนี้มีความเสี่ยงจากสิ่งคุกคามทางกายภาพหลายประเภท ได๎แกํ 
ความร๎อนจากแสงแดดในระดับสูง ร๎อยละ 7.9 ประเภทแสงแดดจ๎าเกินไปในระดับสูงร๎อยละ 7.0 และความเสี่ ยงจากฝุ่น 
ปุ๋ยคอก ระดับสูงร๎อยละ 9.7 สํวนความเสี่ยงจากสิ่งคุกคามสุขภาพด๎านชีวภาพ พบความเสี่ยงจากตะขาบและแมงป่องในระดับ
ปานกลางร๎อยละ 14.9 ความเสี่ยงจากการถูกยุงกัดร๎อยละ 23.7 นอกจากน้ียัง พบวํา เกษตรกรมีความเสี่ยงจากสิ่งคุกคามด๎าน
การยศาสตร์ พบวํา มีการลุกนั่งสลับกันเป็นเวลานานในระดับสูงร๎อยละ 71.1 ก๎มเงยหลังและศีรษะ ในระดับสูงร๎อยละ 57.9 
(สุดาพร วงษ์พล และ อุไรวรรณ อินทร์มํวง, 2555) การสัมผัสสารเคมี ที่ใช๎ในกระบวนการท ายางดิบ หรือการก าจัดศัตรูพืช มี
ความเสี่ยงจากการได๎รับบาดเจ็บ เสี่ยงจากการใช๎ของมีคม จ านวนช่ัวโมงที่ท างานนานเกินไป และผลกระทบของสิ่งแวดล๎อมที่
เกิดจากการใช๎สารเคมีในกระบวนการปลูกและการผลิตยางพารา (ปรุงจิต หมายดี, ศรัณยา คงทอง, อรอนงค์ เอี่ยมขา, และสุวิ
ชาญ ศิลปะรัศมี, 2547) ผลกระทบตํอสุขภาพจากการท าสวนยางพาราดา๎นจิตสังคม พบวํา เกษตรกรสวนยางพาราต๎องตื่นกรีด
ยางพาราในเวลาเที่ยงคืน บางรายเริ่มกรีดตั้งแตํ 23.00 น. ซึ่งในชํวงเวลาดังกลําวเป็นเวลาที่หลับสบาย เกษตรกรต๎องอดทน 
อดหลับอดนอน ท าให๎รํางกายพักผํอนไมํเพียงพอ แววสุดา หนูอุไร (2542) โดยพบวํา ระดับสุขภาพจิตของเกษตรกรสวน
ยางพาราอยูํในระดับเทํากับคนท่ัวไปเพียงร๎อยละ 48.9 เทํานั้นซึ่งเกิดจากปัญหาด๎านเศรษฐกิจ สํงผลให๎เกิดความเครียด ความ
วิตกกังวล และความสุขในชีวิต ณรงค์ เบ็ญสอาด (2545) สํวนผลกระทบจากสิ่งแวดล๎อมในการท าสวนยางพารามีหลากหลาย 
เชํน สภาพพ้ืนท่ีสวนยางที่มีแตํต๎นยาง และเป็นป่าทึบ พื้นไมํราบเรียบมีหลุมบํอ เมื่อฝนตกมีน้ าขังท าให๎เป็นแหลํงเพาะพันธุ์ยุง 
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จึงท าให๎ชาวสวนยางพาราเสี่ยงตํอการเกิดโรคไข๎มาลาเรีย ไข๎เลือดออก และถูกงูกัด แววสุดา หนูอุไร (2542) แสงสวํางไมํ
เพียงพอขณะกรีดยาง ท าให๎สายตาเสื่อมกํอนวัยอันควร (ปรุงจิต หมายดี,ศรัณยา คงทอง,อรอนงค์ เอี่ยมข า,และสุวิชาญ ศิลปะ
รัศมี, 2547) จากการที่เกษตรกรสวนยางพาราต๎องเผชิญกับปัญหาทั้งทางรํางกาย จิตใจ และสังคม ดังกลําวข๎างต๎นการดูแล
สุขภาพเกษตรกรสวนยาง จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่จะสามารถลดหรือชะลอการเกิดปัญหาจากการท างานของเกษตรกรสวน
ยางพารา เชํน การดูแลตนเองเพื่อป้องกันการใช๎สารเคมี การปรับเปลี่ยนอิริยาบถเพื่อลดทําทางของการท างานที่ซ้ าซาก หรือ
ทําเดิมเป็นระยะเวลานาน การป้องกันตนเองจากอุบัติเหตุของการกรีดยาง และการป้องกันตนเองจากแมลงหรือสัตว์มีพิษ 
รวมถึงพฤติกรรมการดูแลตนเองจากการใช๎สารเคมีที่ไมํเหมาะสม ได๎แกํ ไมํสวมรองเท๎าบู๏ท ไมํสวมหน๎ากากปิดปากและจมูก ไมํ
สวมถุงมือยางป้องกันการสัมผัสสารเคมี และไมํสวมชุดอยํางมิดชิดในขณะพํนสารเคมี (เกษราวัลณ์ นิลวรางกูร และศันสนีย์ สี
ตํางค า, 2560) 

จากการศึกษางานวิจัยของ อรอนงค์ เอี่ยมข า, ปรุงจิต หมายดี, ศรัณยา คงทอง และสุวิชาญ ศิลปะรัศมี  (2547) 
ศึกษาสภาวะสุขภาพอนามัยของผู๎ประกอบการอาชีพสวนยางพาราเป็นปัญหาที่สํงผลกระทบตํอผู๎ประกอบอาชีพกรีดยางพารา
ที่ศึกษาในพื้นที่ภาคใต๎ ตอนบน ได๎แกํ ชุมพร ระนอง กระบี่ พังงา ภูเก็ต สุราษฎร์ธานี และ นครศรีธรรมราชนั้น พบวํา ปัญหา
สุขภาพ สํวนใหญํมีอาการปวดหลัง (ร๎อยละ 71.4) รองลงมาคือ ปวดกล๎ามเนื้อ ข๎อ กระดูก เหนื่อยงํายกวําปกติ ระคายเคืองตา 
แสบตา ปวดศีรษะ เป็นประจ า แนํนหน๎าอก หายใจไมํอิ่ม มีผื่นคันตามผิวหนัง และมองเห็นไมํชัดเจน  จากผลการวิจัยดังกลําว
ประกอบกับการทบทวนการศึกษาวิจัยที่ผํานมา ยังไมํพบการศึกษาทางด๎านการประเมินความเสี่ยงด๎านสุขภาพของประชากร
ชาวสวนยางพาราในจังหวัดตรังแตํอยํางใด คณะผู๎วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพจากการประกอบ
อาชีพกรีดยางพาราของประชากรชาวสวนยางพาราและเพื่อประเมนิพฤติกรรมสุขภาพท่ีสํงผลตํอสุขภาพของประชากรชาวสวน
ยางพาราในพื้นที่ ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง เพื่อน าไปเป็นข๎อมูลที่ใช๎ส าหรับวางแผนและหาแนวทางในการ
ป้องกันหรือแก๎ปัญหาที่จะเกิดขึ้นกับผู๎ประกอบอาชีพ  รวมทั้งโรคจากการประกอบอาชีพของเกษตรกร เพื่อให๎เกษตรกรมีความ
ปลอดภัยจากการประกอบอาชีพ จะชํวยลดความสูญเสียและเพิ่มผลผลิตยางพาราอันจะสํงผลดีตํอประเทศชาติโดยรวม 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพจากพฤติกรรมการประกอบอาชีพกรีดยางพาราของประชากรชาวสวนยางพารา  

ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง 
2. เพื่อหาความสัมพันธ์หรือปัจจัยสิ่งคุมคามสุขภาพอนามัยในด๎านตําง ๆ ที่สํงผลตํอความเสี่ยงทางสุขภาพของ

ประชากรชาวสวนยางพารา ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง 
 

วิธีการวิจัย 
1. รูปแบบการศึกษาวิจัย 

 การศึกษาครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research) โดยการส ารวจเพื่อหาความเสี่ยงตํอสุขภาพจาก
พฤติกรรมการประกอบอาชีพกรีดยางพาราของประชากรชาวสวนยางพาราและเพื่ อหาความสัมพันธ์หรือปัจจัยสิ่งคุกคาม
สุขภาพอนามัยในด๎านตําง ๆ ท่ีสํงผลตํอความเสี่ยงทางสุขภาพของประชากรชาวสวนยางพารา ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว 
จังหวัดตรัง 

2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรที่ใช๎ คือ เกษตรชาวสวนยางพาราจากฐานข๎อมูลในปี พ.ศ.2562 ท่ีมารับบริการในพื้นที่โรงพยาบาลสํงเสริม
สุขภาพบ๎านวัดโพรงจระเข๎ ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง จ านวน 1 ,800 คน ประกอบไปด๎วย 6 หมูํบ๎าน คือ  
หมูํที่ 1 หมูํที่ 5 หมูํที่ 6 หมูํที่ 8 หมูํที่ 9 และหมูํที่ 10   

ก าหนดขนาดของกลุํมตัวอยําง (Sample Size) โดยค านวณจากสูตรของ Yamane, (1973) ได๎กลุํมตัวอยํางจ านวน 
327 คน การสุํมตัวอยําง ผู๎วิจัยจะสุํมตัวอยํางแบบแบํงช้ันภูมิ (Stratified random sampling) จาก 10 หมูํบ๎าน ให๎ได๎สัดสํวน
ของกลุํมตัวอยํางที่เทํากัน และยินยอมเข๎ารํวมโครงการ 

3. เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช๎ในการศึกษาเป็นแบบฟอร์มการประเมินความเสี่ยงทางสุขภาพของชาวสวนยางพารา ซึ่งเป็นแบบ
ประเมินที่ผู๎วิจัยได๎น ามาจาก กลุํมอาชีวอนามัย ส านักโรคจากการประกอบอาชีพและสิ่งแวดล๎อม  (2558) เพื่อประเมินความ
เสี่ยงตํอสุขภาพจากพฤติกรรมการประกอบอาชีพกรีดยางพาราของประชากรและหาความสัมพันธ์หรือปัจจัยสิ่งคุกคามสุขภาพ
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อนามัยในด๎านตําง ๆ ที่สํงผลตํอความเสี่ยงทางสุขภาพของประชากรชาวสวนยางพาราจากคูํมือการจัดบริการอาชีวอนามัย
ส าหรับเจ๎าหน๎าที่สาธารณสุขโดยแบํงแบบสอบถามออกเป็น 3 สํวน คือ  
 สํวนที่ 1 ข๎อมูลทั่วไป ข๎อมูลทั่วไปของเกษตรกรชาวสวนยางพาราได๎แกํ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพหลัก 
ขั้นตอนการท างานในสวนยางพาราและปัญหาสุขภาพ  

สํวนท่ี 2 แบบประเมินข๎อมูลความเสี่ยงด๎านสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างาน 
และสํวนท่ี 3 ข๎อมูลความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังการปฏิบัติงาน ได๎แกํ อาการผิดปกติหลังจากการปฏิบัติงาน 

4. คุณภาพเคร่ืองมือท่ีใช้ในงานวิจัย 
 ผู๎วิจัยน าแบบสอบถามไปท าการทดสอบหาความเที่ยงตรง (Validity) และความเช่ือมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม คือ  

     1) การตรวจสอบความเที่ยงตรงตามเนื้อหา โดยการน าแบบสอบถามให๎ผู๎เชี่ยวชาญ จ านวน 3 ทําน ตรวจสอบ
ความถูกต๎องเกี่ยวกับค าถามในแตํละข๎อ ตรงตาม วัตถุประสงค์การศึกษา และครอบคลุมเนื้อหา ได๎คํา IOC ระหวําง 0.67–1.00 
จากนั้นน าแบบสอบถามที่ผู๎เช่ียวชาญตรวจสอบ แล๎วมาหาคําดัชนีความสอดคล๎อง IOC (Index of Congruency) โดยคัดเลือก
เฉพาะคําข๎อค าถามที่มีคําดัชนีความสอดคล๎อง ระหวํางข๎อค าถามกับนิยามศัพท์เฉพาะ ตั้งแตํ 0.5 ขึ้นไปมาใช๎ สํวนข๎อที่มีคํา 
IOC น๎อยกวํา 0.5 น ามาปรับปรุงให๎เหมาะสมตามค าแนะน าของผู๎เชี่ยวชาญ  
 2) การหาความเช่ือมั่นของเครื่องมือ (Reliability) โดยน าแบบสอบถามที่มีความสมบูรณ์ไปทดลองใช๎ (Try out) กับ
กลุํมเกษตรกรชาวสวนยางพาราที่มารับบริการ ณ โรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพในควน ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัด
ตรัง ซึ่งมีลักษณะคล๎ายคลึงกับกลุํมตัวอยําง จ านวน 30 คนแล๎วน าไปทดสอบหาความเช่ือมั่นของแบบสอบถามโดยวิธีหาคํา
สัมประสิทธิ์แอลฟาของ ครอนบาค (Cornbach’s Alpha Coefficient) พบวํา แบบสอบถามการประเมินความเสี่ยงสุขภาพ
ของชาวสวนยางพารา มีคําความเชื่อมั่นเทํากับ 0.77 

5. การพิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่าง  
งานวิจัยนี้ผํานการพิจารณาและอนุมัติ จากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมในการวิจัยในมนุษย์ ของส านักงาน

สาธารณสุขจังหวัดนครศรีธรรมราช เลขท่ี NSTPH035/2562 การเก็บรวบรวมข๎อมูลต๎องได๎รับการยินยอมจากผู๎ให๎ข๎อมูล การ
วิเคราะห์และการน าเสนอข๎อมูลในภาพรวมไมํมีการน าเสนอช่ือ ที่อยูํของผู๎ให๎ข๎อมูลและผู๎ให๎ข๎อมูลมีสิทธิถอนตัวออกจากการให๎
ข๎อมูลรํวมโครงการวิจัยได๎ตลอดเวลา โดยไมํสํงผลกระทบตํอการดูแลที่ได๎รับจากโรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพต าบลแหํงนั้น 

