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บทคัดย่อ

	 	 การศึกษาเชิงปฏิบัติการนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการพัฒนารูปแบบสถานประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับโดยการมีส่วนร่วมของท้องถิ่น ในพื้นที่อ�ำเภออุบลรัตน์ จังหวัดขอนแก่น  กลุ่มเป้าหมาย

การศึกษา คือ เจ้าของและพนักงานของสถานประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 5 แห่ง รวม 22 คน และหน่วยงานที่

ส่งเสริมสนับสนุนในพื้นที่ประกอบด้วยองค์กรปกครองท้องถ่ิน เกษตรอ�ำเภอ พัฒนาชุมชนอ�ำเภอ โรงพยาบาลและ

สาธารณสุขอ�ำเภอ ผู้แทนแกนน�ำชุมชน และผู้แทนอาสาสมัครสาธารณสุข รวม 38 คน  ด�ำเนินการศึกษาเป็น 3 ระยะ

ดังนี้ ระยะที่ 1 ศึกษาสภาพปัญหา ระยะที่ 2 การพัฒนารูปแบบ และระยะที่ 3 การติดตามประเมินผล ช่วงการศึกษา

ระหว่างเดือนพฤษภาคม 2563 - สิงหาคม 2564 เครื่องมือการวิจัย ได้แก่ แบบส�ำรวจสถานประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้ม แบบสัมภาษณ์  แบบประเมินความพึงพอใจ แนวทางการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม แบบประเมินสุขาภิบาล 

และแบบประเมนิความรอบรู ้วเิคราะห์ข้อมลูเชิงปรมิาณด้วยสถติเิชงิพรรณนา และข้อมลูเชงิคณุภาพด้วยการวเิคราะห์

เชิงเนื้อหา (Content analysis) 

	 	 ผลการศึกษา พบว่า สภาพปัญหาของผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มไม่ปลอดพยาธิ สถานประกอบการปลาร้า

และปลาส้มไม่ผ่านเกณฑ์วธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหารตามหลกัสขุาภบิาล ผูป้ระกอบการปลาร้าและปลาส้มมคีวามรอบรู้

ด้านสุขภาพการป้องกันโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน�้ำดีไม่ถูกต้อง รูปแบบการพัฒนาสถานประกอบการ ได้แก ่

1) การเฝ้าระวังพยาธิใบไม้ตับโดยการเก็บปลาร้าและปลาส้มส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการเพื่อตรวจหาตัวอ่อนของ 

พยาธิใบไม้ตับ 2) การควบคุมป้องกันโรคพยาธิใบไม้ตับ สถานที่ผลิตตามมาตรฐานสุขาภิบาลพร้อมติดฉลากปรุงสุก

ก�ำกับผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม และ 3) การมีเครือข่ายร่วมด�ำเนินการปลาร้าและปลาส้มปลอดโรคพยาธิใบไม้ตับ

ในพื้นที่ ผลลัพธ์หลังการด�ำเนินงานตามรูปแบบ พบว่า 1) การสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์ปลาร้า และปลาส้มไม่พบความเสี่ยง
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การเกดิโรคพยาธใิบไม้ตบั 2) ทกุผลติภณัฑ์ปลาร้าและปลาส้มมตีดิฉลาก“ปรงุสกุปลอดพยาธ”ิ 3) สถานประกอบการ

ปลาร้าและปลาส้มผ่านเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามหลักสุขาภิบาล 4) ผู้ประกอบการปลาร้าและปลาส้มมี

ความรอบรู้ด้านสุขภาพเพื่อการป้องกันควบคุมโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน�้ำดีเพิ่มขึ้น  5) ผลักดันให้ท้องถิ่นได้

ข้อบัญญัติควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพประเภทการผลิต สะสม หรือแบ่งบรรจุอาหารหมักดองจากสัตว์ 

ได้แก่ ปลาร้า ปลาส้ม ปลาจ่อม หรือผลิตภัณฑ์อื่นที่คล้ายคลึงกัน พ.ศ. 2563  

	 	 จากผลการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า รูปแบบดังกล่าวสามารถยกระดับให้ผู้ประกอบการปลาร้าและปลาส้ม 

ให้ปลอดพยาธิใบไม้ตับด้วยกระบวนการการมีส่วนร่วมจากหน่วยงานท้องถิ่นในการสนับสนุนการด�ำเนินงาน โดยมอง

เป้าหมายพร้อมทั้งขับเคลื่อนการด�ำเนินงานสู่เป้าหมายความส�ำเร็จร่วมกัน  

ค�ำส�ำคัญ: ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ   สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม 

Abstract

	 	 This action research aimed to develop a model to enhance the quality of fermented fish products to mitigate 

liver fluke contamination. The study was conducted at the Ubolratana District, Khon Kaen Province, with the 

participation of 60 personnel from relevant organizations, including the Ubolratana Municipality, the Administration 

Organization of Ubolratana sub-district, fermented fish producers, Ubolratana Hospital, the District Health Office, 

the District Agriculture Office, District community development office, community leaders, and health volunteers. 

The study proceeded through three phases: situational analysis, development of intervention strategies, and 

monitoring and evaluation. Data collection took place between May 2020 and August 2021. Various research 

instruments such as surveys of fish and fermented fish product establishments, interviews, satisfaction assessments, 

non-participant observation forms, food safety standard assessment forms, and health literacy assessment 

questionnaires were used. Data analysis involved descriptive statistics and content analysis. 

	 	 The results of a study indicated that fermented fish and pickled fish products are often contaminated with 

liver fluke. Such products do not meet the food safety standards set by health regulations. The producers of these 

products lack accurate knowledge on how to prevent liver fluke and bile duct cancer. To address this issue, three 

establishment models were established:  1) Lab tests are conducted on fermented and pickled fish samples to detect 

liver fluke eggs; 2) Producers are supported in holding to health standards and labeling their products as 

“fluke-free” to control and prevent liver fluke disease; 3) A collaborative network is established to operate liver 

fluke-free fermented fish and pickled fish operations in the area. After the intervention, it was found that: 1) Random 

testing of fermented and pickled fish products did not detect any liver fluke contamination; 2) All fermented fish 

and pickled fish products were labeled as “fluke-free”; 3) Establishments that produce fermented and pickled fish 

now meet the standards for food production set by health regulations; 4) Producers of fermented and pickled fish 

now possess increased knowledge on preventing liver fluke and bile duct cancer; 5) Local enforcement efforts led 

to the regulation of hazardous business activities related to the production, accumulation, or packaging of fermented 

foods such as fermented fish, pickled fish, or similar products. 

	 	 The study emphasizes the effectiveness of collaborative approaches among fermented fish producers to 

produce fluke-free products through community-supported initiatives, fostering collective progress toward shared 

objectives.

Keywords: Pickled and fermented fish products, Fluke-free products
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บทน�ำ

	 โรคพยาธิใบไม้ตับ เป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส�ำคัญ

และยดืเยือ้มานานควบคูก่บัประชาชนชาวอิสาน โดยมกีาร

ประมาณการติดพยาธใิบไม้ตบั (Opisthorchis viverrini) 

ว ่ามีผู ้ติดโรคพยาธิใบไม้ตับมากถึง 6 ล ้านคน(1) 

และองค์การอนามยัโลก (WHO) ได้จดัให้พยาธใิบไม้ตบั

เป็นสารก่อมะเร็งชีวภาพกลุ ่มที่  1 และเป็นสาเหตุ 

หลักที่เกี่ยวเนื่องส่งผลท�ำให้เกิดโรคมะเร็งท่อน�้ำดี 

(Cholangiocarcinoma; CCA)(2)  จากสถติกิองยทุธศาสตร์

และแผนงาน ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

พบคนไทยเสียชีวิตจากโรคมะเร็งตับและท่อน�้ำดีคิดเป็น 

26.3, 25.1 และ 24.3 ต่อแสนประชากร(3) เกิดขึ้นกับ

ประชากรวัยท�ำงาน เป็นหัวหน้าครอบครัว อายุระหว่าง 

40-60 ปี ค่าใช้จ่ายในการรักษา (เฉพาะผ่าตัดมะเร็ง 

ท่อน�้ำดี ICC) 80,000 บาทต่อราย หรือประมาณ 1,960 

ล้าน/ปี ซึง่ถอืว่าเป็นโรคทีม่ขีนาดปัญหารนุแรงและก่อให้

เกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจ สังคม และคุณภาพชีวิต

ของคนในสงัคมเป็นอย่างมาก(4) สาเหตมุาจากการบรโิภค

ปลาน�้ำจืดมีเกล็ดขาวตระกูลปลาตะเพียนที่จับได ้

ตามแหล่งน�้ำชนบทท่ัวไปในพื้นที่อย่างไม่ถูกสุขอนามัย 

การบรโิภคแบบดบิๆ การหมกั หรอืการปรงุทีไ่ม่สกุดพีอ 

จะท�ำให้ติดพยาธิตัวอ่อนระยะติดต่อ (Metacercaria) 

