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บทคัดยอ 

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็งของผูจําหนาย 

พฤติกรรมการจําหนาย และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ้าแข็งในรานคาแผงลอยท่ีตลาดธนบุรี  

รูปแบบการวิจัยเปนการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Research) ประชากรท้ังหมดมีจํานวน 56 

คน ในชวงเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2560 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยประกอบดวย แบบสอบถาม

เก่ียวกับขอมูลท่ัวไป แบบทดสอบความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็ง แบบสังเกตพฤติกรรมการ

จําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค แบบบันทึกการเก็บตัวอยาง และชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าและนํ้าแข็ง

ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย การวิเคราะหขอมูล สถิติท่ีใช ไดแก จํานวนและรอยละ 

ผลการวิจัย พบวาผูจําหนายนํ้าแข็งสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 71.4 โดยมีอายุอยูในชวง 25–

29 ป รอยละ 25.0 ซึ่งอายุต่ําสุดคือ 15 ป  อายุสูงสุด 59 ป โดยมีอายุเฉลี่ย 32.6 ป สําหรับการศึกษาสวน

ใหญอยูระดับมัธยมศึกษา รอยละ 51.8 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนอยูระหวาง 10,000-50,000 บาท รอยละ 

76.8 ระยะเวลาท่ีผูประกอบอาชีพจําหนายเครื่องดื่ม สวนใหญอยูระหวาง 1–5 ป รอยละ 80.4 สวนใหญจะ

เปนเจาของราน รอยละ 67.9 และไมเคยผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารรอยละ 83.9 กลุมตัวอยาง มี

ความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็ง อยูในระดับปานกลาง รอยละ 53.6 พฤติกรรมการจําหนาย

นํ้าแข็งเพ่ือบริโภค พบวากลุมตัวอยางสวนใหญปฏิบัติถูกตองรอยละ 55.4 ผลการเก็บตัวอยางนํ้าแข็งเพ่ือ

บริโภคจากรานคา จํานวน 56 แผงคา เก็บตัวอยางนํ้าแข็งแผงคาละ 1 ตัวอยาง พบวา นํ้าแข็งเพ่ือบริโภคไม

ผานเกณฑโดยพบโคลิฟอรมแบคทีเรียถึงรอยละ 69.6 ผลการศึกษาในครั้งน้ีเปนผลการศึกษาเบ้ืองตน เพ่ือ

เปนขอมูลพ้ืนฐานสําหรับหนวยงานท่ีเก่ียวของเพ่ือนําไปใชเปนแนวทางในการควบคุมดูแลใหมีมาตรฐานและ

ปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป 
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Abstract 

The objectives of this research were to study knowledge about food sanitation, 

seller behavior and microbial quality of Ice in Thonburi market stalls. 

The study was a descriptive research.  The total study population was 56. The 

study was conducted during July-August 2017. Research tools included: general 

information questionnaire, food sanitation including ice quality knowledge test, observation 

form of ice distribution for consumption, sample collection record and Coliform test  kits in 

water and ice of the Department of Medical Sciences. Statistics used for data analysis were 

frequency and percentage. 

Results of the study indicated that majority of the samples were female (71.4 

percent), age-range 25 - 29 years was 25 percent,  the minimum age was 15 years, with the 

maximum age was 59 years old  and an average age was 32.62 years.  Most of them 

finished high school (51.8 percent).  An average income per month was  10,000 - 50,000 

baht (76.8 percent).  Duration of experience for drinking selling was  1 - 5 years  (80.4 

percent). Majority of the samples were stall owners (67.9 percent) and  never attended 

food sanitation training course(83.9 percent). The samples had knowledge related to ice at 

moderate level (53.6 percent), and had correct practice for consumer ice selling 55.4 

percent. In term of  56 consumer ice samples collected  from 56 selling stalls (1 sample 

from 1 selling  stall), it was found that 69.6 percent of the ice samples were not met the 

standard criteria since coliform bacteria were identified. These preliminary results can be 

used as basic guideline for standardization and safety for consumers of related agencies. 
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บทนํา 