6. การเก็บรวบรวมข้อมูล  
1) ผู๎วิจัยท าหนังสือจากมหาวิทยาลัยไปยังผู๎อ านวยการโรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพต าบลบ๎านวัดโพรงจระเข๎ ต าบลใน

ควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง เพื่อขออนุญาตและขอความรํวมมือจากเจ๎าหน๎าที่ท่ีรับผิดชอบงานด๎านการควบคุมและป้องกันโรค ใน
การรวบรวมข๎อมูลพร๎อมทั้งช้ีแจงวัตถุประสงค์และวิธีรวบรวมข๎อมูล  

2) ภายหลังจากอนุญาตแล๎ว ผู๎วิจัยเข๎าพบเจ๎าหน๎าที่ที่รับผิดชอบงานด๎านการควบคุมและป้องกันโรค เพื่อช้ีแจง
วัตถุประสงค์ของการศึกษา รายละเอียดในการรวบรวมข๎อมูลและขอความรํวมมือในการศึกษา  

3) ขอความรํวมมือผู๎เข๎ารํวมวิจัยในการเก็บรวบรวมข๎อมูลและช้ีแจงให๎ทราบถึงสิทธิในการตอบรับหรือปฏิเสธการ เข๎า
รํวมวิจัยครั้งนี้ ข๎อมูลทั้งหมดของผู๎เข๎ารํวมวิจัยจะเก็บเป็นความลับและมีการใช๎รหัสแทนช่ือจริงเมื่อผู๎เข๎ารํวมวิจัยยินดี เข๎ารํวมวิจัยจึงให๎
เซ็นใบยินยอม  

4) ด าเนินการเก็บข๎อมูลด๎วยวิธีการเก็บแบบสอบถาม  
5) ด าเนินการตรวจสอบความครบถ๎วนของ แบบสอบถามกรณีพบวําข๎อมูลบางชุดที่มีค าถามที่ไมํได๎ตอบได๎ 

ด าเนินการขอข๎อมูลเพิ่มเติมจากกลุํมเป้าหมายโดยการสอบถาม กลุํมเป้าหมายเพิ่มเติม  
6) เมื่อเก็บรวบรวมข๎อมูลครบถ๎วนตามก าหนดแล๎ว ผู๎วิจัยตรวจสอบความถูกต๎องของข๎อมูลอีกครั้ง และน าไปวิเคราะห์

ข๎อมูลตํอไป 
7. การวิเคราะห์ข้อมูล   

1) การวิเคราะห์ข๎อมูลทั่วไป โดยใช๎สถิติพรรณนา (Descriptive Statistics) โดยการหาคําร๎อยละ (Percentage) คําเฉลี่ย 
(Mean) และคําสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เพื่ออธิบายให๎เห็นลักษณะของข๎อมูลของกลุํมตัวอยําง 

2) วิเคราะห์ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงทางสุขภาพของชาวสวนยางพาราโดยใช๎การทดสอบแบบ  
ไคสแควร์ (Chi-Square Test) 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
จากการศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงทางสุขภาพของประชากรชาวสวนยางพารา ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว 

จังหวัดตรัง ได๎ผลดังนี ้
1. ข้อมูลทั่วไปกลุ่มตัวอย่าง 
กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํเป็นเพศหญิง คิดเป็นร๎อยละ 53.50 มีชํวงอายุ 51-60 ปี ร๎อยละ 33.60 มีระดับการศึกษาอยูํในระดับ

ประถมศึกษามากที่สุด ร๎อยละ 50.50 มีอาชีพหลัก เพาะปลูกยางพารา ร๎อยละ 50.80 มีขั้นตอนการท างานในการกรีดยางพารา ร๎อย
ละ 81.30 และไมํมีปัญหาด๎านสุขภาพ ร๎อยละ 88.40  

2. ความเสี่ยงด้านสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างาน 
ความเสี่ยงด๎านสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างาน ซึ่งพฤติกรรมเสี่ยงด๎านเคมี พบวํา 

กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํ ไมํดื่มเหล๎า/เบียร์/เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในบริเวณที่ท างาน ร๎อยละ 96.60 รองลงมา คือ การไมํใช๎ถังบรรจุ
สารเคมีที่รั่วซึม หรือปิดไมสํนิทมีการรั่วไหลในการฉีดพํน ร๎อยละ 90.80 และขณะท างานไมํสูบบุหรี่/ยาเส๎น มีการสวมรองเท๎าบู๏ทหรื
อรองเท๎าที่ปิดมิดชิดกันสารเคมี ร๎อยละ 85.90 ตามล าดับ ซึ่งขัดแย๎งกับงานวิจัยของ สมปอง พรหมพลจร และ ปิยธิดา คูหิรัญรัตน์ 
(2559) พบวํา ผู๎กรีดยางสํวนใหญํมีภาวะสุขภาพอยูํในระดับปานกลาง ในด๎านพฤติกรรมสุขภาพ พบวํา ผู๎กรีดยางสํวนใหญํดื่ม
แอลกอฮอล์ สูบบุหรี่ ดื่มเครื่องดื่มชูก าลัง พฤติกรรมเสี่ยงด๎านกายภาพ พฤติกรรมเสี่ยงด๎านกายภาพ กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํมีการใช๎
ตะเกียง ไฟฉาย หม๎อแบตเตอรี่ไว๎บนศีรษะในระหวํางการท างาน ร๎อยละ 83.20 รองลงมา คือ การกรีดยางในชํวงเวลากลางคืน มีแสง
สวํางเพียงพอในการปฏิบัติงาน ร๎อยละ 81.30 และเคยได๎รับบาดเจ็บจากการถูกมีดกรีดยางบาด เพราะแสงสวํางในการท างานไมํ
เพียงพอ ร๎อยละ 67.60 ตามล าดับ พฤติกรรมเสี่ยงด๎านชีวภาพ กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํสวมรองเท๎าบู๏ท เพื่อป้องกันเช้ือตําง ๆ ที่มากับ
น้ า ดิน โคลน ร๎อยละ 83.50 รองลงมาคือ หลังจากการใสํปุ๋ยคอก มีการช าระรํางกายตนเองหรือเสื้อผ๎าที่ปนเปื้อนด๎วยฝุ่นของปุ๋ยคอก 
โดยการท าความสะอาดด๎วยสบูํ/ผงซักฟอก ร๎อยละ 74.30 และไมํมีโอกาสในการติดเช้ือจากสัตว์หรือแมลง จนท าให๎เกิดโรคตามมา 
เชํน โรคไข๎เลือดออกจากยุง ร๎อยละ 70.90 ซึ่งเป็นเหตุให๎เกษตรกรสวนยางพาราได๎รับปัจจัยเสี่ยงเหลํานั้น เกษตรกรจึงต๎องรู๎จักวิธีการ
ป้องกันตนเองจากอันตรายที่อาจเกิดขึ้นได๎ ซึ่งสอดคล๎องกับ กษิดิ์เดช วิจิตรานนท์, เปรมมิกา เกษระนอง, ปุริมา เสาวรส, พจนาภรณ์ 
เลิศไกร, พรนภา ปานเหลือง, เพชรลัดดา แซํฉิ่น, อรวรรณ จิรณรงค์ชัย, และ ชุลีพร หีตอักษร (2561) ศึกษาภาวะสุขภาพและปัจจัย
คุกคามสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพารา กรณีศึกษา ต าบลละอุํนใต๎ อ าเภอละอุํน จังหวัดระนอง พบวํา ปัจจัยคุกคามด๎าน
ชีวภาพอยูํในระดับมากที่สุด ได๎แกํ มีความเสี่ยงจากงูหรือสัตว์มีพิษ เชํน สภาพแวดล๎อมในการท างานนั้นมีความช้ืนและมีแสงสวํางไมํ
เพียงพอ สํงผลให๎เกษตรกรได๎รับอันตรายจากสัตว์มีพิษเหลํานั้น และอาจถึงขั้นพิการหรือเสียชีวิตได๎หากไมํรู๎จักวิธีการปฐมพยาบาล
เบื้องต๎น และป้องกันตนเองพฤติกรรมเสี่ยงด๎านการยศาสตร์ สํวนใหญํมีอาการผิดปกติจากการท างานเป็นระยะเวลานาน ร๎อยละ 
63.00 รองลงมา คือ การยกของหนักระหวํางปฏิบัติงานได๎มีตัวชํวยในการยกของที่หนักเกิน 45 กิโลกรัม ร๎อยละ 54.40 และมีการลุก
นั่งสลับทํากันในการท างาน ร๎อยละ 53.80 ตามล าดับซึ่งสอดคล๎องกับงานวิจัยของ สุดาพร วงษ์พล และ อุไรวรรณ อินทร์มํวง (2555) 
ศึกษาการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพจากกิจกรรมการท าสวนยางพาราของเกษตรกรสวนยางพาราอ าเภอหนองแสงจังหวัดอุดรธานี
พบวําชาวสวนยางพารา มีการใช๎มือและข๎อมือท างานซ้ า ๆ พฤติกรรมเสี่ยงด๎านจิตวิทยาสังคม สํวนใหญํมีความรู๎สึกวํา งานที่ท าอยูํไมํ
คุ๎มคํากับภาวะความเสี่ยงของสุขภาพ ร๎อยละ 64.20 รองลงมา คือ มีความรู๎สึกวําสุขภาพรํางกายผิดปกติจากการท าสวนยางพาราใน
ตอนเวลากลางคืน ร๎อยละ 55.70 และมีภาวะซึมเศร๎าจากการท างานทั้งในเรื่องของเศรษฐกิจหรือกะเวลาของการท างานที่คํอนข๎าง
ได๎รับการพักผํอนที่ไมํเพียงพอ ร๎อยละ 52.90 ตามล าดับ  

3. ความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงาน 
ความเจ็บป่วย หรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงาน พบวําการศึกษาความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลัง

ปฏิบัติงาน  พบวํา เกษตรกรชาวสวนยางพาราสํวนใหญํไมํมีความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงาน ร๎อยละ 89.60 
รองลงมา คือ มีความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงาน ร๎อยละ 10.40 โดยปัญหาสุขภาพของกลุํมแรงงานที่พบมาก 
มี 3 กลุํมอาการดังนี้ กลุํมอาการที่ 1 ได๎แกํ เวียนศีรษะ อํอนเพลีย คันผิวหนัง/ผิวแห๎ง/ผิวแตก กลุํมอาการที่ 2 ได๎แกํ เจ็บหน๎าอก/
แนํนหน๎าอก ปวดเมื่อยกล๎ามเนื้อ กล๎ามเนื้ออํอนล๎า และกลุํมอาการที่ 3 ได๎แกํ การไมํรู๎สึกตัว หมดสติ 

4. ความเสี่ยงของเกษตรกร 
ความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎น พบวํา เกษตรกรชาวสวนยางพาราสํวนใหญํมีระดับความเสี่ยงตํอสุขภาพอยูํใน

ระดับคํอนข๎างสูง ร๎อยละ 80.40 รองลงมาอยูํในระดับสูง ร๎อยละ 14.10 และระดับปานกลาง ร๎อยละ 5.50  กลําวคือ คําจากการ
ประเมินพฤติกรรมการประกอบอาชีพกรีดยางพาราทั้ง 5 ด๎าน ด๎านเคมี กายภาพ ชีวภาพ การยศาสตร์ จิตวิทยาและสังคม จากทั้ง 5 
ด๎านล๎วนเป็นพฤติกรรมกํอให๎เกิดความเสี่ยงด๎านสุขภาพซึ่งสอดคล๎องกับงานวิจัยของสมปอง พรหมพลจร และปิยธิดา คูหิรัญรัตน์ 
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(2559) ศึกษาภาวะสุขภาพของผู๎กรีดยางในอ าเภอบ๎านผือ จังหวัดอุดรธานี พบวํา พฤติกรรมสุขภาพสภาพแวดล๎อมและลักษณะการ
ท างาน มีตํอผลภาวะสุขภาพอยูํในระดับปานกลางและของรัตนาภรณ์ อาษา, พิชสุดา เดชบุญ, ประภัสรา รัตนวงษ์, อนุสสรา สุดธี 
และดาวประกาย ลาแก๎ว(2561) ศึกษาภาวะสุขภาพของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลหนามแทํง อ าเภอศรีเมืองใหมํ จังหวัด
อุบลราชธานี พบวํา ภาวะสุขภาพของเกษตรกรสวนยางพาราโดยรวมอยูํในระดับปานกลาง  และสํวนใหญํไมํมีความเจ็บป่วยหรือ
อาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงาน   

5. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงต่อสุขภาพ 
ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพของชาวสวนยางพารา ในเขตพื้นที่ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัด

ตรัง พบวํา ทุกปัจจัยมีความเสี่ยงตํอสุขภาพคํอนข๎างสูง เกษตรกรสํวนใหญํเป็นเพศหญิง มีอายุระหวําง 51 – 60 ปี มีระดับการศึกษา
อยูํในระดับประถมศึกษา มีอาชีพหลัก เพาะปลูกยางพารา มีขั้นตอนท างานสวนยางพารา การเพาะปลูกยางพารา มีขั้นตอนท างาน
สวนยางพารา การกรีดยางพารา และเกษตรกรสํวนใหญํไมํมีปัญหาด๎านสุขภาพ ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ 
ได๎แกํ อายุ งานอาชีพหลัก มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ .05 (p = 0.039,0.000) ซึ่งสอดคล๎อง
กับ อมรินทร์ คงทวีเลิศ และดุสิต สุจิรารัตน์ (2561)  ได๎ศึกษาความเสี่ยงด๎านสุขภาพและความปลอดภัยในการท างานของแรงงาน
นอกระบบ พบวํา ปัจจัยที่สัมพันธ์กับระดับความเสี่ยง คือ เพศ อายุ อาชีพหลัก อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ p <.001 ในขณะที่ระดับ
การศึกษา ขั้นตอนท างานสวนยางพารา ปัญหาด๎านสุขภาพ และเพศ ไมํมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ ซึ่งขัดแย๎งกับ กษิดิ์
เดช วิจิตรานนท ์และคณะ (2561) ศึกษาภาวะสุขภาพและปัจจัยคุกคามสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพารา กรณีศึกษา ต าบลละ
อุํนใต๎ อ าเภอละอุํน จังหวัดระนอง พบวํา ความสัมพันธ์ระหวํางระดับสุขภาพโดยรวมตามความคิดเห็นของ เกษตรกรชาวสวน
ยางพารากับระดับการศึกษา (0.002) ของกลุํมตัวอยํางในภาพรวมมีความสัมพันธ์กันทางสถิติโดยมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 p < 
.05 แสดงให๎เห็นวํา ผู๎ที่มีระดับการศึกษาสูงกวํา จะมีการรับรู๎ระดับสุขภาพที่ดีกวําผู๎ที่มีการศึกษาต่ ากวํา  

5.1.ปัจจัยท่ีมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงต่อสุขภาพของชาวสวนยางพารา  
ปัจจัยการประเมินสุขภาพในการท างานของเกษตรกรชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างาน พบวํา  

ด๎านเคมี ด๎านกายภาพ ด๎านชีวภาพ ด๎านการยศาสตร์ และด๎านจิตวิทยาสังคมมีความสัมพันธ์กับการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพใน
การท างานเบื้องต๎นของเกษตรกรชาวสวนยางพาราอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สอดคล๎องกับ นภมณ ยารวง และพัชรพร  
สุคนสรรพ์ (2559) ศึกษาพฤติกรรมความปลอดภัยในการท างานและภาวะสุขภาพของเกษตรกรชาวนาในจังหวัดเชียงราย โดยศึกษา
ความสัมพันธ์ระหวํางพฤติกรรมการใช๎สารเคมีก าจัดศัตรูพืชกับผลการตรวจเลือดคัดกรองผู๎ที่มีความเสี่ยงจากพิษของสารเคมีก าจัด
ศัตรูพืชด๎วยการหาเอ็นไซม์โคนเอสเทอเรส และสอดคล๎องกับงานวิจัยของ รัตนาภรณ์ อาษา, พิชสุดา เดชบุญ, ประภัสรา รัตนวงษ์, 
อนุสสรา สุดธี และดาวประกาย ลาแก๎ว (2561) ศึกษาภาวะสุขภาพของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลหนามแทํง อ าเภอศรีเมืองใหมํ 
จังหวัดอุบลราชธานี ได๎ศึกษาความสัมพันธ์กับภาวะสุขภาพของเกษตรกรสวนยางพารา ต าบลหนามแทํง อ าเภอศรีเมืองใหมํ จังหวัด
อุบลราชธานี พบวํา อุบัติเหตุจากการท างานและสิ่งคุมคามสุขภาพด๎านตําง ๆ มีความสัมพันธ์กับภาวะสุขภาพของเกษตรกรสวน
ยางพารา ต าบลหนามแทํง อ าเภอศรีเมืองใหมํ จังหวัดอุบลราชธานี อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < .05) เชํนเดียวกับ กษิดิ์เดช  
วิจิตรานนท์ และคณะ (2561) ได๎ศึกษาภาวะสุขภาพและปัจจัยคุกคามสุขภาพของเกษตรกรชาวสวนยางพารา กรณีศึกษา ต าบลละ
อุํนใต๎ อ าเภอละอุํน จังหวัดระนอง พบวํา ความสัมพันธ์ระหวํางปัจจัยคุกคามที่สํงผลตํอสุขภาพด๎านการยศาสตร์และการปวด
กล๎ามเนื้อของอวัยวะแตํละสํวนของรํางกายของกลุํมตัวอยํางในภาพรวมมีความสัมพันธ์กันทางสถิติ (.010) โดยมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 ซึ่งสอดคล๎องกับ รุ๎งกานต์ พลายแก๎ว, ชวพรรณ จันทร์ประสิทธิ์ และธานี แก๎วธรรมานุกูล (2559) ศึกษาทําทางการท างาน
และกลุํมอาการผิดปกติของโครงรํางและกล๎ามเนื้อ ในผู๎ประกอบอาชีพผลิตยางพารา โดยศึกษาปัจจัยด๎านการยศาสตร์ โดยเฉพาะ
ทําทางการท างาน พบวํา ทําทางมีความสัมพันธ์ทางบวกในระดับต่ ากับกลุํมอาการผิดปกติของโครงรํางและกล๎ามเนื้ออยํางมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p < .05) ดังนั้นปัญหาความเสี่ยงตํอสุขภาพของชาวสวนยางพาราจึงควรได๎รับการแนะน า ปฏิบัติตัวที่ถูกต๎อง สํงเสริม 
การสังเกตความเสี่ยงด๎านตําง ๆ สร๎างความเข๎าใจและตระหนักสุขภาพของชาวสวนยางพาราเอง ตลอดจนสํงเสริมศักยภาพชาวสวน
ยางพาราเพื่อควบคุมความเสี่ยงด๎านตําง ๆ ที่มีผลตํอสุขภาพ รวมทั้งความเสี่ยงตํออุบัติเหตุที่สามารถที่เกิดขึ้นเองได๎ เพื่อให๎ชาวสวน
ยางพาราด ารงชีวิตประกอบอาชีพนี้ตํอไป (ตารางที่ 1) 
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ตารางที่ 1 ความสัมพันธ์ระหวํางปัจจัยความเสี่ยงด๎านสุขภาพของชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะท างานกับการ
   ประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎น 

ตัวแปร                  p-value 

ด๎านเคมี 122.907 0.000* 
ด๎านกายภาพ 126.830 0.000* 
ด๎านชีวภาพ 77.290 0.000* 
ด๎านการยศาสตร์ 53.352 0.000* 
ด๎านจิตวิทยาสังคม 79.260 0.000* 

 

ตารางที่ 1 จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหวํางปัจจัยความเสี่ยงตํอสุขภาพของชาวสวนยางพาราและการปฏิบัติตัวในขณะ
ท างานกับการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎น พบวํา ทุกด๎านมีความสัมพันธ์กับการประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพ
ในการท างานเบื้องต๎นของเกษตรกรชาวสวนยางพารา อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p < .05) 

5.2. ความสัมพันธ์ความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังปฏิบัติงานกับความเสี่ยงต่อสุขภาพ 
ปัจจัยความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังการปฏิบัติงานกับความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎นของ

เกษตรกรในกลุํมที่ 1 กลุํมที่ 2 และกลุํมที่ 3 พบวํา ไมํมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานซึ่งยังไมํมีการศึกษา
งานวิจัยในกรณีเชํนนี้ (ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 2 ความสัมพันธ์ระหวํางปัจจัยความเจ็บป่วยหรอือาการผดิปกติที่เกิดขึ้นหลงัการปฏิบัติงานกับความเสี่ยงตํอสุขภาพใน          
การท างานเบื้องต๎น 

ตัวแปร                p-value 

กลุํมที่ 1 2.100 0.717 
กลุํมที่ 2 1.029 0.794 
กลุํมที่ 3 4.000 0.333 

 

ตารางที่ 2 จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหวํางปัจจัยความเจ็บป่วยหรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังการปฏิบัติงานกับการ
ประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎น พบวํา ไมํมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎น อยํางมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p < .05) 

 

ข้อเสนอแนะ 
1. สํงเสริมให๎มีการน าแบบประเมินความเสี่ยงไปใช๎ให๎ครอบคลุมกับกลุํมเกษตรกรในเขตพื้นที่ตําง  ๆ เพื่อป้องกัน

ความเสี่ยงท่ีจะเกิดขึ้นกับเกษตรกรได๎ 
2. หนํวยงานทางด๎านสาธารณสุขและผู๎ที่เกี่ยวข๎องสามารถน าผลที่ได๎เป็นข๎อมูลพื้นฐานในการจัดกิจกรรมที่เหมาะสม

ให๎กับเกษตรกรชาวสวนยางพารา เพื่อใช๎ประกอบการวางแผนป้องกัน สํงเสริมสุขภาพ การแก๎ปัญหา ตลอดจนสํงเสริมให๎เกิด
พฤติกรรมที่ถูกต๎องในการป้องกันอันตรายจากความเสี่ยงตําง ๆ ที่จะเกิดขึ้นกับเกษตรกรตํอไปได๎ เชํน ความรู๎เกี่ยวกับการ
ป้องกันการสัมผัสสารเคมีจากการท างานและการใช๎สารเคมีอยํางปลอดภัย และความรู๎เกี่ยวกับความเสี่ยงทางด๎านการยศาสตร์
ที่เกิดขึ้นจากการท างาน โดยเฉพาะเรื่องการยืนท างานนาน ๆ การท างานในทําทางการท างานแบบซ้ า  ๆ ซึ่งอาจท าให๎เกิด
ปัญหาสุขภาพ ตําง ๆ ตามมา 
 

ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ในการวิจัยครั้งตํอไปควรมีการประเมินความเสี่ยงจากการสัมผัสสิ่งคุกคามสุขภาพจากการท างานตําง ๆ ในเชิงลึกตํอไป เชํน 

การประเมินการสัมผัสสารเคมีการท างาน การเก็บและวิเคราะห์ตัวอยํางอากาศในสถานที่ท างาน การตรวจโคลีพเอสเทอเรสในเลือด
ของเกษตรกร การใช๎แบบประเมินความเสี่ยงทางด๎านการยศาสตร์ตําง ๆ เชํน แบบประเมินทําทางการท างาน แบบประเมินความเสี่ยง
จากการยกของหนัก 
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สรุป 
 ผลจากการประเมินความเสี่ยงสุขภาพของชาวสวนยางพารา ในเขตพื้นที่ ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง พบวํา 
อยูํในระดับคํอนข๎างสูง ความสัมพันธ์หรือสิ่งคุกคามสุขภาพอนามัยในด๎านตําง ๆ ที่สํงผลตํอความเสี่ยงทางสุขภาพ ได๎แกํ อายุ งาน
อาชีพหลัก มีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ อยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ ในขณะที่ระดับการศึกษา ขั้นตอนท างานสวนยางพารา 
ปัญหาด๎านสุขภาพ และเพศ ไมํมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพ และปัจจัยด๎านการท างานของเกษตรกรชาวสวนยางพาราและ
การปฏิบัติตัวในขณะท างาน พบวํา ด๎านเคมี ด๎านกายภาพ ด๎านชีวภาพ ด๎านการยศาสตร์ และด๎านจิตวิทยาสังคมมีความสัมพันธ์กับ
การประเมินความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎นของเกษตรกรชาวสวนยางพาราอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ สํวนความเจ็บป่วย
หรืออาการผิดปกติที่เกิดขึ้นหลังการปฏิบัติงานกับความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างานเบื้องต๎นของเกษตรกรในกลุํมที่ 1 กลุํมที่ 2 และ
กลุํมที่ 3 พบวํา ไมํมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงตํอสุขภาพในการท างาน 
 

กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จได๎ด๎วยความกรุณาและความรํวมมือตําง ๆ ของบุคคลากรหลายทําน ที่ให๎การสนับสนุน 

ค าแนะน าและชํวยเหลือในด๎านตํางๆ แกํคณะผู๎วิจัยมาโดยตลอด 
ขอขอบพระคุณ อาจารย์นอรี ตะหวา อาจารย์ที่ปรึกษาของงานวิจัยนี้ และ ผศ.ดร. จุรีภรณ์ นวนมุสิก ซึ่งเป็น

อาจารย์ประจ าสาขาสาธารณสุขศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช ที่ให๎
ข๎อเสนอแนะ เป็นผลใหง๎านวิจัยฉบับนีม้ีความครบถ๎วนและสมบูรณ์ตามที่ตั้งเป้าหมายไว๎ 

ขอขอบพระคุณกลุํมตัวอยํางประชากรชาวสวนยางพารา ต าบลในควน อ าเภอยํานตาขาว จังหวัดตรัง รวมถึง 
โรงพยาบาลสํงเสริมสุขภาพต าบลบ๎านวัดโพรงจระเข๎ และอาสาสมัครสาธารณสุขประจ าหมูํบ๎าน ท่ีให๎ความรํวมมือในงานวิจัยนี ้

สุดท๎ายนี้ขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช ซึ่งให๎การสนับสนุนคณะผู๎วิจัยในการด าเนินงานวิจัยนี้
ส าเร็จลุลํวงได๎ด๎วยดี  
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อเฝ้าระวังสถานการณค์วามปลอดภัยด้านอาหารปรงุส าเรจ็ที่จ าหน่ายในพื้นทีเ่ขตเทศบาล
ต าบลที่วัง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยในการศึกษามีการตรวจทั้งด้านกายภาพและด้านชีวภาพ ผลการศึกษา พบวา การสุ่ม
ตรวจตัวอย่างอาหารจากร้านอาหาร/แผงลอย ในพื้นที่เขตเทศบาลต าบลที่วัง  สุ่มตรวจประเมิน จ านวนทั้งสิ้น  70 ร้าน พบว่า
มีร้านอาหาร/แผงลอย ผ่านเกณฑ์การตรวจประเมินจ านวน 57 ร้าน (ร้อยละ  81.43) และไม่ผ่านการตวจประเมินจ านวน 13 
ร้าน (ร้อยละ 18.57) นอกจากนี้ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านจุลินทรีย์ด้วย SI-2 Medium แบ่งตามประเภทของ
ร้าน พบว่า จากจ านวนร้านท่ีลงสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารทั้งหมด 70 ร้าน ประกอบด้วยร้านอาหารจ านวน 18 ร้านและแผงลอย
จ านวน 52 ร้าน โดยร้านอาหารและแผงลอยพบการปนเปื้อนของเช้ือ Coliform Bacteria จ านวน 5 ร้าน และ 8 ร้าน 
ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ: ความปลอดภัยด้านอาหาร อาหารปรุงส าเร็จ แบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
 