ของพยาธิใบไม้ตับนี้ได ้  กอปรกับการขับถ่ายของ

ประชาชนบางกลุ่มที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ท�ำให้มีไข่พยาธิ

ใบไม้ตับไหลปนเปื้อนลงสู่แหล่งน�้ำตามธรรมชาติได้ 

ท�ำให้ครบวงจรการเจริญเติบโตของพยาธิใบไม้ตับ(5)

และแพร่ระบาดมาอย่างยาวนานหลายชั่วอายุ ปลามีมาก

ในช่วงฤดกูาลและตามแหล่งน�ำ้ทัว่ไป การถนอมเกบ็รกัษา

อาหารไว้เพือ่การบริโภคในช่วงยามท่ีจ�ำเป็น ใช้แลกเปล่ียน 

หรือเป็นของฝากให้ญาติและคนรู้จักโดยการท�ำปลาร้า 

ปลาส้ม ปลาจ่อม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดมานาน 

จากบรรพบรุษุ และมบีทบาทส�ำคญัต่อวถิชีวีติ การด�ำรงชพี

โดยเฉพาะเรือ่งอาหาร เนือ่งจากปลาร้าเป็นส่วนประกอบ

ในการปรุงอาหารหลายๆ เมนูของชาวอีสาน ซึ่งปัจจุบัน

ได้กลายเป็นสินค้าที่จ�ำหน่ายทั่วไปทั้งในและนอกพื้นที่(6)   

	 กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานของรัฐ ได้ร่วมมือ

กนัเร่งรัดค้นหาคัดกรองพยาธใิบไม้ตบัและตรวจอลัตร้าซาวด์

ค้นหาผู้มีอาการสงสัยโรคมะเร็งท่อน�้ำดีอย่างต่อเน่ืองให้

ครอบคลุมทุกพื้นที่เป้าหมาย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2558 พร้อม

กับการรณรงค์ไม่บริโภคอาหารแบบสุกๆ ดิบๆ “กินสุก

กแ็ซบ ไม่กนิปลาดบิ” มาอย่างต่อเนือ่ง ทัง้ภาคประชาชน

ทั่วไป และปลูกฝังความรู้ให้กับกลุ่มเด็กและเยาวชนใน

สถานศกึษาทกุระดับ เพ่ือลดปัญหาความชกุพยาธใิบไม้ตับ

ในพ้ืนที ่ ซึง่หวงัผลต่อปัญหาโรคมะเรง็ท่อน�ำ้ดทีีเ่ดมิมอียู่

แล้วให้ลดต�่ำลงในระยะเวลาอันใกล้ สถานประกอบการ

ผลิตปลาร้า ปลาส้มที่มีกระจายอยู ่ทั่วไปและไม่ได้

มาตรฐานจึงเป็นความเสี่ยงอย่างหนึ่งที่อาจท�ำให้ไม่

ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค มโีอกาสเสีย่งต่อการตดิพยาธใิบไม้ตบั

และการเกดิมะเรง็ท่อน�ำ้ดใีนอนาคต  ดงันัน้ การลดปัญหา

ดงักล่าวต้องใช้ความร่วมมือการท�ำงานบรูณาการกับเครอืข่าย

อย่างพร้อมกัน รวมถึงมีผู้บริหารหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

รับรู้ และตระหนักถึงความเสี่ยงร่วมกัน ให้ความส�ำคัญ

ต่อการป้องกนัเพือ่ลดความเส่ียงให้มากขึน้ ทกุหน่วยงาน 

สถานศกึษา ผู้ประกอบการ ชมุชน รวมถงึหน่วยงานท้องถ่ิน

ในพื้นที่สนับสนุน  และส่งเสริมภายใต้ความเชื่อว่าความรู้

ความเข้าใจเกิดจากการเรียนรู้ร่วมกันของผู้ที่เกี่ยวข้อง 

พร้อมพัฒนาตนเองให้มีศักยภาพเพิ่มขึ้น การพัฒนา 

ที่ย่ังยืนและมีประสิทธิภาพต้องเกิดจากการมีส่วนร่วม 

ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดทฤษฎีวิพากษ์ ของ Carr & 

Kemmis(7) ด้วยการท�ำให้สังคมพัฒนาต่อไป ภายใต้ 

การเรียนรู ้แบบมีส ่วนร ่วมทุกขั้นตอน จากการได ้

ร่วมคิด ตัดสินใจ วางแผน ลงมือปฏิบัติ และแก้ไขปัญหา

ของตนเองที่เกิดขึ้น เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน แลกเปลี่ยน

ประสบการณ์บนพื้นฐานของความเสมอภาค เกิดความ

ตระหนัก น�ำไปสู่การเปลี่ยนแปลงและเกิดการเรียนรู้ใน

ศกัยภาพทีม่อียูใ่นตนเอง ตามบรบิทชมุชน มเีหตุผลและ

สามารถตัดสินใจเลือกวิธีที่เหมาะสมกับบริบทในพื้นที่  

	 จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง พบว่า 

มีการศึกษาสุขลักษณะของการประกอบกิจการผลิต

ปลาร้าและปลาส้มในอ�ำเภอหน่ึงจังหวัดขอนแก่น โดย 

การส�ำรวจสขุลกัษณะของสถานทีผ่ลติปลาร้าและปลาส้ม

จ�ำนวน 12 แห่ง ตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร 

ขัน้ต้น และการวเิคราะห์การปนเป้ือนจุลินทรีย์ในตัวอย่าง

ภาชนะอุปกรณ์  มือของผู้ปฏิบัติงาน และผลิตภัณฑ์รวม
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ทั้งสิ้น 108 ตัวอย่าง พบว่า สุขลักษณะของสถานประกอบ

การผลิตปลาร้าและปลาส้มร้อยละ 83.33 ไม่ผ่านตาม

หลักเกณฑ์ โดยข้อบกพร่องที่พบมากที่สุดคือ หมวด 

สถานท่ีตัง้ อาคารทีผ่ลติ และหมวดสขุลกัษณะผูป้ฏบิตังิาน 

สอดคล้องกับการศึกษาอื่นที่พบว่า สถานประกอบการ

ปลาร้าและปลาส้ม มีสิ่งที่ควรปรับปรุงแก้ไขตั้งแต่ 

1) สถานที่ ต้ัง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล 

2) ความปลอดภยั อาชวีอนามยั และการป้องกนัเหตรุ�ำคาญ 

3) การควบคุมกระบวนการผลิต และ 4) สุขอนามัยของ

ผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม(8)  

ดังนั้น ลักษณะด้านสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัยมี 

ส่วนส�ำคญัต่อสขุลกัษณะของการผลติปลาร้าและปลาส้ม 

ข้อมูลจากรายงานผลการส�ำรวจสถานประกอบการผลิต

ปลาส้ม ในพื้นที่จังหวัดขอนแก่น จ�ำนวน 180 แห่ง 

ผ่านมาตรฐานการผลิตที่ดี หรือ Good Manufacturing 

Practice (GMP) เพียง 42 แห่ง หรือร้อยละ 23.33 

ซึ่งเกณฑ์ที่ ไม ่ผ ่านส ่วนใหญ่เป ็นด ้านสถานที่ผลิต 

กระบวนการผลติ และสขุอนามยัการปฏบิตังิานของผูผ้ลติ 

ซึ่งได้สะท้อนสถานการณ์ปัญหาการผลิตปลาส้มที่ 

อาจจะไม่ปลอดภัย เนื่องจากขั้นตอนกระบวนการผลิต 

ทีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะ และโอกาสทีจ่ะมกีารปนเป้ือนเชือ้โรค