ประเทศไทยมีสภาพอากาศท่ีรอน ทําให

ประชาชนสวนใหญนิยมบริโภคนํ้าแข็ง ปจจุบันนํ้าแข็ง

จึงเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของทุกคนมากขึ้น 

เพราะมีสวนชวยคลายความรอนและยังสามารถใช

ประโยชนไดหลายทาง เชน ใชรับประทานไดโดยตรง 

ผสมเครื่องด่ืม ใสขนมหวาน นํ้าแข็งไส นํ้าปน หรือใช

แชอาหารสด ผัก ผลไม เพ่ือรักษาสภาพของอาหาร

เปนการชะลอการเนาเสีย ในทางกลับกันหากนํ้าแข็ง

ท่ีใชบริโภคไมสะอาดพอ เริ่มตนต้ังแตกระบวนการ

ผลิต การเก็บ การขนสง รวมท้ังภาชนะบรรจุ ซ่ึงผาน

หลายขั้นตอนกวาจะถึงมือผูบริโภค ดังน้ันอาจจะมี

การปนเปอนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในระบบ

ทางเดินอาหาร สงผลทําให เปนปญหาทางดาน

สุขภาพ และเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดการเจ็บปวย  

ขอมูลรายงานการเฝาระวังโรคของสํานัก

ระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค ป 2558 ท่ัวประเทศ 

พบวามีผูปวยอาหารเปนพิษ 30,259 คน โดยยังไมมี

ผูเสียชีวิต และพบผูปวยโรคอุจจาระรวง 247,212 

คน เสียชีวิต 3 คน โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากนํ้า

หรือนํ้าแข็งท่ีมีการปนเปอน ซ่ึงสอดคลองกับขณะน้ี

ประเทศไทยมีสภาพอากาศรอนจัด สงผลใหมีผูปวย

มากขึ้นเ น่ืองจากอากาศรอนทําใหประชาชนซ้ือ

นํ้าแข็งมาผสมกับนํ้าด่ืมและหากนํ้าท่ีนํามาทํานํ้าแข็ง

ไมสะอาด หรือไดมีการปนเปอนในขณะปรุงแตงและ

จําหนายก็จะทําใหผูด่ืมเกิดอาการทองรวงได ขอมูล ป 

2559 พบผูปวยโรคอุจจาระรวงท่ัวประเทศ 203,531 

ราย เสียชีวิต 2 ราย กลุมอายุท่ีพบมากท่ีสุดคือ 15-24 ป 

คิดเปนรอยละ 11.24 รองลงมา กลุมอายุต้ังแต 

65 ปขึ้นไป คิดเปนรอยละ 11.08 และ 25-34 ป คิด

เปนรอยละ 9.64 (กรมควบคุมโรค, 2559) จากการ

เฝาระวังของกรมควบคุมโรค  สถานการณโรค

อุจจาระรวง  ต้ังแต 1 ม.ค.–6 มี.ค. 2560 พบผูปวย

ท่ัวประเทศ 169,168 ราย เสียชีวิต 1 ราย กลุมอายุท่ี

มีอัตราปวยสูงสุด คือ กลุมอายุ 65 ปขึ้นไป รองลงมา

คือกลุมอายุ 15-24 ป และ 25-34 ปตามลําดับ1 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) กระทรวงสาธารณสุขจึงไดกําหนดใหนํ้าแข็งถูก

จัดเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประก าศก ระทร ว งส า ธ า รณ สุ ข  ฉ บับ ท่ี  36 4  

(พ.ศ. 2556)2 ฉบับท่ี 285 (พ.ศ. 2547)3 ฉบับท่ี 78 

(พ .ศ . 2527)4 เรื่องนํ้าแข็ง ซ่ึงกําหนดคุณสมบัติ

ทางดานเชื้อจุลินทรีย โดยกําหนดใหพบเชื้อแบคทีเรีย

โคลิฟอรมไดไมเกิน 2.2 MPN ตอนํ้าสะอาด 100 

มิลลิลิตร และตองไมพบแบคทีเรีย E.coli กับ

แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคทางเดินอาหารทุกชนิด เชน 

เชื้อสแตปฟโลคอคคัสออเรียส (Staphylococcus 

aureus) เชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) และ

เ ช้ื อ คลอส ติ เ ดี ยม เปอ ร ฟริ ง เ จน  ( Clostridium 

perfringens) เปนตน 

จากการตรวจเฝาระวังคุณภาพนํ้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทและนํ้าแข็งท่ัวประเทศรวม 77 