Abstract 
 The objective of this research was to monitor the food safety situation of food in the area of 
Teewang Subdistrict Municipality, Nakhon Si Thammarat Province. In the study, both physical and 
biological tests, were applied. The results showed that random sampling of food from food stalls/stalls in 
the municipality area of Teewang District random audit a total of 70 food stalls/stalls found that there are 
food stalls/stalls passed 57 food stalls/stalls (81.43%) and failed 13 food stalls/stalls (18.57%). In addition, 
the analysis of food samples on microbes with SI-2 Medium is classified according to the type of shop. It 
was found that from a total of 70 food stalls/stalls sampling the food, consisting of 18 food stalls and 52 
stalls, found coliform bacteria 5 food stalls and 8 stalls, respectively. 
 
Keywords: Food Safety; Ready to Eat Food; Coliform Bacteria
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บทน า 
อาหารมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพ เป็นปัจจัยหนึ่งท่ีท าให้ชีวิตด ารงอยู่ได้ แต่หากอาหารนั้นมีสารที่เป็นอันตราย

ปนเปื้อน หรือแม้แต่มีสารที่อนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ แต่มีปริมาณที่มากกว่าที่ก าหนดก็ย่อมท าให้เกิดพิษภัยกับผู้บริโภคส่งผล
ต่อคุณภาพชีวิต การส่งเสริมให้ประชาชนมีสุขภาพดีไม่เจ็บป่วยเป็นสิ่งที่ภาครัฐหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องให้การสนับสนุน 
ให้ข้อมูล ควบคุม ดูแล เฝ้าระวังและป้องกันให้กับประชาชน เน้นให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัย มีคุณค่าอย่างทั่วถึง
ครอบคลุมทุกพื้นที่ ปัจจุบันปัญหาส าคัญที่พบในอาหารสด มักจะมีสารปนเปื้อนอยู่เป็นจ านวนมาก ซึ่งเมื่อรับประทานเข้าไป
แล้วก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ อาจเกิดผลทั้งในระยะสั้นและระยะยาวหรืออาจเสียชีวิตได้ ส่วนใหญ่ร้านค้าจะเห็นประโยชน์
ส่วนตัวมากกว่าผู้บริโภค มีการใช้สารปนเปื้อนกับอาหารในการหวังผลก าไร โดยไม่ค านึงถึงโทษที่จะเกิดขึ้นในอนาคตและ
ความรู้ไม่เท่าทันของผู้บริโภคท าให้ได้รับสารปนเปื้อนเข้าไปสะสมในร่างกาย  
 ดังนั้นผู้วิจัย จึงได้จัดท างานวิจัยขึ้นเพื่อส่งเสริมความปลอดภัยด้านอาหารในพื้นที่  โดยให้ผู้ประกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ผู้สัมผัสอาหารในเขตพื้นที่เทศบาลต าบลที่วัง มีความตระหนักถึงความสะอาดของอาหารที่ผลิตและปลอดภัย
ต่อผู้บริโภคและควบคุมดูแลความปลอดภยัในอาหารตลอดจนยกระดับพัฒนาคุณภาพชีวิตของผู้ประกอบการอาหาร ประชาชน
และนักท่องเที่ยวให้มีสุขภาพดีต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 เพื่อเฝ้าระวังสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายในพื้นทีเ่ขตเทศบาลต าบลที่วัง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 
 
วิธีการวิจัย  
ใช้กระบวนการทดสอบทางห้องปฏิบัติการ ดังน้ี 
1. ลงพื้นที่เพื่อสุ่มตรวจร้านอาหารและแผงลอย จ านวน 2 ครั้ง โดยจะมีการตรวจด้านกายภาพ (แบบตรวจ) และชีวภาพ
(อาหาร/มือ/ภาชนะ) โดยแผงลอยจ าหน่ายอาหารต้องผ่านเกณฑ์ทางกายภาพ 12 ข้อ และร้านอาหารต้องผ่านเกณฑ์ทาง
กายภาพ 15 ข้อ ตามข้อก าหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข (รูปที่ 1) 
 

 

รูปที่ 1 การลงพื้นที่ตรวจสุขาภิบาลร้านอาหารและแผงลอย 

2. การตรวจตัวอย่างอาหารด้านชีวภาพหรือเกณฑ์ทางแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) โดยตรวจด้วยน้ ายา SI-2 ซึ่งในการ
ตรวจแต่ละร้านจะเก็บตัวอย่างท้ังหมด 10 ตัวอย่าง (อาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง) 
โดยต้องผ่านเกณฑ์แบคทีเรียร้อยละ 90 
 2.1 ตรวจสอบเชื้อ Coliform Bacteria ในอาหารด้วยชุดทดสอบ SI-2 Medium 
 2.1.1 ใช้วิธี  Aseptic Technique ทุกครั้งก่อนเปิดถุงอาหารหรือเปิดขวดน้ ายาที่ใช้ทดสอบ 
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 2.1.2 น าหลอดฉีดยาดูดส่วนของอาหารที่เป็นของเหลวปรมิาตร 1 มิลลิลิตร (ml) ลงในน้ ายาทดสอบและปิดฝา
ขวดให้สนิท 
 2.1.3 ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25 - 40 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 24 - 48 ช่ัวโมง แล้วตรวจสอบผลที่ได้โดย
การเทียบสี (รูปที่ 2) ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 
 

 
 

 

 
 

รูปที่ 2 ผลการเปรียบเทียบส ี
 

- ขวดที่ 1 สีม่วงใส คือ สีอาหารเหลว SI-2 Medium ที่ปราศจากเชื้อ 
- ขวดที่ 2 สีม่วงใส คือ อาหารเหลว SI-2 Medium ที่ให้ผลลบ (-) หมายถึงไม่มีการปนเปื้อน  

                          เชื้อ Coliform bacteria 
- ขวดที่ 3 สีม่วงปนเหลืองมีความขุ่นและแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบา ๆ คือ อาหารเหลว SI-2 Medium  

               ที่ให้ผล + หมายถึง มีการปนเปื้อนเชื้อ Coliform Bacteria 
- ขวดที่ 4 สีเหลืองมีความขุ่น และแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบา ๆ คือ อาหารเหลว SI-2 Medium ที ่

                  ให้ผลบวก ++ หมายถึง มีการปนเปื้อนเชื้อ Coliform Bacteria จ านวนมาก 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ผลการตรวจด้านกายภาพ (แบบตรวจ) และชีวภาพ(อาหาร/มือ/ภาชนะ) 