และพยาธต่ิางๆ รวมถงึพยาธใิบไม้ตบั ดงันัน้ การป้องกนั

โรคพยาธใิบไม้ตับทีต้่นทางด้วยการด�ำเนนิการสนบัสนนุ

แหล่งผลิตให้ผ่านมาตรฐานและมีการผลิตที่ปลอดภัย 

ถูกสุขลักษณะ จึงเป็นอีกแนวทางในการแก้ปัญหาเพ่ือ 

ช่วยลดปัญหาโรคพยาธิใบไม้ตับ ซึ่งสอดคล้องกับ

แนวทางการด�ำเนินงานในแผนยุทธศาสตร์ทศวรรษ 

การก�ำจัดปัญหาพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท ่อน�้ำดี 

ปี 2559-2568 ที่ได้ก�ำหนดบทบาทให้หลายหน่วยงาน

ทีเ่กีย่วข้อง ได้แก่ กระทรวงสาธารณสขุ กระทรวงศกึษาธกิาร 

กระทรวงมหาดไทย กระทรวงวฒันธรรม กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์ เครือข่ายองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ

หน่วยงานองค์กรที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐ ประชาชน และ

เอกชน ร่วมกันขับเคลื่อนการด�ำเนินงาน

	 สถานทีผ่ลติปลาร้าและปลาส้มของจงัหวดัขอนแก่น

ส่วนใหญ่ตั้งกระจายตามบริเวณโดยรอบของเขื่อน

อุบลรัตน์ อ�ำเภออุบลรัตน์เป็นพ้ืนที่ตั้งเข่ือน เป็นแหล่ง

ผลิตปลาร้าและปลาส้มแหล่งใหญ่ของจังหวัดขอนแก่น 

มีจ�ำนวน 22 แห่ง โดยใช้ปลาจากเขื่อนอุบลรัตน์เป็น

วัตถุดิบหลัก และมีการส่งผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม

ออกจ�ำหน่ายทั้งในจังหวัดและต่างจังหวัด ดังน้ัน 

การศึกษาคร้ังนี้จึงมุ่งหมายพัฒนาให้สถานประกอบการ

ผลิตปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับโดยการ 

มีส่วนร่วมของภาคีเกี่ยวข้องท้องถิ่นและประชาชนใน

พื้นที่ คาดว่าจะเกิดปลาร้าและปลาส้มที่ไม่ก่อให้เกิด 

โรคพยาธิใบไม้ตับสู ่ผู ้บริโภค ตลอดจนสามารถลด 

ความชุกของการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับในประชาชนตาม

ยุทธศาสตร์ทศวรรษการก�ำจัดปัญหาพยาธิใบไม้ตับและ

มะเร็งท่อน�้ำดีในปี 2568 ต่อไป 

วัตถุประสงค์   

 	 1)	 เพื่อศึกษาสภาพการด�ำเนินงานของสถาน

ประกอบการในการผลิตปลาร้าและปลาส้ม ในพื้นที่

อ�ำเภออุบลรัตน์ จังหวัดขอนแก่น 

	 2)	 เพื่อพัฒนารูปแบบสถานประกอบการผลิต

ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธใิบไม้ตับ โดยการมส่ีวนร่วม

ของท้องถิ่น ในพื้นที่อ�ำเภออุบลรัตน์ จังหวัดขอนแก่น 

	 3) เพื่อศึกษาผลของรูปแบบให้สถานประกอบการ

ผลิตปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ โดยการมี

ส่วนร่วมของท้องถิ่นในพื้นที่อ�ำเภออุบลรัตน์ จังหวัด

ขอนแก่น 

วิธีการศึกษา

	 รูปแบบการวิจัย เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ 

(Action Research)   การด�ำเนินงานใช้กรอบวิจัยเชิง

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของเคมมิส(7) Plan, Act, 

Observation, Reflect โดยแบ่งเป็น 3 ระยะ คือ ระยะที่ 1 

การศึกษาสภาพการด�ำเนินงานของสถานประกอบการ

ปลาร้าและปลาส้ม ระยะที ่2 การพัฒนาสถานประกอบการ 

ปลาร้าและปลาส้ม ระยะที่ 3 ประเมินผลการพัฒนา 

สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม

	 พื้นที่ศึกษา ต�ำบลเขื่อนอุบลรัตน์ อ�ำเภออุบลรัตน์ 

จังหวัดขอนแก่น เนื่องจากเป็นพื้นที่ที่มีสถานประกอบ

การผลติปลาร้าและปลาส้มจ�ำนวนมากทีส่ดุ และผูบ้รหิาร
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ท้องถิ่นยินดีเข้าร่วมโครงการ 

	 ระยะเวลาด�ำเนินงานวิจัย  พฤษภาคม 2563 - 

สิงหาคม 2564

	 ขั้นตอนการด�ำเนินงาน แบ่งเป็น 3 ระยะ ดังนี้

		  ระยะที่ 1 การศึกษาสภาพการด�ำเนินงานของ

สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม 1) ส�ำรวจข้อมูล

ทัว่ไปของสถานประกอบการ และความรอบรูก้ารป้องกนั

โรคพยาธิใบไม้ตับของผู้ประกอบการด้วยแบบประเมิน

ความรอบรู้สุขภาพ แบบประเมินมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร แบบสังเกตกระบวนการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

และ 2) การเก็บตัวอย่างปลาร้าและปลาส้มตรวจหา 

ไข่พยาธแิละตรวจการปนเป้ือนด้านจุลนิทรย์ี กลุม่เป้าหมาย

คือ ผู้ประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มในพื้นที่เขต

สุขภาพที่ 7 จ�ำนวน 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดขอนแก่น 

กาฬสินธุ ์ มหาสารคาม และจังหวัดร้อยเอ็ด จ�ำนวน 

60 คน (สถานประกอบการ 22 แห่ง)

		  ระยะที่ 2 การพัฒนาสถานประกอบการปลาร้า

และปลาส้มโดยการมีส่วนร่วมของท้องถิ่น ตามขั้นตอน

ของ Plan, Act, Observer, Reflect   จ�ำนวน 2 วงรอบ 

ประกอบด้วย 1) การวางแผน (Plan) ประชุมคืนข้อมูล

จากระยะที่ 1 ระดมสมองวิเคราะห์สภาพการด�ำเนินงาน

ของสถานประกอบการปลาร้าและปลาส้ม และก�ำหนด

แนวทางขัน้ตอนการพัฒนาสถานประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้มปลอดพยาธิ   กลุ่มเป้าหมาย คือ เจ้าหน้าที่และ

บุคลากรที่เกี่ยวข้อง จ�ำนวน 60 คน ได้แก่ บุคลากรจาก

เทศบาลเขื่อนอุบลรัตน์ องค์การบริหารส่วนต�ำบลเข่ือน

อุบลรัตน์ ส�ำนักงานสาธารณสุขอ�ำเภออุบลรัตน์ เกษตร

อ�ำเภออุบลรัตน์ พัฒนาชุมชนเขื่อนอุบลรัตน์ แกนน�ำ

ชุมชนและอาสาสมัครสาธารณสุขในพื้นที่ เคร่ืองมือ 

เก็บข้อมูลเป็นแนวทางการสัมภาษณ์ และกรอบประเด็น

การประชมุ 2) ด�ำเนนิการ (Act) ภาคเีกีย่วข้องมกีารแบ่ง

บทบาทภาระกิจและด�ำเนินการตามที่ก� ำหนดใน 

แผนด�ำเนินการ 3) การติดตาม (Observe) ทีมผู้วิจัย

ตดิตามการด�ำเนนิงานตามแผนของภาคีเครือข่ายในพ้ืนที ่

จัดเก็บข้อมูลด้วยแบบสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม และ

แนวทางการสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง 4) การสะท้อน 

ผลด�ำเนินงาน (Reflect) พิจารณาสภาพปัญหาจาก 

การด�ำเนนิงาน จดุเด่นและจดุด้อยผ่านการจดัเวทปีระชมุ

ผู้เกี่ยวข้องจ�ำนวน 2 ครั้ง รอบ 6  และ 9  เดือน เพื่อปรับ

กิจกรรมการพัฒนาให้สอดคล้องและเหมาะสมกับ

สถานการณ์จริงในพื้นที่

		  ระยะที ่3 ประเมนิผลการพฒันาสถานประกอบ

การปลาร้าและปลาส้ม 1) ประเมนิความรอบรูก้ารป้องกนั

โรคพยาธิใบไม้-ตับของผู้ประกอบการ และมาตรฐาน

สุขาภิบาลสถานประกอบการ ด้วยแบบประเมินความ

รอบรู้สุขภาพ แบบประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

และ 2) การเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มไป

ตรวจหาตัวอ่อนของพยาธิใบไม้ และตรวจการปนเปื้อน

ด้านจุลินทรีย์   กลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้ประกอบการผลิต

