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บทคัดย่อ 
บอแรกซ์เป็นสารที่มีอันตรายต่อสุขภาพและห้ามใช้ในอาหาร การวิจัยเชิงส ารวจนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 

ความรู้ เจตคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยของผู้จ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อน
สารบอแรกซ์ในอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
จ านวน 21 ร้านที่ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย รวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามที่ประกอบด้วยข้อมูลทั่วไป ความรู้ 
เจตคติ และพฤติกรรมเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยของผู้จ าหน่ายอาหารและทดสอบการปนเปื้อนสาร
บอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารด้วยชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 
ได้แก่ ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรู้
เกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย มีความรู้เกี่ยวกับสัญลักษณ์หรือเครื่องหมายเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร 
มีเจตคติและพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง ตรวจสอบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์
จากอาหารจ านวนทั้งหมด 46 ตัวอย่าง จาก 21 ร้าน พบว่า ร้านผลไม้ดอง (ร้อยละ 66.7) และร้านไส้กรอก ลูกชิ้น 
หมูยอ แหนม (ร้อยละ 10.0) ตรวจพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ แม้ว่าความรู้ เจตคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับ
การเลือกซ้ืออาหารปลอดภัยจะอยู่ในระดับสูงแต่ก็ยังพบการจ าหน่ายอาหารที่มีการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ 
ผู้วิจัยได้ให้ข้อมูลย้อนกลับเพ่ือหลีกเลี่ยงการจ าหน่ายอาหารดังกล่าว หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรที่จะเข้าไปด าเนินการ
เพ่ือสร้างความปลอดภัยในอาหารดังกล่าว จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นชัดเจนว่ายังคงมีการปนเปื้อนสารบอแรกซ์
ในอาหาร ดังนั้นพ้ืนที่อ่ืนๆ ที่จ าหน่ายอาหารประเภทดังกล่าวควรที่จะทดสอบการปนเปื้อนและออกมาตรการ
ร่วมกันเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค  
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and Borax Contamination in Foods 
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Abstract 
Borax is a dangerous substance to health and is prohibited from use in food. This survey 

research aimed to study knowledge, attitudes, and behaviors concerning safe food purchasing 
for selling of vendors and to study borax contamination in foods sold by stalls in a Sub-district, 
Muang District, Nakhon Si Thammarat Province. The 21 samples were total stalls that have 
consented to participate in the research selected by a specific method according to defined 
criteria. Data were collected using a questionnaire consisting of general characteristics, knowledge, 
knowledge related to safe food symbols or markings, attitudes, and behaviors related to safe 
food purchasing.  In addition, data were obtained from borax contamination testing with the 
kit from the Department of Medical Sciences. Data were analyzed using descriptive statistics 
including frequency, percentage, mean, and standard deviation. The study found that most 
of the subjects had high levels of safe food purchasing knowledge, knowledge related to safe 
food symbols or markings, and attitudes and behaviors concerning safe food purchasing. 
The results obtained from borax contamination testing of 46 food samples from 21 stalls showed 
that 66.7% of pickled fruit stalls and 10.0% of meatball or sausage stalls detected borax 
contamination.  Although the knowledge, attitudes, and behaviors about safe food purchasing 
were high, foods contaminated with borax were still found. Borax contamination testing results 
were provided to vendors to avoid selling such foods.  Related agencies should take action 
to ensure safe food of these foods.  There was clear evidence that foods remained contaminated 
with borax, so other areas where such food was sold should be tested for contamination . 
Many roles should be issued by stakeholders to ensure the safety of consumers. 
 
Kewords: Borax contamination in foods / Food stalls / Safe food 
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1. บทน ำ 
อาหารที่บริโภคนั้นนอกจากจะต้องมีประโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการแล้ว ยังต้องมีความปลอดภยั 

หากอาหารดังกล่าวปนเปื้อนด้วยสารอันตรายก็จะน าไปสู่การป่วยและการตายก่อนวัยอันควร การปนเปื้อนของ
สารที่เป็นอันตรายในอาหารยังคงพบอยู่ได้ทั่วไป จากรายงานสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร พ.ศ. 2565 
พบว่า มีการตกค้างของสารก าจัดศัตรูพืชเกินมาตรฐานในใบบัวบกและส้ม พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์
ในอาหาร เช่น เนื้อสด ลูกชิ้นและทับทิมกรอบ เป็นต้น ยังพบสารฟอร์มาดีไฮด์ในปลาหมึกกรอบและสไบนาง
เป็นอันดับแรกๆ (กระทรวงสาธารณสุข ส านักสนับสนุนและส่งเสริมอาหารปลอดภัย, 2565) 

บอแรกซ์ (Borax) มีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมเตตราบอเรต (Sodium Tetraborate) หรือโซเดียมบอเรต 
(Sodium Borate) อาจเรียกว่า ผงกรอบ เพ่งแซหรือน้ าประสานทอง มีการน ามาใส่ในอาหารเพ่ือให้อาหารกรอบ
และป้องกันอาหารไม่ให้เน่าเสีย บอแรกซ์เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391, 
2561) อาหารที่เป็นเป้าหมายของการตรวจการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ ได้แก่ เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ เช่น 
หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น หมูสด ไส้กรอก ผลไม้ดอง ทับทิมกรอบ ลอดช่อง (กระทรวงสาธารณสุข 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2565) ข้อมูลการส ารวจทั้ง 13 เขตสุขภาพยังคงพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์
ในอาหารจ าพวก เนื้อสด เนื้อบด ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนมหมู ไส้กรอกอีสาน ทับทิมกรอบ เส้นบะหมี่เหลือง  
(กระทรวงสาธารณสุข ส านักสนับสนุนและส่งเสริมอาหารปลอดภัย, 2565) 