การตรวจด้านกายภาพ (แบบตรวจ) และชีวภาพ(อาหาร/มือ/ภาชนะ) โดยแผงลอยจ าหน่ายอาหารต้องผ่านเกณฑ์
ทางกายภาพของกรมอนามัย 12 ข้อ และร้านอาหารต้องผ่านเกณฑ์ทางกายภาพของกรมอนามยั 15 ข้อ และการตรวจตัวอย่าง
อาหารด้านชีวภาพหรือเกณฑ์ทางแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) โดยตรวจด้วยน้ ายา SI-2 Medium ซึ่งในการตรวจแต่ละ
ร้านจะเก็บตัวอย่างทั้งหมด 10 ตัวอย่าง (อาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง) (รูปที่ 3) 
โดยต้องผ่านเกณฑ์แบคทีเรียร้อยละ 90  

 

รูปที่ 3 ผลการตรวจตัวอย่างด้วยน้ ายา SI-2  
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จากการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารจากร้านอาหาร/แผงลอย จ านวนทั้งสิ้น 70 ร้าน พบว่า มีร้านอาหาร/แผงลอย ผ่าน
เกณฑ์การตรวจประเมินจ านวน 57 ร้าน (ร้อยละ 81.43) และไม่ผ่านการตรวจประเมินจ านวน 13 ร้าน (ร้อยละ 18.57)  
(รูปที่ 4)  

 

 
 

รูปที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ 
 
นอกจากนี้ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านจุลินทรีย์ด้วย SI-2 Medium แบ่งตามประเภทของร้าน พบว่า 

จากจ านวนร้านท่ีลงสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารทั้งหมด 70 ร้าน ประกอบด้วยร้านอาหารจ านวน 18 ร้านและแผงลอยจ านวน 52 
ร้าน โดยร้านอาหารพบการปนเปื้อนของเช้ือ Coliform Bacteria จ านวน 5 ร้าน และแผงลอยพบการปนเปื้อนของเช้ือ 
Coliform Bacteria จ านวน 8 ร้าน (ตารางที่ 1) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยก่อนหน้านี้ได้ศึกษาการปนเปื้อนของ Coliform 
Bacteria ในอาหารถุงประเภทกะทิจ านวน 100 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็นอาหารคาวที่มีน้ ากะทิเป็นส่วนผสมหลักที่ผ่านความร้อน 
70 ตัวอย่างและขนมหวาน (ไม่รวมไอศครีม) ที่มีน้ ากะทิเป็นตัวท าละลายที่ผ่านความร้อน 30 ตัวอย่างที่วางจ าหน่ายในตลาด
โต้รุ่ง เขตเทศบาลเมืองทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการศึกษา พบวา ตัวอย่างอาหารคาวทั้งหมด 70 ตัวอย่างมีการ
ปนเปื้อนของเชื้อ Coliform Bacteria จ านวน 58 ตัวอย่าง (ร้อยละ 82.86) ส่วนผลการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารประเภทขนม
หวาน จ านวนทั้งหมด 30 ตัวอย่าง ด้วยวิธีเดียวกัน พบว่า มีการปนเปื้อนของเช้ือ Coliform Bacteria จ านวน 24 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 80) ตามล าดับ (ตรีชฎา ศิริรักษ์, นุสรา ปทาน และ นาตยา จงกล, 2559) 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านจุลินทรีย์ด้วย SI-2 Medium แบ่งตามประเภทของร้าน 

ประเภท จ านวน (ร้าน) จ านวนร้านที่พบการปนเปื้อนเชือ้ Coliform Bacteria (ร้าน) 

ร้านอาหาร 18 5 

แผงลอย 52 8 

รวม  70 13 

 



การประชุมวชิาการระดับชาติ เทคโนโลยีภาคใต้วิจัย ครั้งที่ 10  
หัวข้อ “Humanity Empowerment Through Social Innovation : การสร้างความเข้มแข็งให้กับมนุษยชาติโดยนวัตกรรมสังคม”  
21 กุมภาพันธ์ 2563 วิทยาลัยเทคโนโลยีภาคใต้   

HP 71 

 โดยร้านที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะตรวจพบเช้ือ Coliform Bacteria ในตัวอย่างอาหารซึ่งเช้ือ Coliform 
Bacteria ถือเป็นดัชนีช้ีวัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหารและแสดงถึงสุขลักษณะส่วนบุคคลยังไม่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน เพราะเชื้อนี้มีแหล่งอยู่ในล าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่นเท่านั้น การปนเปื้อนมักเกิดจากการไม่ล้างมือ หรือล้างมือไม่
สะอาดหลังออกจากห้องน้ า - ห้องส้วม ท าให้มีการแพร่เชื้อโรคจากทวารสู่ปาก หรือการสัมผัสสัตว์เลี้ยงแล้วไม่ล้างมือให้สะอาด 
เชื้อจึงแพร่ผ่านมือผู้สัมผัสอาหารมาสู่อาหาร  
 จุลินทรีย์ที่มาจากสุขนิสัยส่วนบุคคลที่ไม่ถูกต้อง เช่น การใช้เขียงร่วมกันในระหว่างการเตรียมอาหารดิบและสุก ไม่
ล้างมือหลังหยิบจับอาหารดิบ เครื่องปรุง ขยะ หลังออกจากห้องน้ าห้องส้วม และใช้มือหยิบจับอาหาร ได้แก่ จุลินทรีย์กลุ่มโคลิ-
ฟอร์ม รวมทั้ง E. coli การตรวจพบ Coliform Bacteria และ E. coli อาจบ่งบอกถึงโอกาสที่จะมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรค
ได้ จึงจ าเป็นต้องค้นหาสาเหตุการปนเปื้อนจุลินทรีย์บ่งช้ีและเช้ือก่อโรคในอาหารเพื่อลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารที่
ส าคัญ คือ การล้างมือ การปรุงอาหารให้สุกและบริโภคอาหารที่ปรุงสุกใหม่ ๆ ทิ้งไว้นานไม่เกิน 2 ช่ัวโมง เพื่อป้องกันการเพิ่ม
จ านวนของจุลินทรีย์ที่มากพอจะท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ (Mc Swane, Rue and Linton, 2003; Marriott, 2003)  
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรลงพื้นที่เพ่ือสุ่มตรวจร้านอาหารและแผงลอยทุก ๆ ปี เพื่อส่งเสริมความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนท่ี 
 2. หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องสามารถน าผลที่ได้เป็นข้อมูลในการควบคุม ดูแล เฝ้าระวังและป้องกันให้กับประชาชนได้  
 
สรุป 
 จากการศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายในพื้นที่เขตเทศบาลต าบลที่วัง จังหวัด
นครศรีธรรมราช โดยการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารจากร้านอาหาร/แผงลอย จ านวนทั้งสิ้น  70 ร้าน พบว่ามีร้านอาหาร/แผงลอย 
ผ่านการตรวจประเมินจ านวน 57 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 81.43 และไม่ผ่านการตรวจประเมินจ านวน 13 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 
18.57 
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