ปลาร้าและปลาส้ม จ�ำนวน 22 คน (5 แห่ง) 3) การจัด

เวทสีรปุบทเรยีนการพฒันาสถานประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้มปลอดพยาธิ กลุ่มเป้าหมาย คือ เจ้าหน้าที่และ

บุคลากรที่ เกี่ยวข ้อง ได ้แก ่  บุคลากรจากเทศบาล 

เขื่อนอุบลรัตน์ องค์การบริหารส่วนต�ำบลเขื่อนอุบลรัตน์ 

ส�ำนักงานสาธารณสุขอ�ำเภออุบลรัตน์ เกษตรอ�ำเภอ

อุบลรัตน์ พัฒนาชุมชนเขื่อนอุบลรัตน์ แกนน�ำชุมชนและ

อาสาสมัครสาธารณสุขในพื้นที่

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ข้อมูลเชิงปริมาณ อธิบายข้อมูลด้วยค่าร้อยละ 

จ�ำนวน ค่าเฉลีย่ และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน และข้อมลู

เชงิคณุภาพ วเิคราะห์ข้อมลูเชงิเนือ้หา (Content analysis)  

ผลการศึกษา

	 1. สภาพการด�ำเนินงานของสถานประกอบการ

ผลิตปลาร้าและปลาส้ม

	 สถานประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มที่เป็น 

เป้าหมายศึกษา จ�ำนวน 22 แห่ง 1) ได้รับใบอนุญาต

ประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 1 แห่ง และ 

เป็นสถานประกอบการประเภทครัวเรือน 21 แห่ง 

ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่เป็นปลาส้ม (ร้อยละ 59.1)  ปริมาณ

การผลิตประมาณ 500-2,000 กิโลกรัมต่อเดือน 

รบัวตัถุดิบปลามาจากต่างจังหวดั ร้อยละ 72.7 การจ�ำหน่าย

ส่วนใหญ่ส่งขายภายในจงัหวดั ร้อยละ 59.1 การจดัการขยะ
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โดยใส่ถุงขยะส่งให้เทศบาลน�ำไปจัดการ ร้อยละ 54.5  

ส่วนการจัดการน�้ำเสียที่เกิดขึ้นส่วนใหญ่ปล่อยลงตาม

ธรรมชาติ ร้อยละ 81.8 สถานประกอบการที่ผ่านเกณฑ์ 

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามหลักสุขาภิบาล สถานท่ี

ผลิตอาหารอยู ่ในระดับควรปรับปรุง ร้อยละ 77.3 

2) ด้านสุขาภิบาลอาหาร การสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์ปลาร้า

และปลาส้มจากสถานประกอบการ  10 แห่ง พบว่า ไม่ผ่าน

มาตรฐานอาหารด้านการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิด

โรคร้อยละ 100 และปนเปื้อนตัวอ่อนพยาธิใบไม้ล�ำไส้

และพยาธใิบไม้ตบั ร้อยละ 60 3) ผลการส�ำรวจความรอบรู้

ด้านสขุภาพเกีย่วกบัโรคพยาธใิบไม้ตับของผูป้ระกอบการ 

พบว่า ด้านการเข้าถงึข้อมลูและการบรกิารทางสขุภาพอยู่

ในระดบัปานกลาง ร้อยละ 63.6 ด้านทกัษะการสือ่สารอยู่

ในระดับปานกลาง ร้อยละ 59.1 ด้านทักษะการตัดสินใจ

อยูใ่นระดบัปานกลาง ร้อยละ 45.4  ด้านความรูเ้ท่าทนัสือ่

อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 45.5 การจัดการตนเองอยู่

ในระดับปานกลาง ร้อยละ 81.8 และด้านการปฏิบัติตน

อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 50  และ 4) ด้านขั้นตอน

และกระบวนผลิตปลาร้าและปลาส้ม จากการสังเกตและ

สอบถาม พบว่าส่วนใหญ่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล ทั้งด้านสถานที่ตั้งและอาคารการผลิต การจัด

ระบบน�ำ้ทิง้ บ�ำบดัน�ำ้เสยี เครือ่งมอืเครือ่งใช้และอปุกรณ์

ที่ใช้ผลิต พื้นผิววัสดุโต๊ะไม่เรียบ มีสนิมขึ้น ขั้นตอน 

การผลิตเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์ สิ่งแปลกปลอม

อื่นๆ ขั้นตอนการหมักปลา ส่วนมากใช้เวลาสั้นเพียง 

1-2 วันก็น�ำไปจ�ำหน่าย 

	 2. การพัฒนารูปแบบให้สถานประกอบการผลิต

ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ พื้นท่ีต�ำบล

ต้นแบบ

	 เครอืข่ายพืน้ทีท่ีเ่ก่ียวข้องได้ร่วมกันวเิคราะห์สภาพ

ปัญหาจากข้อมลูในระยะที ่1 และข้อมลูจากการแลกเปลีย่น

ความคิดเห็นในเวทีคืนข้อมูลสภาพการด�ำเนินการสถาน

ประกอบการผลติปลาร้าและปลาส้ม ต�ำบลเขือ่นอบุลรตัน์ 

มข้ีอสรปุประเด็นปัญหาทีค่วรมกีารแก้ไข 3 ประเด็นหลกั 

ได้แก่ 1) ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มไม่ปลอดพยาธิ

ใบไม้ตับ  2) สถานประกอบการปลาร้าและปลาส้มไม่ผ่าน

เกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามหลักสุขาภิบาล 

สถานที่ผลิตอาหาร เนื่องจากยังมีข้อจ�ำกัดทั้งด้านทุน

ทรัพยากร องค์ความรู้ที่เก่ียวข้อง เช่น มาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย หลักสุขาภิบาลอาหาร เป็นต้น  3) ผู้ประกอบ

การปลาร ้าและปลาส ้มมีความรอบรู ้ด ้านสุขภาพ 

การป้องกันโรคพยาธิใบไม ้ตับและมะเร็งท ่อน�้ำดี 

ไม่ถูกต้อง และ 4) หน่วยงานท้องถิ่นยังไม่มีส่วนร่วมใน 

การก�ำกบัมาตรฐานสถานประกอบการ รวมถงึการส่งเสรมิ

ด้านทุน ทรัพยากรการผลิต และความรู ้ที่เก่ียวข้อง 

แก่ผู ้ประกอบการเพื่อให้สถานประกอบการ และ

กระบวนการผลิตปลาร ้าและปลาส ้มได ้มาตรฐาน

สุขาภิบาลและอาหารปลอดภัยส�ำหรับผู ้บริโภค ซ่ึงมี 

การก�ำหนดเป้าหมายการด�ำเนินงาน คือ “ผลิตภัณฑ์

ปลาร้า ปลาส้มสะอาด ปลอดพยาธิ ปลอดเชื้อโรค อร่อย

และได้มาตรฐาน” และร่วมกันด�ำเนินการพัฒนารูปแบบ

ให้สถานประกอบการผลติปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิ

ใบไม้ตับในพื้นที่ ดังสรุปการด�ำเนินงาน ตามตารางที่ 1 
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ปัญหา

(Problem)

กิจกรรมแก้ไข

(Plan - Act)