สารบอแรกซ์สามารถก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ มีผลเสียต่อหลายๆ อวัยวะ โดยความรุนแรงมากหรือ
น้อยขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของสารบอแรกซ์ที่ร่างกายได้รับ (กระทรวงสาธารณสุข กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 
2565) อาการที่เกิดจากการได้รับสารพิษนี้สามารถแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบ ได้แก่ แบบเฉียบพลัน จะท าให้มีอาการ
คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ หงุดหงิด ผิวหนังอักเสบและผมร่วง ส่วนแบบเรื้อรังมีอาการ 
ได้แก่ ท าให้ร่างกายอ่อนเพลีย เกิดการเบื่ออาหาร ผิวหนังแห้ง หน้าตาบวมเยื่อตาอักเสบ ท าให้ระบบทางเดิน
อาหารเกิดการระคายเคือง ตับไตอักเสบ ซึ่งไตจะเป็นอวัยวะที่ได้รับผลกระทบมากที่สุด (Hadrup et al., 2021) 

มีงานวิจัยที่ศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ เช่น งานวิจัยของศุภกัญญา ทองเดชาสามารถ และองอาจ 
มณีใหม่ (2565) ที่ศึกษาข้อมูลทุติยภูมิซึ่งเป็นผลการตรวจวิเคราะห์สารปนเปื้อนในอาหารของส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดกาญจนบุรี ปี พ.ศ. 2560–2563 พบว่ายังมีการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ การศึกษาของณัฏฐวี ชั่งชัย 
และคณะ (2565) ที่ตรวจสอบการปนเปื้อนในอาหารทั้งหมด 27 ชนิด รวมจ านวนทั้งหมด 84 ตัวอย่าง พบการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ร้อยละ 17.7 ของตัวอย่างที่ส่งตรวจ งานวิจัยของสุกัญญา บัวศรี และคณะ (2564) พบว่า 
มีการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารแปรรูป ได้แก่ ลูกชิ้นหมู ไส้กรอก หมูบด ลูกชิ้นปลา หมูยอ คิดเป็นร้อยละ 
12.0 ของตัวอย่างที่สุ่มตรวจทั้งหมด การศึกษาข้างต้นเป็นการศึกษาเฉพาะการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ ยังไม่มี
การศึกษาปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการปนเปื้อนของสารดังกล่าว 

ทฤษฎี KAP ให้ความส าคัญกับตัวแปร 3 ตัว คือ ความรู้ (Knowledge) เจตคติ (Attitude) และการ
ยอมรับปฏิบัติ (Practice) ได้กล่าวว่าการได้รับความรู้ที่ถูกต้อง การสร้างเจตคติที่ดีน าไปสู่การเกิดการปฏิบัติ
ซึ่งเป็นพฤติกรรมสุขภาพที่ดี (Kim et al., 1979) หลายงานวิจัยที่ศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเลือกอาหาร
ปลอดภัยมีการประยุกต์ใช้ทฤษฎีดังกล่าว เช่น ปราโมทย์ เย็นบุญธรรม และธวัชชัย สัตยสมบูรณ์ (2565) พบว่า
ผู้ประกอบการด้านอาหารในตลาดนัดมีความรู้เกี่ยวกับสารปนเปื้อนในอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก คิดเป็น
ร้อยละ 69.8 มีระดับทัศนคติเกี่ยวกับสารปนเปื้อนในอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 83.3 
ปาจารีย์ ซิบังเกิด และคณะ (2564) พบว่า ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารปลอดภัยประกอบด้วย 
ทัศนคติการบริโภคอาหารปลอดภัย ความตระหนักในการบริโภคอาหารปลอดภัย การรับรู้ข้อมูลข่าวสารเรื่อง
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อาหารปลอดภัยและความต้องการรวมถึงแรงจูงใจในการบริโภคอาหารปลอดภัย ดวงใจ มาลัย และคณะ (2558) 
พบว่า ส่วนน้อยที่มีความรู้ ทัศนคติ และการปฏิบัติในด้านความปลอดภัยของอาหารในระดับดี  

เนื่องจากยังไม่มีรายงานที่ศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ รวมทั้งปัจจัยที่เก่ียวข้องไปพร้อมกัน ดังนั้น 
การศึกษานี้จึงสนใจในประเด็นดังกล่าว ส าหรับในเขตพ้ืนต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช    
มีการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนม ผักและผลไม้ดอง ตลอดจนขนมหวานต่างๆ ได้แก่ ทับทิมกรอบ 
รวมมิตร เฉาก๊วย วุ้น อีกทั้งยังไม่มีการรายงานถึงโอกาสการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในพื้นที่นี้ งานวิจัยนี้สนใจที่จะ
ศึกษาปัจจัยดังกล่าวในผู้จ าหน่ายอาหารที่มีหน้าที่จัดหาวัตถุดิบมาจ าหน่าย สืบเนื่องจากผู้จ าหน่ายอาหารมีโอกาส
ที่จะจ าหน่ายอาหารที่ไม่ปลอดภัยให้กับผู้บริโภคหลายร้อยคน การป้องกันที่ผู้จ าหน่ายสามารถที่จะท าให้ผู้บริโภค
หลายร้อยคนปลอดภัย งานวิจัยฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความรู้ เจตคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับการเลือกซื้อ
อาหารปลอดภัยของผู้จ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขต
พ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ทั้งนี้เพ่ือประโยชน์ในการบริหารจัดการเสริมสร้าง
ความปลอดภัยในอาหารของผู้บริโภค 