จังหวัด ระหวาง ป 2557-2558 โดยศูนยวิทยาศาสตร

การแพทย 14 แหง จํานวนรวมท้ังส้ิน 4,750 ตัวอยาง 

จําแนกเปนนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 4,135 

ตัวอยาง และนํ้าแข็ง 615 ตัวอยาง พบวามีคุณภาพได

มาตรฐาน 2,690 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 56.6 และไมได

มาตรฐาน 2,060 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.4 แบงเปน 

1. ไมไดมาตรฐานดานกายภาพและเคมี คิดเปนรอยละ 

63.2 สาเหตุหลักมาจากความเปนกรด-ดาง ท่ีสูงหรือตํ่า

กวามาตรฐานกําหนด รอยละ 60.1 ปริมาณไนเตรท 

รอยละ 1.9 และปริมาณฟลูออไรด รอยละ 1.3 ซ่ึง

เกินมาตรฐานท่ีกําหนด และ 2. ไมไดมาตรฐานดาน

จุลินทรีย รอยละ 36.8 สาเหตุจากพบเชื้อโคลิฟอรม

เกินมาตรฐาน รอยละ 29.4 เชื้อ E.coli รอยละ 6.1 

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย ก อ โ ร ค อ า ห า ร เ ป น พิ ษ ไ ด แ ก 
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Staphylococcus aureus รอยละ 0.9 และเชื้อ 

Salmonella รอยละ 0.4 ดังน้ันนํ้าบริโภคในภาชนะ

บรรจุปดสนิทและนํ้าแข็งในภาพรวมของประเทศ

ยังคงมีความเส่ียงตอสุขภาพอยู5 

ตลาดธนบุรี หรือท่ีคนท่ัวไปนิยมเรียกติดปาก

วา  สนามหลวง 2 เปนตลาดท่ีมีขนาดใหญท่ีสุดในฝง

ธนบุรี ปจจุบันมีผูใชบริการ โดยเฉพาะวันเสาร วัน

อาทิตย และวันหยุดนักขัตฤกษ ประมาณ 5,000 คน/วัน 

ถือวาเปนจุดศูนยกลางของการคา เพราะมีท้ังราน

จําหนายอาหาร เครื่องด่ืม ตนไม สัตวเล้ียงและของใช

มากมาย ประกอบดวยโซนรานคาปรับอากาศ จํานวน 44 

แผงคา โซนศูนยอาหาร 1,2,3 และโซน 10 (ตลาดสด) 

จํานวน 230 แผงคา โซน 1-9, 11, 12 และโซนอาคาร

เรือนไทย จํานวน 4,370 แผงคา6 ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึง

สนใจศึกษาความรู พฤติกรรมการจําหนายและคุณภาพ

ทางจุลชีววิทยาของนํ้าแข็งในรานคาแผงลอยตลาดธนบุรี 

เพ่ือนําขอมูลท่ีไดมาใชในการวางแผนควบคุมปองกัน 

และเปนแนวทางใหประชาชนบริโภคอาหาร เครื่องด่ืม 

โดยเฉพาะนํ้าแข็งเพ่ือบริโภคท่ีมีความสะอาดและ

ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ลดอัตราเส่ียงของการเกิดโรคในระบบ

ทางเดินอาหารท่ีเกิดจากเชื้อกอโรคได 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

เพ่ือศึกษาความรูดานสุขาภิบาลอาหาร

โดยเฉพาะนํ้าแข็งของผูจําหนาย พฤติกรรมการ

จําหนาย และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ้าแข็งใน

รานคาแผงลอยตลาดธนบุร ี

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

รูปแบบการวิจัย 

การศึกษาครั้งน้ี เปนการวิจัยเชิงพรรณนา 

(Descriptive Research) เพ่ือศึกษาความรูพฤติกรรม

การจําหนาย และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ้าแข็งใน

รานคาแผงลอยตลาดธนบุรี 

 

ประชากรและกลุมตัวอยาง  

เจาของรานคาแผงลอยหรือผูจําหนายและ

ตัวอยางนํ้าแข็งบริโภคท่ีจําหนายในรานคาแผงลอย

ตลาดธนบุรี  โดยประชากรท้ังหมดจํานวน 56 แผง

ลอย ใชแผงลอยละ 1 คน และแผงลอยละ 1 ตัวอยาง 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