การติดตาม

(Observe)

การสะท้อนผลและปรับกิจกรรม

(Reflect & Re-Plan & Act)

1. ผลิตภัณฑ์ปลาร้า-

ปลาส้ม ไม่ปลอดพยาธิ

ใบไม้ตับ

1.  ผู้ประกอบการด�ำเนินกรรมวิธีการ

หมักปลาร้าให้นานอย่างน้อย 2 เดือน

ขึ้นไป และผลิตภัณฑ์ปลาส้มต้องผ่าน

การหมักปลาส้มต่อเนื่องกัน 4 วันต่อ

มาให้ผ่านกรรมวิธีแช่แข็งที่อุณหภูมิ

ต�่ำกว่า -20 องศาเซลเซียส (Deep 

freeze) ติดต่อกันนาน 3 วันก่อน

จึงน�ำออกจ�ำหน่ายให้ลูกค้าโดยให้มี

ป้ายระบุวันที่ชัดเจน

1. ทีมวิจัยและเครือข่ายในพื้นที่ 

(สสอ./รพ./รพ.สต./ท้องถิ่น)  

ลงพื้นที่เยี่ยมสถานประกอบการ 

2 ครั้ง คือ 6 เดือน และ 9 เดือน 

เพื่อตรวจสอบการด�ำเนินการ

ตามแนวทางผลิตภัณฑ์

ปลอดพยาธิ

ในระยะเริ่มการด�ำเนินงาน

ผู้ประกอบการมีข้อจ�ำกัดด้าน

การปฏิบัติให้ปลาร้าและปลาส้ม

ผ่านการหมักตามระยะเวลา และ

อุปกรณ์ตู้แช่ไม่เพียงพอ และ

เก็บผลิตภัณฑ์นานต้องส่งตลาด

ให้ทันตามการสั่งซื้อ 

2. พัฒนาชุมชนอ�ำเภอสนับสนุน

ประกอบการติดป้ายค�ำแนะน�ำให้ปรุง

สุกก่อนรับประทาน  หรือกรรมวิธีที่

ท�ำให้ปลอดภัยจากโรคพยาธิใบไม้ตับ 

กับผู้บริโภค

3. สาธารณสุขสุ่มตรวจการปนเปื้อน 

ตัวอ่อนระยะติดต่อของพยาธิใบไม้ตับ 

จากผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม

2. ทีมวิจัยสุ่มเก็บผลิตภัณฑ์

ปลาร้าและปลาส้ม ตรวจหาพยาธิ 

และเชื้อจุลินทรีย์

การปรับปรุงแนวปฏิบัติให้

อาหารปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค

- การให้ความรู้ที่ถูกต้องเกี่ยวกับ

อาหารปลอดภัยให้ผู้ประกอบการ 

ด้วยสื่อแผ่นพับ และ อสม.

ผลผลิตที่คาดหวัง

1. ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มปลอด

พยาธิตัวอ่อนระยะติดต่อ 

2. ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มมีป้าย

ค�ำแนะน�ำให้ปรุงสุกก่อนรับประทาน  

หรือกรรมวิธีที่ท�ำให้ปลอดภัยจากโรค

พยาธิใบไม้ตับ

- ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ให้ติดฉลาก

ข้อความ “ปรุงสุกก่อนรับ

ประทานทุกครั้ง” หรือ “น�ำ

ปลาส้มไปแข่แข็งที่อุณหภูมิต�่ำ

กว่า -20 องศาเซลเซียสติดต่อกัน

นาน 3 วัน ก่อนรับประทาน

ทุกครั้ง”

2. สถานประกอบการ

ผลิตปลาร้าและปลาส้ม

ไม่ผ่านเกณฑ์วิธีการที่ดี

ในการผลิตอาหาร ตาม

หลักสุขาภิบาลสถานที่

ผลิตอาหาร

1. อบรมให้ความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์

การผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาล 6 

ด้าน ของกรมอนามัย ให้กับผู้บริหาร

ของท้องถิน่ ผูป้ระกอบการผลิตปลาร้า 

ปลาส้ม ผู้น�ำชุมชน และแกนน�ำ อสม.

2. ท้องถิ่นยกร่างเทศบัญญัติ/ข้อ

บัญญัติโดยผู้บริหาร เพื่อควบคุม

กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

ประเภทการผลิต สะสม หรือแบ่ง

บรรจุ อาหารหมักดองจากสัตว์ ได้แก่

- ทีมวิจัยร่วมกับเครือข่ายท้อง

ถิ่นติดตามเยี่ยมเสริมพลังการ

ปรับปรุงมาตรฐานสถานประกอบ

การ  รอบ 3 และ 9 เดือน

ประเด็นด�ำเนินงานให้สถาน

ประกอบการปรับปรุง

- ตรวจแนะน�ำผู้ประกอบการด้าน

ที่ยังไม่เป็นมาตรฐาน เช่น การจัด

ระบบน�้ำทิ้ง บ�ำบัดน�้ำเสีย เครื่อง

มือเครื่องใช้ อุปกรณ์ที่ใช้ผลิต พื้น

ผิววัสดุโต๊ะไม่มีสนิม การควบคุม

ขั้นตอนการผลิตลดความเสี่ยงต่อ

การปนเปื้อนจุลทรีย์ สิ่งแปลก

ปลอมอืน่ๆ สขุอนามยัผูป้ฏบัิตงิาน 

เช่น การใช้ถุงมอื การใช้ผ้ากนัเป้ือน

ตารางที่ 1	สภาพปัญหา กิจกรรมแก้ไขปัญหา การติดตาม และการสะท้อนผลการพัฒนารูปแบบให้กับสถานประกอบ

การผลิตปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ



8 วารสารสำ�นักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 7 ขอนแก่น ปีที่ 31 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2567

ปัญหา

(Problem)

กิจกรรมแก้ไข

(Plan - Act)

การติดตาม

(Observe)

การสะท้อนผลและปรับกิจกรรม

(Reflect & Re-Plan & Act)

ปลาร้า ปลาส้ม ปลาจ่อม หรือ

ผลิตภัณฑ์อื่นที่คล้ายคลึงกัน โดยการ

มีส่วนร่วมของสถานประกอบการ 3. 

ท้องถิ่นรับรองและประกาศบังคับใช้

เทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ

ผลผลิตที่คาดหวัง

- สถานประกอบการ 22 แห่ง มีผล

การด�ำเนินงานที่ผ่านเกณฑ์ระดับดี

และพอใช้ขึ้นไปเพิ่มขึ้น 

- ผลิตภัณฑ์ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์

หมวกคลุมศีรษะ โดยปรับใช้วิธี

การให้สอดคล้องกับบริบท

- รพ. จัดบริการเฉพาะให้ผู้

ประกอบการได้รับการตรวจ

สุขภาพ ที่ รพ.ชุมชนโดยช่อง

ทางด่วน 

- พัฒนาสถานประกอบการ

ต้นแบบให้เป็นแหล่งเรียนรู้ใน

ชุมชน

- ท้องถิ่นออกข้อบัญญัติ และ

เทศบัญญัติ เพื่อให้สถานประกอบ

การด�ำเนินการ เรื่อง การควบคุม

กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ประเภทการผลิต สะสม หรือแบ่ง

บรรจุอาหาร 

หมักดองจากสัตว์ พ.ศ. 2563

3. ผู้ประกอบการผลิต

ปลาร้า ปลาส้มมีความ

รอบรู้ด้านสุขภาพการ

ป้องกันโรคพยาธิใบไม้

ตับและมะเร็งท่อน�้ำดี 

ในระดับปานกลาง  

1.  อบรมสร้างการรับรู้ ความเข้าใจ 

เกี่ยวกับโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็ง

ท่อน�้ำดี ระยะเวลา 1 วัน

2.  จัดแสดงสาธิต (Demonstrate) 