 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือศึกษาความรู้ เจตคตแิละพฤติกรรมเกี่ยวกับการเลอืกซ้ืออาหารปลอดภยัของผู้จ าหน่ายอาหาร
ในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.2 เพ่ือศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง  
อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

 
3. วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research) ท าการศึกษาในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง 
อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

3.1 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
     ประชากรในการวิจัยครั้งนี้ คือ กลุ่มร้านจ าหน่ายอาหารทั้งหมด ในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนม ผักและผลไม้ดอง ตลอดจนขนมหวาน
บางชนิด ได้แก่ ทับทิมกรอบ รวมมิตร เฉาก๊วย ขนมเปียกปูน มะพร้าวแก้ว ขนมถ้วยฟู ลอดช่อง วุ้น พบว่า มีทั้งหมด
จ านวน 21 ร้าน กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้มีเกณฑ์การคัดเข้าคือเป็นร้านจ าหน่ายอาหารตามรายการอาหาร
ดังที่กล่าวมาข้างต้นและมีความยินยอมเข้าร่วมการวิจัย ส าหรับเกณฑ์การคัดออกคือ ร้านค้าที่ไม่ได้ขายอยู่เป็น
ประจ าทุกวันในเขตพ้ืนที่ดังกล่าว ซึ่งพบว่าร้านทั้งหมด 21 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 100 มีความยินยอมเข้าร่วมการวิจัย
เป็นกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้   

3.2 ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรวิจัย 
 3.2.1 ยื่นโครงการวิจัยเพื่อขอรับรองจริยธรรมในงานวิจัย  
 3.2.2 พบกับกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือขอความรว่มมือในการเข้าร่วมวิจัย อธิบายรายละเอียดของการวิจยั 

แก่กลุ่มตัวอย่างเพ่ือสอบถามการยินยอมเข้าร่วมการวิจัย  
 3.2.3 ด าเนินการให้กลุ่มตัวอย่างท าแบบสอบถามที่ศึกษาความรู้ เจตคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับ 

การเลือกซื้ออาหารปลอดภัยของผู้จ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
โดยจะเก็บข้อมูลผู้ที่มีส่วนในการจัดหาวัตถุดิบเข้าร้านทุกคน ตรวจสอบความครบถ้วนสมบูรณ์และความถูกต้อง
ของค าตอบในแบบสอบถาม  
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 3.2.4 การวิเคราะห์การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ต าบล 
แห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยการเก็บตัวอย่างอาหารจากร้านที่กลุ่มตัวอย่างจ าหน่าย จ านวน 
1 ตัวอย่างต่อ 1 ชนิดอาหารที่มีแหล่งที่มาจากภาชนะบรรจุเดียวกัน น าตัวอย่างอาหารที่ได้มาตรวจหาการปนเปื้อน
สารบอแรกซ์ด้วยชุดทดสอบสารบอแรกซ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

 3.2.5 ตรวจสอบความสมบูรณ์และความถูกต้องของค าตอบในแบบสอบถามและผลการวิเคราะห์
การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ก่อนน าไปวิเคราะห์ข้อมูลตามวิธีการทางสถิติ  

 3.2.6 ให้ข้อมูลย้อนกลับแก่ผูท้ี่จ าหน่ายอาหารที่มีสารบอแรกซ์ปนเปื้อนเพ่ือหลีกเลีย่งการจ าหนา่ย
อาหารดังกล่าว  

 3.3 เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
      เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ประกอบดว้ยเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลและเครื่องมือ

ที่ใช้ในการตรวจสอบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์  
 3.3.1 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

เป็นแบบสอบถามที่พัฒนาขึ้นเองจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องในเรื่องการเลือกซื้อ
อาหารปลอดภัย ประกอบด้วย 4 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ได้แก่ เพศ อายุ ศาสนา วุฒิการศึกษาและ
สถานะของผู้จ าหน่ายอาหาร 

ตอนที่ 2 ความรู้เกี่ยวกับการเลือกซ้ืออาหารปลอดภัย  แบ่งออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนที่ 1   
เป็นแบบวัดความรู้เกี่ยวกับแนวทางการเลือกอาหารปลอดภัย จ านวน 10 ข้อ มีให้ตอบ 3 ตัวเลือกได้แก่ ใช่ ไม่แน่ใจ
และไม่ใช่ เกณฑ์การให้คะแนนคือ หากตอบผิดได้ 0 คะแนน ตอบถูกได้ 1 คะแนน ตอบไม่แน่ใจได้ 0 คะแนน 
ส่วนที่ 2 เป็นแบบสอบถามที่เกี่ยวข้องกับสัญลักษณ์หรือเครื่องหมายเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร จ านวน 
7 ข้อ ให้ตอบใช่หรือไม่ใช่ มีเกณฑ์การให้คะแนนคือ หากตอบผิดได้ 0 คะแนน ตอบถูกได้ 1 คะแนน 