1) แบบสอบถาม โดยแบบสอบถามจะแบง

ออกเปน 2 สวน ไดแก  

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป จํานวน 12 ขอ 

สวนท่ี 2 แบบทดสอบความรูดาน

สุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็ง ขอคําถามเปน

แบบปรนัย มี 4 ตัวเลือก จํานวน 30 ขอ   

2) แบบสังเกตพฤติกรรมการจําหนาย

นํ้าแข็งเพ่ือบริโภค จํานวน 20 ขอ ประกอบดวย

พฤติกรรม 7 ดาน แบบสังเกตพฤติกรรมน้ีผู วิจัย 

เปนคนสังเกตและใหคะแนนเอง เกณฑในการ

พิจารณาวาปฏิบัติถูกตองหรือไมถูกตอง อิงตาม

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอย

จําหนายอาหาร7 ดังน้ี 

ปฏิบัติถูกตอง มีพฤติกรรม 18 จาก 20 ขอ  

ปฏิบัติไมถูกตอง มีพฤติกรรมนอยกวา 18 ขอ 

3) แบบบันทึกการเก็บตัวอยาง 

4) ชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้า

และนํ้าแข็ง ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย เกณฑใน

การพิจารณา ดังน้ี 

ผานเกณฑ หมายถึง ไมพบจุดสีแดงบน

กระดาษทดสอบ แปลผลวาไมพบเช้ือโคลิฟอรม

แบคทีเรีย 
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ไมผานเกณฑ หมายถึง พบจุดสีแดงบน

กระดาษทดสอบแปลผลว าพบ เ ช้ื อ โค ลิฟอร ม

แบคทีเรีย 

 

ความเชื่อมั่นของเครื่องมือในการเก็บขอมูล 

ผู วิ จั ย ได ดํ า เ นินการตรวจสอบความ

เท่ียงตรงเชิงเน้ือหา โดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบความ

เ ท่ี ยงตร งของ เ น้ื อหา ในแบบสอบถามแล ว นํ า

แบบสอบถามไปทดสอบ (try out) กับกลุมตัวอยาง

จํานวน 30 คน ท่ีตลาดเวิรลมารเก็ต ถนนเลียบคลอง

ทวีวัฒนา เขตทวีวัฒนา กรุงเทพมหานคร หาความ

เชื่อม่ันของแบบสอบถามดานความรู โดยใชสูตรของ 

Cronbach เพ่ือคํานวณคาสัมประสิทธ์ิอัลฟาไดคา

ความเชื่อม่ัน 0.71 

 

การรวบรวมขอมูล 

ประสานงานกับฝายอํานวยการตลาด

ธนบุรีท่ีเปนผูดูแลรับผิดชอบในตลาดธนบุรี เพ่ือขอ

ความรวมมือในการประสานงานของผูประกอบการใน

ตลาด เพ่ือเก็บตัวอยางนํ้าแข็ง แลวแจกแบบยินยอม

ตนในการทําวิจัยและแบบสอบถามใหเจาของแผง

หรือผูจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภคเกี่ยวกับขอมูลท่ัวไป 

ความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็ง ทํา

การสังเกตพฤติกรรมการจําหนายของผูจําหนายซ่ึง

ผูวิจัยเปนผูสังเกตและบันทึกเอง และเก็บตัวอยาง

นํ้าแข็งเพ่ือบริโภค ตรวจวิเคราะหโดยใชชุดทดสอบโค

ลิฟอรมในนํ้าและนํ้าแข็ง บันทึกขอมูล จากน้ันทําการ

วิเคราะหพรอมสรุปผลโดยใชสถิ ติ เชิงพรรณนา 

(Descriptive Statistics) ไดแก จํานวนและรอยละ  

 

ผลการศึกษา 

1. ขอมูลลักษณะประชากร ประชากร

ท้ังหมด จํานวน 56 คน สวนใหญจะเปนเพศหญิง 

รอยละ 71.4 โดยมีอายุอยูในชวง 25–29 ป รอยละ 

25.0 ซ่ึงอายุตํ่าสุดคือ 15 ป อายุสูงสุด 59 ป โดยมี

อายุเฉล่ีย 32.62 ป สําหรับการศึกษาพบวา  สวน

ใหญมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา รอยละ 51.8 

รองลงมาเปนระดับปริญญาตรี รอยละ 32.1 มีรายได

เฉล่ียตอเดือนอยูระหวาง 10,000-50,000 บาท รอย

ละ 76.8 ระยะเวลาท่ีผูจําหนายจําหนายเครื่องด่ืม 

สวนใหญอยูระหวาง 1–5 ป รอยละ 80.4 และสวน

ใหญจะเปนเจาของราน รอยละ 67.9 และไมเคยผาน

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารรอยละ 83.9 สําหรับ

สุขอนามัยของผูจําหนายนํ้าแข็ง จะลางมือกอน

รับประทานอาหาร  ห ลัง เข าหอง นํ้ า  และหลัง

รับประทานอาหารรอยละ 89.3, 80.4 และ 71.4 

ตามลําดับ ความถี่ของการตรวจสุขภาพ ปละ 1 ครั้ง 

รอยละ 51.7 และไมเคยตรวจสุขภาพ รอยละ 30.4 

พบวามีผูท่ีเคยปวยดวยโรคอุจจาระรวง รอยละ 5.4 

สวนสถานท่ีจําหนายเครื่องด่ืมสวนใหญจะเปนแผงท่ี

คนซ้ือสามารถเดินผานแผงจําหนายได 2 ดาน รอยละ 

44.6 โดยแผงจะต้ังแยกเปนบริเวณเฉพาะอาหาร

ประเภทเดียวกัน รอยละ 51.8  

 

2. ความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะ

น้ํ าแข็ง จากกลุม ตัวอยา งพบวา  มีความรู ด าน

สุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะนํ้าแข็งในเรื่องความ

สะอาดและความปลอดภัยของนํ้าแข็ง การสุขาภิบาล

สถานท่ีประกอบอาหารและเครื่องด่ืม การเก็บรักษา

นํ้าแข็ง การใชอุปกรณตักนํ้าแข็ง การลางและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ อนามัยของผูปรุง จําหนายและการ

เสิรฟเครื่องด่ืม และการกําจัดเศษอาหาร นํ้าท้ิง และ

การควบคุมสัตวพาหะนําโรค โดยสวนใหญมีความรู

ปานกลาง รอยละ 53.6 รองลงมามีความรูนอย รอย

ละ 33.9 และมีความรูดีเพียงรอยละ 12.5 เทาน้ัน 

(ตารางท่ี 1) 

http://dictionary.sanook.com/search/dict-en-th-lexitron/try-out
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ตารางท่ี 1 จํานวนและรอยละของประชากรจําแนกตามระดบัความรูดานสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะน้ําแข็ง  

ระดับความรู จํานวน (n=56) รอยละ 

ความรูดี                 (คะแนนต้ังแต 24 คะแนนขึ้นไป) 7 12.5 

ความรูปานกลาง       (คะแนนระหวาง 18–23 คะแนน) 30 53.6 

ความรูนอย             (คะแนนตํ่ากวา 18 คะแนน) 19 33.9 

 

3. พฤติกรรมการจําหนายน้ําแข็งเพ่ือ

บริโภค พฤติกรรมการแตงกายของผูจําหนายเม่ือ

พิจารณารายขอพบวา ผูจําหนายทุกคนแตงกาย

สะอาด สวนใหญสวมเส้ือมีแขน สวมผากันเปอน รอย

ละ 98.2 และ 64.3 ตามลําดับ แตสวนใหญไม สวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผมถึงรอยละ 76.8  ในสวนของมือ

และเล็บพบวา ไวเล็บส้ันและไมทาสีเล็บ รอยละ 80.4 

และ 87.5 ตามลําดับ และสวมเครื่องประดับท่ีน้ิวมือ

หรือขอมือรอยละ 50.0 ผูจําหนายไมมีบาดแผลท่ีมือ 

รอยละ 96.4 และสวนใหญลางมือกอนประกอบและ

จําหนายเครื่องด่ืม รอยละ 73.2 สําหรับการใช

อุปกรณในการตักนํ้าแข็งจะใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับ

ตักโดยเฉพาะรอยละ 85.7 เก็บรักษานํ้าแข็งใน

ภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปดสนิท วางสูงจากพ้ืนอยาง

นอย 60 เซนติเมตร และไมนําอาหารหรือส่ิงของ

อยางอื่นแชไวในนํ้าแข็ง รอยละ 94.6 85.7 และ 80.4 

ตามลําดับ สวนใหญไมลางภาชนะดวยนํ้ายาลาง

ภาชนะ และนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล 

รอยละ 60.7 แตมีการวางภาชนะเปนระเบียบใน

ภาชนะโปรงใส มีการปกปด รอยละ 89.3 ลักษณะ

การเสิรฟแกว นํ้าของผูจําหนายสวนใหญจะจับ

กึ่งกลางแกว รอยละ 69.6 และในสวนของการจัด

สถานท่ี ปรุงประกอบ จําหนายสะอาดเปนระเบียบ 

เปนสัดสวนและสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

รอยละ 83.9 สวนใหญ ไมเก็บรวบรวมมูลฝอย

เพ่ือท่ีจะนําไปกําจัดวันตอวัน  รอยละ 62.5 และไม

พบแมลงวันหรือพาหะนําโรคในบริเวณราน โดยรวม

ประชากรสวนใหญปฏิบัติถูกตองรอยละ 55.4 (ตาราง

ท่ี 2 และ3) 