วงจรการแพร่เชื้อ การติดต่อสู่แหล่ง

น�้ำธรรมชาติ วงจรพยาธิในหอย วงจร

ในปลา การติดต่อสู่คน ระบาดวิทยา

ของโรคพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อ

น�้ำดี อาการเจ็บป่วย  ปัจจัยเสี่ยงการ

แพร่โรค  การป้องกัน ควบคุมโรค

กลุ่มเป้าหมาย

ผู้ประกอบการ  อสม.  แกนน�ำชุมชน

ผลผลิตที่คาดหวัง

- ผู้ปฏิบัติงานสถานประกอบการผลิต  

ปลาร้าและปลาส้ม มีความรอบรู้ด้าน

สุขภาพฯ ในระดับดีตระหนักต่อ

ปัญหาและร่วมมือด�ำเนินการ

ทีมวิจัยและภาคีสาธารณสุขพื้นที่ 

เยี่ยมเสริมพลังกับผู้ประกอบการ 

ณ สถานประกอบการ 1 ครั้ง หลัง

การอบรม

เสริมสร้างความรอบรู้หลังการอบ

รมฯ การสร้างผู้ประกอบการ

ต้นแบบให้เป็นแบบอย่างที่ดี และ

ให้ค�ำแนะน�ำที่เหมาะสมแก่เพื่อน

ร่วมงาน สมาชิกในครอบครัว 

หรือผู้ที่ให้ความสนใจเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑ์

ตารางที่ 1	สภาพปัญหา กิจกรรมแก้ไขปัญหา การติดตาม และการสะท้อนผลการพัฒนารูปแบบให้กับสถานประกอบ

การผลิตปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ (ต่อ)
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	 3. ผลของการพัฒนารูปแบบให้สถานประกอบ

การผลิตปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับ 

	 	 3.1) ผลการสุม่ตรวจตวัอย่างปลาร้าและปลาส้ม

หาการปนเปื้อนพยาธิใบไม้ตับและพยาธิอื่นๆ และการ

ปนเปื้อนด้านจุลินทรีย์  

                      ผลการตรวจผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม จาก

สถานประกอบการ 10 แห่ง จ�ำนวน 10 ตัวอย่าง (ปลาส้ม 

8 ตัวอย่าง และปลาร้า 2 ตัวอย่าง) ไม่พบตัวอ่อนของ

พยาธิไม้ตับ พบตัวอ่อนพยาธิใบไม้ล�ำไส้ จ�ำนวน 6 

ตัวอย่างหรือร ้อยละ 60 ส ่วนการปนเปื ้อนจุลชีพ 

พบการปนเปื้อนเชื้อโรคในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ยังพบ 

การปนเป้ือนเชือ้ Salmonella spp. จ�ำนวน 5 ตวัอย่าง หรอื

ร้อยละ 50  

	 	 3.2) การผ่านเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารตามหลักสุขาภิบาลด้านสถานที่ผลิตอาหารของ

สถานประกอบการ ส่งผลให้อาหารปลอดภัย โดยเฉพาะ

ไม่พบการปนเปื้อนตัวอ่อนของพยาธิใบไม้ตับ 

           	 สถานประกอบการส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์วธิกีารที่

ดีในการผลิตอาหารเพิ่มข้ึนจาก 5 แห่ง (ร้อยละ 22.7) 

เป็น 14 แห่ง (ร้อยละ 63.6) โดยผ่านเกณฑ์ในระดับ

พอใช้จาก 4 แห่ง (ร้อยละ 18.2) เป็น 11 แห่ง (ร้อยละ 

50) และผ่านเกณฑ์ระดับดจีาก 1 แห่ง (ร้อยละ 4.5) เป็น 

3 แห่ง (ร้อยละ 13.6) 

	 	 3.3) ความรอบรูก้ารป้องกนัโรคพยาธใิบไม้ตบั

ของผู้ประกอบการ 

	 	 เปรียบเทียบความรอบรู้เกี่ยวกับการป้องกัน 

โรคพยาธิใบไม้ตับของผู้ประกอบการ 22 คน ก่อนและ

หลังการพัฒนารูปแบบ พบว่ามีคะแนนความรอบรู ้

เพิ่มขึ้นทุกด้าน โดยพบความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติทุกด้าน (ค่า P-value < 0.05) ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2	 เปรียบเทียบคะแนนความรอบรู้การป้องกันโรคพยาธิใบไม้ตับของผู้ประกอบการ ช่วงก่อน-หลัง 

การพัฒนารูปแบบสถานประกอบการ

ด้านความรอบรู้สุขภาพ
ก่อน หลัง Mean 

difference
95% CI P-value

Mean S.D. Mean S.D.

1.	การเข้าถึงข้อมูลและบริการสุขภาพ 16.18 3.11 21.00 1.27 4.82 3.68-5.96 < 0.001

2.	ความรู้ความเข้าใจ 13.55 1.63 15.32 1.39 1.77 1.19-2.35 < 0.001

3.	ทักษะการสื่อสาร 26.09 2.96 27.36 2.90 1.27 0.72-1.82 < 0.001

4.	ทักษะการตัดสินใจ 14.27 2.73 15.27 2.12 1.00 0.34-1.66  0.02

5.	ความรู้เท่าทันสื่อ 17.95 2.42 10.18 2.17 1.23 0.74-1.72 < 0.001

6.	การจัดการตนเอง 26.18 3.25 27.82 2.95 1.64 0.66-2.61 < 0.001

7.	การปฏิบัติตนเอง 50.59 6.68 56.41 2.84 5.82 3.89-7.75 < 0.001
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	 	 3.4) องค์ความรูจ้ากการพฒันาสถานประกอบการ

ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิ

	 	 การพัฒนาให้สถานประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้มในพื้นที่ที่มีกลุ่มผู้ประกอบการผลิตปลาร้าและ

ปลาส้มเป็นจุดศูนย์กลางด�ำเนินงานพัฒนายกระดับให้

ผ่านเกณฑ์ก�ำหนด และสร้างความปลอดภัยให้กับ

ผลิตภัณฑ์โดยการร่วมหนุนเสริมของภาคเครือข่ายที่

เกี่ยวข้อง ทั้งนี้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ทั้งองค์การ

บริหารส่วนต�ำบล (อบต.) และเทศบาลต�ำบล (ทต.) 

ซึง่เป็นผูด้แูลรบัผดิชอบพืน้ทีโ่ดยตรง จงึมบีทบาทส�ำคญั

ในการประสานความร่วมมือกับหน่วยงานของรัฐ เช่น 

โรงพยาบาลชมุชน พฒันาชมุชน เกษตรอ�ำเภอ โดยเปรยีบ

เสมือนหน่วยงานที่อยู ่ในพื้นที่ให้เป็นฐานด�ำเนินการ

สนับสนุนให้เกิดการขับเคลื่อนการด�ำเนินงาน ท�ำให้เกิด

ข้อสรุปองค์ความรู้จากการศึกษาครั้งนี้ คือ 

	 	 (1) ต้นแบบนวัตกรรม แนวทางการเฝ้าระวัง

ป้องกนัควบคมุโรคพยาธใิบไม้ตบัทีม่าจากการสบืค้นฐาน

คดิของชมุชน ผูบ้รหิารของท้องถิน่ ตวัแทนผูป้ระกอบการ 

แกนน�ำชุมชน อาสาสมัครสาธารณสุขประจ�ำหมู่บ้าน 

เกษตรอ�ำเภอ พฒันาการอ�ำเภอ และเจ้าหน้าทีส่าธารณสขุ

ที่เกี่ยวข้อง ผ่านการเสวนาทบทวนแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

ร่วมกัน ช่วยให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนักและ 

ให้ความส�ำคัญ ร่วมมือกับการพัฒนาสถานประกอบการ

ผลติปลาร้าและปลาส้มให้ปลอดพยาธใิบไม้ตับ ท�ำให้เกดิ

กิจกรรมต้นแบบในการพัฒนาสถานประกอบการปลาร้า

และปลาส้มปลอดพยาธใิบไม้ตับทีเ่หมาะสมบรบิทพืน้ที ่คอื

	 	 (1.1) การเฝ้าระวงัโรคโดยการสุม่เก็บผลติภณัฑ์

ปลาร้าและปลาส้มส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ เพื่อตรวจ

หาตัวอ่อนพยาธิใบไม้ตับและพยาธิใบไม้ล�ำไส้ และ

คณุภาพทางจลุชวีวิทยาของอาหาร หลงัจากผ่านการหมกั

และแช่แข็งตามขั้นตอนกรรมวิธีที่ก�ำหนดไว้ 

	 	 (1.2) การป้องกันควบคุมโรคพยาธิใบไม้ตับ

สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค โดยให้ผลิตภัณฑ์ปลาร้า

และปลาส้มของผู ้ประกอบการทุกแห่งต้องติดฉลาก 

“ปรุงสุกก่อนรับประทานทุกคร้ัง” หรือ “น�ำปลาส้มไป 

แช่แขง็ในอุณหภมูติ�ำ่กว่าลบ 20 องศาเซลเซียสติดต่อกัน

นาน 3 วัน  ก่อนรับประทานทุกครั้ง” 