ตอนที่ 3 แบบวัดเจตคติเก่ียวกับการเลือกซ้ืออาหารปลอดภัย  จ านวน 9 ข้อ ประกอบดว้ย 
ข้อค าถามเชิงบวกและเชิงลบ ลักษณะค าถามเป็นแบบประมาณค่า (Rating scale) 3 ระดับ ประกอบด้วย เห็นด้วย 
ไม่แน่ใจและไม่เห็นด้วย ส าหรับข้อค าถามเชิงบวกหากตอบเห็นด้วยให้ 3 คะแนน ไม่แน่ใจให้ 2 คะแนน และ
ไม่เห็นด้วยให้ 1 คะแนน ค าถามเชิงลบจะด าเนินการตรงกันข้ามกับเชิงบวก  

ตอนที่ 4 พฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย  จ านวน 11 ข้อ ประกอบด้วยข้อค าถาม 
เชิงบวกและเชิงลบ ลักษณะค าถามเป็นแบบประมาณค่า (Rating scale) 3 ระดับ ประกอบด้วยเป็นประจ า 
บางครั้งและไม่เคย ส าหรับข้อค าถามเชิงบวกหากตอบเป็นประจ าให้ 3 คะแนน บางครั้งให้ 2 คะแนนและไม่เคยให้ 
1 คะแนน ข้อค าถามเชิงลบจะด าเนินการตรงกันข้ามกับข้อค าถามเชิงบวก 

ได้แบ่งระดับความรู้ เจตคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยของผู้จ าหน่าย
อาหารในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยการอิงเกณฑ์ร้อยละ แบ่งออกเป็น 
3 ระดับ คือ ระดับต่ า (คะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60.0) ระดับปานกลาง (คะแนนร้อยละ 60.0–79.9) และระดับสูง 
(คะแนนตั้งแต่ร้อยละ 80.0 ขึ้นไป) 

 3.2.2 เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจสอบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจสอบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ คือ ชุดทดสอบสารบอแรกซ์

ในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ชุดทดสอบประกอบด้วยน้ ายาทดสอบสารบอแรกซ์ 1 ขวด กระดาษขมิ้น 
1 ขวด (50 แผ่น) ถ้วยตวง 1 ใบ หลอดหยด 1 อัน ช้อน 1 คัน คู่มือการใช้งานภาษาไทย 1 ชุด ด าเนินการเก็บ
ตัวอย่างจากร้านจ าหน่ายอาหารของกลุ่มตัวอย่างและน ากลับมาทดสอบในห้องปฏิบัติการ โดยมีขั้นตอนคือ  
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1) สับอาหารเป็นชิ้นเล็กๆ (เท่าหัวไม้ขีดไฟ) 2) ตักอาหาร 1 ช้อน ใส่ในถ้วยตวง 3) เติมน้ ายาทดสอบสารบอแรกซ์
ลงบนอาหารจนชุ่มแล้วกวนให้เข้ากัน 4) จุ่มกระดาษขมิ้นให้เปียกครึ่งแผ่น 5) น ากระดาษขมิ้นที่จุ่มในอาหาร
จนเปียกแล้ววางบนจานกระเบื้องหรือแผ่นกระจกแล้วน าไปวางกลางแดดนาน 10 นาที ประเมินผลตามสีที่ปรากฏ
บนกระดาษขม้ิน แต่ละตัวอย่างจะทดลอง 3 ครั้งเพ่ือยืนยันผลการตรวจสอบ การแปลผลคือ ถ้ากระดาษขมิ้น
เปลี่ยนเป็นสีส้มจนถึงสีแดง แสดงว่าตัวอย่างมีสารบอแรกซ์ปนเปื้อนอยู่ ถ้ากระดาษขมิ้นเปลี่ยนเป็นสีอ่ืนไม่ใช่สีส้ม
หรือแดง แสดงว่าตัวอย่างไม่มีสารบอแรกซ์ปนเปื้อน 

3.4 กำรตรวจสอบคุณภำพเครื่องมือ 
     หลังจากพัฒนาแบบสอบถามแล้วได้มีการตรวจสอบความเที่ยงตรงของแบบสอบถามจากผู้ทรงคุณวุฒิ 

3 ท่านพบว่าค่า IOC มีค่าเฉลี่ยทุกด้านเท่ากับ 0.99 ปรับปรุงตามค าแนะน า จากนั้นน าแบบสอบถามที่ได้
ไป Try out กับกลุ่มที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน หาค่าความเชื่อมั่น (Reliability) 
ของแบบสอบถามที่วัดความรู้เกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยและความรู้ที่เกี่ยวข้องกับสัญลักษณ์หรือ
เครื่องหมายเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร โดยสูตร Kuder-Richardson 20 (KR-20) มีค่าเท่ากับ 0.712 
และ 0.792 ตามล าดับ และใช้วิธีสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient) พบว่า 
ค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบาคของแบบสอบถามที่วัดเจตคติและพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย 
มีค่าเท่ากับ 0.738 และ 0.701 ตามล าดับ 

3.5 กำรพิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่ำง 
     งานวิจัยนี้ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช ที่ COA NO. 017/2565 เมื่อ 7 เมษายน 2565 คณะผู้วิจัยได้ชี้แจงถึงวัตถุประสงค์การวิจัย 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ ขั้นตอนการเก็บรวบรวมข้อมูลและสิทธิในการถอนตัวจากการวิจัย รวมทั้งแจ้งว่าข้อมูล
จะได้รับการเก็บรักษาเป็นความลับและน ามาใช้ในการวิจัยครั้งนี้เท่านั้นโดยจะน าเสนอข้อมูลในภาพรวม 

3.6 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
     วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามและการทดสอบหาสารบอแรกซ์ในอาหารจากกลุ่มตัวอย่าง

ร้านจ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ต าบลแห่งหนึ่ง อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ 
ค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
4. ผลกำรวิจัย 

4.1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่ำง 
     กลุ่มตัวอย่างท้ังหมดในการศึกษาครั้งนี้มีจ านวน 21 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 90.5 อายุ

อยู่ในช่วงอายุ 40-49 ปีมากที่สุด ร้อยละ 47.6 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 20-29 ปี ร้อยละ 23.8 การนับถือศาสนา
ส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ ร้อยละ 80.9 วุฒิการศึกษาอยู่ในระดับมัธยมมากที่สุด ร้อยละ 47.6 รองลงมาอยู่ใน
ระดับสูงกว่ามัธยม ร้อยละ 38.1 สถานะของผู้จ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่เป็นเจ้าของร้าน ร้อยละ 85.7 เป็นลูกจ้าง 
ร้อยละ 14.3 ดังตารางที่ 1 
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ตำรำงท่ี 1  จ ำนวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่ำงจ ำแนกตำมข้อมูลทั่วไป  (n=21) 

ข้อมูลทั่วไป 
กลุ่มตัวอย่ำง (n=21) 

จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   

หญิง 19 90.5 
ชาย 2 9.5 

อำย ุ   
20 - 29 ปี 5 23.8 
30 - 39 ปี 2 9.5 
40 - 49 ปี 10 47.6 
50 - 59 ปี 4 19.1 

x̅= 40.38   S.D. = 9.98   Min = 22   Mix = 59   
ศำสนำ   

ศาสนาพุทธ 17 80.9 
ศาสนาอิสลาม 4 19.1 

วุฒิกำรศึกษำ              
ประถมศึกษา 3 14.3 
มัธยมศึกษา   10 47.6 
สูงกว่ามัธยมศึกษา     8 38.1 

สถำนะของผู้จ ำหน่ำยอำหำร   
เจ้าของร้าน 18 85.7 
ลูกจ้าง 3 14.3 
   

4.2 ควำมรู้ เจตคติ และพฤติกรรมที่เกี่ยวข้องกับกำรเลือกซ้ืออำหำรปลอดภัย 
      กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง คิดเป็น
ร้อยละ 95.2 มีความรู้เกี่ยวข้องกับสัญลักษณ์หรือเครื่องหมายเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหารอยู่ในระดับสูง  
คิดเป็นร้อยละ 95.2  มีเจตคติเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง คิดเป็นร้อยละ 100 และ พบว่า 
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการเลือกซ้ืออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง คิดเป็นร้อยละ 95.2 ดังตารางที่ 2 
 
ตำรำงท่ี 2  ระดับควำมรู้ เจตคติ และพฤติกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับกำรเลือกซ้ืออำหำรปลอดภัย (n=21) 

ตัวแปร ช่วงคะแนน 
กลุ่มตัวอย่ำง (n=21) 

จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเลือกซื้ออำหำรปลอดภัย    

ระดับต่ า 0 – 5 คะแนน 0 0 
ระดับปานกลาง 6 – 7 คะแนน 1 4.8 
ระดับสูง 8 – 10 คะแนน 20 95.2 
x̅= 9.67   S.D. = 0.80   Min = 7   Mix = 10   
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ตำรำงท่ี 2  ระดับควำมรู้ เจตคติ และพฤติกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับกำรเลือกซ้ืออำหำรปลอดภัย (n=21) (ต่อ) 

ตัวแปร ช่วงคะแนน 
กลุ่มตัวอย่ำง (n=21) 

จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
ควำมรู้เกี่ยวข้องกับสัญลักษณ์หรือเครื่องหมำย
เกี่ยวกับควำมปลอดภัยในอำหำร 

   

ระดับต่ า 0 – 3 คะแนน 0 0 
ระดับปานกลาง 4 – 5 คะแนน 1 4.8 
ระดับสูง 6 – 7 คะแนน 20 95.2 
x̅= 6.71   S.D. = 0.56   Min = 5   Mix = 7    

เจตคติเกี่ยวกับกำรเลือกซื้ออำหำรปลอดภัย    
ระดับต่ า 9 – 15 คะแนน 0 0 
ระดับปานกลาง 16 – 21 คะแนน 0 0 
ระดับสูง 22 – 27 คะแนน 21 100.0 
x̅= 26.19   S.D. = 1.33   Min = 23   Mix = 27   

พฤติกรรมกำรเลือกซ้ืออำหำรปลอดภัย    
ระดับต่ า 11 – 19 คะแนน 0 0 
ระดับปานกลาง 20 – 26 คะแนน 1 4.8 
ระดับสูง 27 – 33 คะแนน 20 95.2 
x̅= 31.10   S.D. = 2.23   Min = 26   Mix = 33   

 
4.3 กำรตรวจสอบกำรปนเปื้อนสำรบอแรกซ์ 
     ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารจากร้านจ าหน่ายของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 

21 ร้าน จ าแนกประเภทของร้านได้เป็น 5 ประเภท ดังตารางที่ 3 ร้านจ าหน่ายอาหารที่มีสัดส่วนของการตรวจ
พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์มากท่ีสุดคือ ร้านผลไม้ดอง คิดเป็นร้อยละ 66.7 รองลงมา คือ ร้านไส้กรอก ลูกชิ้น 
หมูยอ แหนม คิดเป็นร้อยละ 10.0 อาหารที่พบคือแหนมหมู ร้านที่ไม่มีการพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์  
คือ ร้านหมูสด ร้านขนมหวาน และร้านผักดอง ดังตารางที่ 3 