	 	 (2) ต้นแบบหน่วยงานท้องถ่ินที่มีข้อบัญญัติ

เพื่อควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพประเภท 

การผลิต สะสม หรือแบ่งบรรจุอาหารหมักดองจากสัตว์ 

คือ อบต.เขื่อนอุบลรัตน์ อ�ำเภออุบลรัตน์ 

	 3.3 สถานประกอบปลาร้าและปลาส้มต้นแบบ 

ผ่านเกณฑ์ในการผลิตอาหารตามหลักสุขาภิบาล สถานที่

ผลิต (GMP) เป็นต้นแบบให้ผู้ประกอบการอื่นในพื้นที่

ได้เรียนรู้

	 การพัฒนาสถานประกอบการผลิตปลาร้าและ

ปลาส้มปลอดพยาธใิบไม้ตบัโดยการมส่ีวนร่วมของท้องถิน่ 

ได้ท�ำให้เกิดองค์ความรู้และผลลัพธ์การด�ำเนินงานใน 

การป้องกันโรคพยาธิใบไม้ตับ โดยสามารถสรุปความ

เชื่อมโยงดังแผนภาพที่ 1 ดังนี้
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แผนภำพที	่1	ความเชือ่มโยงการพฒันาสถานประกอบการปลอดพยาธิใบไม้ตับ	องค์ความรู	้และผลลัพธ์การด�าเนินงาน
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อภิปรายผล

	 1. 	 สภาพสถานประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้ม

ส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมประเภทการผลิตในครัวเรือน 

ซึ่งยังต้องมีการปรับปรุงให้มีการปฏิบัติตามเกณฑ์

มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารที่ดี ทั้งนี้การจัดการสถานที่

ผลิตไม่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล ปัจจัยสาเหตุอาจ 

เป็นผลมาจากการที่ผู้ประกอบการมีระดับความรอบรู้ใน

ระดับปานกลาง ข้อจ�ำกัดด้านทุนและทรัพยากรของ 

ผูป้ระกอบการ และยงัส่งผลต่อการปนเป้ือนของจลุนิทรย์ี

ในผลิตภัณฑ์ในระดับที่เกินเกณฑ์ที่ก�ำหนด ซึ่งองค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่นเป็นผู้ดูแลรับผิดชอบพื้นที่โดยตรง

มีอ�ำนาจหน้าที่ตามพระราชบัญญัติ(9) ทั้งการส่งเสริม

คุณภาพชีวิต ด้านการป้องกันโรค และระงับโรคติดต่อ 

ตามมาตรา 67 (3) การดแูลก�ำจัดขยะ มลูฝอยและสิง่ปฎิกลู 

น�้ำเสีย ตามมาตรา 67 (2) รวมถึงการส่งเสริมให้มี

อตุสาหกรรมในครอบครวัและบ�ำรงุส่งเสรมิการประกอบ

อาชีพของราษฎร ตามมาตรา 68 (6)(7) จึงมีบทบาท

ส�ำคัญในการประสานความร่วมมือกับหน่วยงานของรัฐ 

สร้างโอกาสพฒันาการรบัรองผลติภณัฑ์ของชมุชนให้เกดิ

รายได้หมุนเวียนในพื้นที่ 

	 2. 	 การพัฒนาสถานประกอบการให้ผลิตปลาร้า

และปลาส้มปลอดพยาธใิบไม้ตบั ต้องใช้ความร่วมมอืของ

ภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์

ชุมชนที่ปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค ตามบทบาทหน้าที่

แต่ละภาคส่วน ส่วนสาธารณสขุมบีทบาทในการสนบัสนนุ

ด้านการสร้างความรอบรู้ การก�ำกับให้มีการปฏิบัติตาม

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร พัฒนาชุมชนและเกษตร

อ�ำเภอสนบัสนนุการพัฒนาผลิตภณัฑ์ชุมชนสร้างเศรษฐกจิ

รายได้ในพื้นท่ี ท้องถิ่นจัดให้มีข้อบัญญัติเพื่อการก�ำกับ

และสนับสนุนให้มีการด�ำเนินการตามกฎหมายเกี่ยวข้อง

ว่าด้วยการควบคุมโรค และกิจการที่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพของประชาชน โดยให้ผู้ประกอบการปลาร้าและ

ปลาส้มเป็นจดุหลกัในฐานะผูผ้ลติต้นน�ำ้ทีจ่ะส่งผลติภณัฑ์

ที่ปลอดภัยปลอดพยาธิใบไม้ตับส่งต่อสู่ผู้บริโภค ทั้งการ

ศึกษานี้ได้สรุป “รูปแบบการพัฒนาสถานประกอบการ

ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิใบไม้ตับโดยการมีส่วน

ร่วมของท้องถิ่น” ประกอบด้วย

	 	 2.1 การเฝ้าระวังการปนเปื้อนพยาธิใบไม้ตับ

ในผลติภณัฑ์ปลาร้าและปลาส้ม ด้วยกจิกรรม 1) การสร้าง

ความรู้ความเข้าใจกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

วธิกีารก�ำจดัหรอืลดการปนเป้ือนพยาธใิบไม้ตับในปลาร้า

และปลาส้มแก่ผูป้ระกอบการด้วยการส่ือสารหลายวธิ ีเช่น 

อบรม สื่อต้นแบบ สื่อบุคคล เป็นต้น 2) การสุ่มตรวจหา

การปนเปื ้อนตัวอ ่อนพยาธิใบไม้ตับในผลิตภัณฑ์ 

3) การท�ำให้ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยจากพยาธิใบไม้ตับ

ส�ำหรับผู้บริโภค ด้วยการน�ำผลิตภัณฑ์ปลาส้มไปแช่แข็ง

ในอุณหภูมิต�่ำกว่าลบ 20 องศาเซลเซียสติดต่อกันนาน 

3 วัน ก่อนส่งออกจ�ำหน่าย หรือก่อนรับประทานทุกครั้ง 

เพื่อให ้ตัวอ ่อนของพยาธิใบไม ้ตับหมดสภาพไป 

เช่นเดียวกับข้อเสนอแนะของกระทรวงสาธารณสุข ก่อน

ที่จะรับประทานปลา ควรท�ำให้ปลอดพยาธิโดยการต้ม 

ในน�้ำเดือด 10 นาที หรือเวฟในไมโครเวฟ 800 วัตต ์

10 นาที หรือแช่แข็งในอุณหภูมิลบ 20 องศาเซลเซียส 

3 วัน ส�ำหรับการท�ำปลาร้าให้ปลอดพยาธิน้ันต้องหมัก

ปลานาน 1 เดือนขึ้นไป ส่วนผลิตภัณฑ์ปลาส้มต้องหมัก

นาน 3 วัน และน�ำไปแช่แข็งในตู้เย็น 7 วัน หรือตู้แช่แข็ง 

-20 องศาเซลเซียสนาน 3 วัน(10)  ก่อนน�ำผลิตภัณฑ์ออก

จ�ำหน่ายได้ สอดคล้องกับการศึกษาของ Wilawan 

Pumidonming และคณะ(11)  ที่พบว่าปลามีเกล็ดสีขาว 

ที่น�ำมาผลิตปลาส้ม หากน�ำไปแช่แข็งที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 

0 องศาเซลเซยีสในช่องแช่แขง็ของตูเ้ยน็ทัว่ไปหรอืแช่แขง็

ในตูแ้ช่แขง็พเิศษนาน 24 ชัว่โมง จะท�ำให้ระยะตดิต่อของ

พยาธใิบไม้ตบัทีป่นเป้ือนอยูใ่นปลาตาย เพราะความเยน็

ดังกล่าวจะท�ำให้เกิดโมเลกุลของน�้ำที่อยู่ในตัวและซีสต์

ของพยาธิเปลี่ยนสถานะเป็นน�้ำแข็ง ท�ำให้เซลล์ระยะตัว

อ่อนพยาธิหมดสภาพตายได้ และการศึกษาของสรญา 

แก้วพิทูลย์ และณัฏฐวุฒิ แก้วพิทูลย์(12)  การแช่แข็งปลา

ในทีอุ่ณหภมิูต�ำ่โดยใช้เวลานานและหมกัปลาร้าไม่น้อยกว่า 

3 เดือนจะท�ำให้ระยะติดต่อของพยาธิใบไม้ตับฝ่อตาย 

ขณะท่ีการหมักปลาส้มที่ใช้เวลาสั้นกว่าปลอดจากพยาธิ

เช่นกัน แต่ก็พบการปนเปื้อนจุลินทรีย์บางชนิด จึงควร

พัฒนากระบวนการเตรียมอย่างระมัดระวัง การสุ่มตรวจ

ปลาเพือ่ดกูารปนเป้ือนพยาธ ิจลุนิทรย์ี และสารโลหะหนกั

ควรท�ำเป็นอย่างยิ่งก่อนน�ำไปท�ำปลาร้าและปลาส้ม 
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เพื่อความปลอดภัยด้านสุขภาพของผู้บริโภคอย่างยั่งยืน 

สอดคล้องกับการศึกษาของ Sudarat Onsurathum และ

คณะ(13)  ที่พบว่าการหมักปลาส้มนานกว่า 4 วัน และ 

แช่เย็นปลา 2-4 องศาเซลเซียสนาน 3 วัน ก่อนแปรรูป

ปลาส้มท�ำให้ตัวอ่อนของพยาธิใบไม้ตับตายและหมด

สภาพไป จึงสามารถป้องกันการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ  

(O. viverrini) ได้ และฐิติมา วงศาโรจน์ (14)  ได้เสนอการ

กนิปลาอย่างไรให้ปลอดภยัจากการตดิโรคพยาธใิบไม้ตบั 

และการท�ำลายตัวอ่อนพยาธิใบไม้ทุกชนิด โดยน�ำปลาที่

จะท�ำปลาร้าและ/หรอืปลาส้มแช่แขง็ทีอ่ณุหภมูติูเ้ยน็บ้าน

ถึงอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส นาน 124 ชั่วโมง หรือ 

ปลาที่แช่แข็งในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 

96 ชัว่โมง หรอืปลาทีแ่ช่แขง็อณุหภมู ิ-20 องศาเซลเซยีส

นาน 72-96 ชั่วโมง หรือปลาที่แช่แข็งอุณหภูมิ -35 

องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง หรือปลาที่แช่แข็งอุณหภูมิ 

-40 องศาเซลเซยีส นาน 2 ชัว่โมง นอกจากนัน้ผลติภณัฑ์

ต้องมีการติดฉลากแนะน�ำวิธีการท�ำให้ผลิตภัณฑ์ปลอด

พยาธิ และ 4) การสุ่มตรวจปลาร้าและปลาส้มหาพยาธิ

ใบไม้ตับ

	 	 2.2 ส่งเสรมิการพฒันาสถานประกอบการผลติ

ปลาร้าและปลาส้มผ่านการประเมนิมาตรฐานวธิกีารผลติ

อาหารที่ดีด้วยกิจกรรม 1) การอบรมให้ความรู ้แก่ 

ผู ้ประกอบการเกี่ยวกับการพัฒนา และตรวจประเมิน

แนะน�ำรายสถานประกอบการ 2) การพัฒนาสถาน

ประกอบการต้นแบบตามมาตรฐานที่ผ่านเกณฑ์วิธีการ

ผลิตอาหารที่ดีให้เป็นแบบอย่างของสถานประกอบการ

ในชมุชน และ 3) ท้องถิน่พืน้ทีม่แีละใช้ข้อบญัญตัท้ิองถิน่

เป็นเครือ่งมอืให้มกีารด�ำเนนิการในการควบคมุกจิการที่

เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ครอบคลุมกิจการผลิตปลาร้า

และปลาส้ม

	  	 2.3 การสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการผลิต

ปลาร้าและปลาส้มทีม่อีงค์ประกอบมาจากภาคทีีเ่กีย่วข้อง

ในพื้นที่ ได้แก่ ผู้บริหารท้องถิ่น ตัวแทนผู้ประกอบการ 

แกนน�ำชุมชน อาสาสมัครสาธารณสุขประจ�ำหมู่บ้าน 

เกษตรอ�ำเภอ พฒันาการอ�ำเภอ และเจ้าหน้าทีส่าธารณสขุ

ที่เก่ียวข้อง และมีช่องทาง หรือเวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

เพือ่ค้นหานวตักรรม แนวทางปฏบิตั ิทรพัยากรสนบัสนนุ

ให้สถานประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มที่ปลอดภัย

ส�ำหรับบริโภคด้วยวิธีการที่เหมาะสมกับบริบทชุมชน

พื้นที่

ข้อเสนอแนะ

	 1. ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติ

	 	 1.1	 หน่วยงานท้องถ่ินมีบทบาทส�ำคัญต่อ 

การขบัเคลือ่นการด�ำเนนิงานเชงิบรูณาการ ให้มกีารผลติ

ปลาร้าและปลาส้มให้เป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีมาตรฐาน

ปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค ทั้งเป็นสินค้าของฝากชุมชน 

สร้างรายได้ให้กับประชาชนในพื้นที่ และได้มีการออก 

ข้อบัญญัติท้องถ่ินเก่ียวกับการควบคุมกิจการที่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพไว้ เป็นการรับรองผลิตภัณฑ์และ 

สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค จึงควรมีการด�ำเนินการ

สร ้างความเข ้าใจในแนวปฏิบัติ  และสนับสนุนให ้

ผู้ประกอบการด�ำเนินการตามข้อก�ำหนด โดยผ่านกลไก

เวทีเครือข่ายปลาร้าและปลาส้มของพื้นที่ที่มี

	 	 1.2	 ผูป้ระกอบการทีเ่ป็นผูผ้ลติระดบัครวัเรือน 

ควรได้รับการสนับสนุนให้สามารถปรับปรุงกระบวนการ

ผลิตรายย่อย ให้ผ่านหรือคงมาตรฐานด้านสุขาภิบาล

อาหารจากภาคเีกีย่วข้อง โดยมีท้องถ่ินเป็นผูป้ระสานหลกั

	 2.	 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

 	 	 2.1	 การบรูณาการความร่วมมอืระหว่างท้องถิน่

ร่วมกับหน่วยงานพัฒนาชุมชน เกษตรอ�ำเภอ และภาค

สาธารณสุขควรพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์ปลาร้าและ

ปลาส้มของชุมชน การออกแบบหีบห่อบรรจุภัณฑ์ ส่ง

เสริมการขายทาง online หรือของฝากในพื้นที่ท่องเที่ยว 

เพื่อเพิ่มโอกาสด้านตลาด เพื่อสร้างรายได้ให้หมุนเวียน

ระบบเศรษฐกจิในพืน้ที ่ภายใต้มาตรฐานอาหารปลอดภยั

ปลอดพยาธิอย่างต่อเนื่อง 

 	 	 2.2	 ผลจากการป้องกันโรคพยาธใิบไม้ตับด้วย

การสร้างผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิ ช้ีให้

เหน็ว่าสามารถลดการปนเป้ือนพยาธใินอาหารสร้างความ

ปลอดภัยให้ผู้บริโภคได้ ดังน้ัน จึงควรมีการขับเคลื่อน

แนวทางปลาร้าและปลาส้มปลอดพยาธิเป็นนโยบาย 

ด้านสุขภาพระดับเขตสุขภาพ โดยใช้กลไกภายใต้แผน

ยุทธศาสตร์การก�ำจัดพยาธิใบไม้ตับและมะเร็งท่อน�้ำดี 

พ.ศ.2559-2568 
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