 
ตำรำงท่ี 3  จ ำนวนและร้อยละกำรตรวจสำรบอแรกซ์ในตัวอย่ำงอำหำรจ ำแนกตำมประเภทร้ำน (n=21) 

ประเภทร้ำน 
จ ำนวนร้ำนอำหำร 

ที่เก็บตัวอย่ำง 
(ร้ำน) 

ผลกำรทดสอบ 

พบ (ร้อยละ) ไม่พบ (ร้อยละ) 

ร้านไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ แหนม 10 1* (10.0) 9 (90.0) 
ร้านผลไม้ดอง 3 2 (66.7) 1 (33.3) 
ร้านหมูสด 3 0 (0) 3 (100.0) 
ร้านขนมหวาน 3 0 (0) 3 (100.0) 
ร้านผักดอง 2 0 (0) 2 (100.0) 
* พบในแหนมหมู     
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 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารรวมจ านวน 46 ตัวอย่าง จ าแนกประเภท
ของตัวอย่างอาหารได้เป็น 5 ประเภท ดังตารางที่ 4 พบว่า อาหารที่มีสัดส่วนของการตรวจพบการปนเปื้อน
สารบอแรกซ์มากท่ีสุดคือ ผลไม้ดอง คิดเป็นร้อยละ 83.3 รองลงมา คือ อาหารประเภทไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ 
แหนม คิดเป็นร้อยละ 5.9 อาหารที่พบคือแหนมหมู อาหารที่ไม่มีการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ คือ หมูสด 
ขนมหวาน และผักดอง ดังตารางที่ 4 

 
ตำรำงท่ี 4  จ ำนวนและร้อยละกำรตรวจสำรบอแรกซ์ในตัวอย่ำงอำหำรจ ำแนกตำมประเภทอำหำร (n=46) 

ประเภทอำหำร 
ตัวอย่ำงอำหำรที่

เก็บ 
(ตัวอย่ำง) 

ผลกำรทดสอบ 

พบ (ร้อยละ) ไม่พบ (ร้อยละ) 

เนื้อสด 5 0 (0) 5 (100.0) 
ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ แหนม 18 1* (5.9) 17 (94.1) 
ผักดอง 2 0 (0) 2 (100) 
ผลไม้ดอง 12 10 (83.3) 2 (16.7) 
ขนมหวาน 9 0 (0) 9 (100.0) 

* พบในแหนมหมู  
 
5. อภิปรำยผล 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรู้ที่เก่ียวข้องกับการเลือกซ้ืออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง สอดคล้องกับ
งานวิจัยของปราโมทย์ เย็นบุญธรรม และธวัชชัย สัตยสมบูรณ์ (2565) ที่พบว่า ผู้ประกอบการด้านอาหาร
ในตลาดนัดมีความรู้เกี่ยวกับสารปนเปื้อนในอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก ร้อยละ 69.8 รองลงมาคืออยู่ใน
ระดับปานกลาง ร้อยละ 30.2 อาจจะสืบเนื่องมาจากในการศึกษาครั้งนี้กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีระดับการศึกษา
ตั้งแต่มัธยมขึ้นไปรวมเท่ากับร้อยละ 85.7 ระดับการศึกษานั้นเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อความรอบรู้ทางสุขภาพ 
(ชินตา เตชะวิจิตรจา, 2561) การศึกษาสูงจะท าให้มีทักษะในการแสวงหาข้อมูล รวมถึงการซักถามปัญหาต่างๆ 
ที่สงสัยหรือไม่เข้าใจ ระดับการศึกษาที่สูงจะช่วยให้เข้าถึงแหล่งข้อมูลที่เป็นประโยชน์และรับรู้ข้อมูลข่าวสารต่างๆ 
ด้านสุขภาพได้ดีกว่าผู้ที่ไม่ได้รับการศึกษาหรือมีการศึกษาที่ต่ ากว่า Alemayehu et al. (2021) มีการรายงาน
ว่าการศึกษามีความสัมพันธ์กับความรู้ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในอาหาร ผู้สัมผัสอาหารที่มีระดับการศึกษา
ที่สูงมีโอกาสที่จะมีความรู้ที่เก่ียวข้องกับความปลอดภัยในระดับสูงเช่นกัน 

กลุ่มตัวอย่างร้านจ าหน่ายอาหารมีเจตคติเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง สอดคล้อง
กับงานวิจัยของปราโมทย์ เย็นบุญธรรม และธวัชชัย สัตยสมบูรณ์ (2565) ที่พบว่า ผู้ประกอบการด้านอาหาร
ในตลาดนัดมีระดับทัศนคติเก่ียวกับสารปนเปื้อนในอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก คิดเปน็ร้อยละ 83.3 ซึ่งหาก
พิจารณาตามทฤษฎ ีKAP ที่ให้ความส าคัญกับตัวแปร 3 ตัว คือ ความรู้ (Knowledge) ทัศนคติ (Attitude) และ
การยอมรับปฏิบัติ (Practice) ของผู้รับสาร ตัวแปรทั้ง 3 มีความสัมพันธ์กัน การเปลี่ยนแปลงทั้งสามปัจจัยนี้
จะเกิดขึ้นในลักษณะต่อเนื่อง ได้กล่าวว่าการได้รับความรู้ที่ถูกต้อง การสร้างเจตคติที่ดีน าไปสู่การเกิดการปฏิบัติ 
ซึ่งเป็นพฤติกรรมสุขภาพที่ดี (Kim et al., 1969) ทฤษฎีนี้ยังมีการน ามาประยุกต์ใช้ศึกษาในประเด็นเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยในอาหาร (Akabanda et al., 2017; Putri & Susanna, 2021; Rifat et al., 2022; ปราโมทย ์
เย็นบุญธรรม และธวัชชัย สัตยสมบูรณ์, 2565) การศึกษาของ Putri & Susanna (2021) พบว่า ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับอาหารปลอดภัยมีความสัมพันธ์กับเจคติเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย ยังพบว่าผู้สัมผัสอาหารที่มีการเข้าอบรม
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เสริมความรู้อย่างสม่ าเสมอท าให้มีความรู้เกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัยที่สูงและมีผลให้มีเจคติเกี่ยวกับอาหาร
ปลอดภัยที่สูงขึ้นด้วยเช่นกัน  

กลุ่มตัวอย่างร้านจ าหน่ายอาหารมีพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูง จากทฤษฎี KAP 
เมื่อผู้รับสารได้รับสารจะท าให้เกิดความรู้ เมื่อเกิดความรู้ขึ้นก็จะไปมีผลท าให้เกิดเจตคติและขั้นสุดท้าย คือการ
ก่อให้เกิดการกระท า ในด้านความปลอดภัยในอาหารเมื่อประชาชนได้รับความรู้เกี่ยวกับการดูแลสุขภาพและ
การเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยก็จะส่งผลท าให้เกิดเจตคติที่ดีต่อการเลือกซ้ืออาหารและขั้นสุดท้ายคือ ก่อให้เกิด
การปฏิบัติในการเลือกซื้ออาหารเพ่ือมาจ าหน่ายที่ถูกต้อง การมีพฤติกรรมที่เกี่ยวข้องในด้านอาหารปลอดภัย
น าไปสู่การป้องกันและควบคุมโรคที่น าโดยอาหาร (Putri & Susanna, 2021) 

พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในร้านจ าหน่ายผลไม้ดอง คิดเป็นร้อยละ 66.7 รองลงมา คือ ร้านจ าหน่าย
ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ แหนม คิดเป็นร้อยละ 10.0 อาหารที่พบคือแหนมหมู ยังคงพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์
ในปัจจุบัน จากงานวิจัยของศุภกัญญา ทองเดชาสามารถ และองอาจ มณีใหม่ (2565) ที่ศึกษาสถานการณ์
ความปลอดภัยในอาหารทั้งหมด 4,482 ตัวอย่าง พบสารปนเปื้อนร้อยละ 4.5 สารปนเปื้อนที่พบมากสุด คือ 
ฟอร์มาลิน (ร้อยละ 9.2) รองลงมา คือ ยาฆ่าแมลง (ร้อยละ 5.8) สารกันรา (ร้อยละ 3.1) และบอแรกซ์ (ร้อยละ 1.2) 
ตามล าดับ และการศึกษาของณัฏฐวี ชั่งชัย และคณะ (2565) ตรวจพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ จ านวน 
3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.7 ของตัวอย่างอาหารจากร้านจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งในจังหวัด
สมุทรปราการ ตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบบอแรกซ์คือไก่จ๊อและไส้กรอก การศึกษาของมาลินี ฉินนานนท์ (2560) 
ได้วิเคราะห์หาปริมาณสารบอแรกซ์ในเนื้อหมูและลูกชิ้นที่วางจ าหน่ายในตลาดเขตอ าเภอเมืองตรัง จังหวัดตรัง 
พบว่า มีปริมาณสารบอแรกซ์ในเนื้อหมูตัวอย่างทุกร้าน ในลูกชิ้นทุกตัวอย่าง ปริมาณที่พบอยู่ในระดับไม่ปลอดภัย
ต่อการบริโภค การศึกษาของปราโมทย์ เย็นบุญธรรม และธวัชชัย สัตยสมบูรณ์ (2565) ที่ตรวจพบการปนเปื้อน
ของสารบอแรกซ์ คิดเป็นร้อยละ 1.2 ของจ านวนตัวอย่างที่ได้รับการตรวจทั้งหมดจ านวน 342 ตัวอย่าง ข้อมูล
การส ารวจทั้ง 13 เขตสุขภาพพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ในอาหารจ าพวก เนื้อสด เนื้อบด ลูกชิ้น ไส้กรอก 
แหนมหมู ไส้กรอกอีสาน ทับทิมกรอบ เส้นบะหมี่เหลือง (กระทรวงสาธารณสุข ส านักสนับสนุนและส่งเสริม
อาหารปลอดภัย, 2565) นอกเหนือจากอาหารดังกล่าวการศึกษานี้พบการปนเปื้อนบอแรกซ์ในผลไม้ดอง ซึ่งต่อไป
ในอนาคตจ าเป็นต้องเฝ้าระวังการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในผลไม้ดองให้มากข้ึน 

พฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยอยู่ในระดับสูงแต่ยังพบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ ผลการศึกษา
ที่ได้ผู้วิจัยน าไปแจ้งต่อผู้จ าหน่ายอาหารเพ่ือหลีกเลี่ยงการจ าหน่ายอาหารดังกล่าว Rahma &  Hidjrawan (2021) 
กล่าวว่าการใช้สารบอแรกซ์เกิดจากปัจจัยดังนี้ คือ การไม่มีความรู้ถึงอันตรายของสารนั้นหรือรู้แล้วแต่ต้องการ
ที่จะใช้เพ่ือผลก าไรของผู้จ าหน่ายอาหารเอง บอแรกซเ์ป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 391, 2561) ไม่ว่าจะขาดความรู้ต่อการเลือกซ้ือหรือการค านึงถึงผลก าไร การที่จ าหน่อยอาหารที่มีการ
ปนเปื้อนของสารบอแรกซ์นอกจากจะผิดกฎหมายแล้วยังมีผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค บอแรกซ์ที่รับประทาน
ไปจะค่อยๆ มีผลต่อร่างกาย สามารถท าให้เกิดผลเสียต่อร่างกายในหลายๆ ระบบ สามารถที่จะท าอันตรายต่อตับ 
กระเพาะอาหาร ล าไส้เล็ก ล าไส้ใหญ่ อวัยวะสืบพันธ์มีผลต่อการมีบุตรยาก ระบบประสาท ท าลายเซลล์ไต บอแรกซ์
กระตุ้นการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง บอแรกซ์มีผลต่อไมโทคอนเดรีย หากสะสมอยู่ในไซโตพลาสซึมจะรบกวน
กระบวนการเมทาบอลิซึม บอแรกซ์ในปริมาณสูงในร่างกายอาจท าให้เกิดอาการปวดศีรษะ อาเจียน ท้องร่วง  
ปวดท้อง ความดันโลหิตต่ า มีไข้ และอวัยวะภายในอ่ืนๆ รวมถึงสมองเสียหายและอาจเสียชีวิตได้ กระบวนการ
ท าลายเซลล์ของบอแรกซ์คือ บอแรกซ์สามารถจับกับโปรตีนและไขมันกลายเป็นสารอันตรายที่สามารถท าลาย
เยื่อหุ้มเซลล์ได้ การรับประทานบอแรกซ์ท าให้ร่างกายเกิดสารอนุมูลอิสระจ านวนมาก สารดังกล่าวมีความสามารถ
ในการท าลายเซลล์ บอแรกซ์สามารถจับกับหมู่ไฮดรอกซิลของน้ าตาล โปรตีนและไขมัน ซึ่งเดิมสารดังกล่าว
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เป็นสารที่ถูกน าไปสลายเป็นพลังงาน (ATP) การจับกันกับบอแรกซ์จะท าให้ไม่สามารถน าไปสลายเป็นพลังงานได้ 
บอแรกซ์ยังยับยั้งกิจกรรมของ NAD+ ซึ่งมีความส าคัญในกระบวนการเมทาบอลิซึมมีผลให้การสร้าง ATP ลดลง 
หากเซลล์ขาด ATP ก็จะท าให้เซลล์ท างานไม่ได้และเซลล์ตายในที่สุด (Pratiwi et al., 2020)  

การวิจัยครั้งนี้เป็นครั้งแรกที่ศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์รวมทั้งปัจจัยที่เกี่ยวข้องไปพร้อมกัน พบว่า 
ผู้จ าหน่ายอาหารมีความรู้ เจคติและพฤติกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเลือกซื้ออาหารปลอดภัยในภาพรวมอยู่ในระดับสูง 
แต่ยังคงพบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารที่มีการจ าหน่ายอยู่ ดังนั้นในประเด็นเรื่องของความปลอดภัย
ทางด้านอาหาร การเสริมสร้างความรู้ การสร้างเจคติที่ดีอาจจะไม่สามารถท าให้การจ าหน่ายอาหารที่มีการ
ปนเปื้อนของสารบอแรกซ์หมดไปได้ การเข้ามามีส่วนร่วมของหน่วยงานในพ้ืนที่ในการติดตามเฝ้าระวังอย่างต่อเนื่อง 
การออกกฎระเบียบผ่านผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รวมถึงการบังคับใช้กฎหมายควรที่จะเป็นทางออกหนึ่งในการท าให้
ผู้บริโภคมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 

 
6. ข้อเสนอแนะ 
 6.1 ข้อเสนอแนะในกำรน ำผลกำรวิจัยไปใช้ 

 6.1.1 ผลไม้ดองเป็นอาหารที่พบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์มากที่สุด ดังนั้นการเฝ้าระวังการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในพ้ืนที่แห่งนี้ควรให้ความส าคัญกับร้านจ าหน่ายผลไม้ดอกเป็นอันดับแรก 

 6.1.2 การเสริมสร้างความรู้และการสร้างเจคติที่ดีอาจไม่เพียงพอต่อการท าให้ผู้บริโภคมีความ  
ปลอดภัย ดังนั้นผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียของทุกภาคส่วนซึ่งรวมถึงร้านค้าจ าหน่ายอาหารควรที่จะร่วมมือกันสร้าง
มาตรการเพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

 6.1.3 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่ควรที่จะมีการเฝ้าระวัง ออกกฎระเบียบรวมไปถึงการบังคับใช้
กฎหมายเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค  

6.2 ข้อเสนอแนะในกำรวิจัยครั้งต่อไป 
       ประเด็นหลักที่สนใจในการศึกษาครั้งนี้ คือการปนเปื้อนสารบอแรกซ์เพราะมีร้านจ าหน่ายอาหาร

ที่จ าหน่ายอาหารในกลุ่มเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารบอแรกซ์อยู่หลายร้าน กลุ่มตัวอย่างในการศึกษานี้เป็นร้าน
จ าหน่ายอาหารทั้งหมดในพ้ืนที่ ส าหรับผู้ที่สนใจศึกษาความปลอดภัยในด้านอาหารในส่วนของการปนเปื้อนสารเคมี
ควรที่จะศึกษาให้ครอบคลุมสารชนิดอื่น ๆ เช่น ยาฆ่าแมลง ฟอร์มาลิน สารฟอกขาวและสารกันรา  
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