 

ตารางท่ี 2. จํานวนและรอยละของประชากรจําแนกตามพฤติกรรมการจําหนายน้ําแข็งเพ่ือบริโภค 

พฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค จํานวน (n = 56) รอยละ 

ดานการแตงกายของผูจําหนาย   

1. การแตงกาย   

สะอาด 56 100.0 

2. เส้ือ   

สวมเส้ือมีแขน 55 98.2 

สวมเส้ือไมมีแขน 1 1.8 

3. ผากันเปอน   

สวม 36 64.3 

ไมสวม 20 35.7 
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ตารางท่ี 2. จํานวนและรอยละของประชากรจําแนกตามพฤติกรรมการจําหนายน้ําแข็งเพ่ือบริโภค (ตอ) 

พฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค จํานวน (n = 56) รอยละ 

4. หมวกหรือเน็ทคลุมผม   

สวม 13 23.2 

ไมสวม 43 76.8 

5. เล็บ   

ส้ัน 45 80.4 

ยาว 11 19.6 

6. สีเล็บ   

ทาสีเล็บ 7 12.5 

ไมทาสีเล็บ 49 87.5 

7. สวมเคร่ืองประดับที่นิ้วมือ หรือขอมือ   

สวม 28 50.0 

ไมสวม 28 50.0 

ดานการแตงกายของผูจําหนาย   

8. บาดแผลที่มือ   

มี 2 3.6 

ไมม ี 54 96.4 

ดานการลางมือของผูจําหนาย     

9. ลางมือกอนเตรียมปรุงประกอบและจําหนายน้ําแข็งเพื่อบริโภค   

ลาง 41 73.2 

ไมลาง 15 26.8 

ดานการใชอุปกรณตักน้ําแข็ง   

10. การตักน้ําแข็ง   

ใชอุปกรณมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ  48 85.7 

ใชมือจับแกวจวงตัก  7 12.5 

ใชมือหยิบจับโดยตรง  1 1.8 

ดานการเก็บรักษาน้ําแข็ง   

11. เก็บรักษาน้ําแข็งในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดสนิท   

ปฏิบัติ 53 94.6 

ไมปฏิบัติ 3 5.4 

12. วางภาชนะเก็บน้ําแข็งสูงจากพื้นอยางนอย 60  เซนติเมตร   

ปฏิบัติ 48 85.7 

ไมปฏิบัติ 8 14.3 
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ตารางท่ี 2. จํานวนและรอยละของประชากรจําแนกตามพฤติกรรมการจําหนายน้ําแข็งเพ่ือบริโภค (ตอ) 

พฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค จํานวน (n = 56) รอยละ 

13. นําอาหารหรือส่ิงของอยางอื่นแชไวในน้ําแข็ง   

ปฏิบัติ 11 19.6 

ไมปฏิบัติ 45 80.4 

ดานการลางภาชนะ   

14. ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ และน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล   

ปฏิบัติ 22 39.3 

ไมปฏิบัติ 34 60.7 

15. วางภาชนะที่ลางเสร็จเปนระเบียบในภาชนะโปรงใส มีการปกปด   

ปฏิบัติ 50 89.3 

ไมปฏิบัติ 6 10.7 

ดานการเสิรฟเคร่ืองด่ืมของผูจําหนาย   

16. การเสิรฟแกวน้าํของผูจําหนาย   

จับปากแกว 11 19.6 

จับกึ่งกลางแกว 39 69.7 

จับกนแกว 6 10.7 

ดานการจัดสถานที่ปรุง  ประกอบ จําหนาย   

17. จดัสถานทีป่รุง  ประกอบ จาํหนาย สะอาดเปนระเบยีบ เปนสัดสวน   

ปฏิบัติ 47 83.9 

ไมปฏิบัติ 9 16.1 

18. ปรุง ประกอบ จําหนายบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร   

ปฏิบัติ 47 83.9 

ไมปฏิบัติ 9 16.1 

19. เก็บรวบรวมมูลฝอย ไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณโดยตรง   

ปฏิบัติ 21 37.5 

ไมปฏิบัติ 35 62.5 

20. พาหะนําโรคในบริเวณราน   

ไมม ี 56 100.0 

 

ตารางท่ี 3. จํานวนและรอยละของประชากรจําแนกตามความถูกตองของพฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค 

ความถูกตองของพฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค จํานวน (n = 56) รอยละ 

ปฏิบัติถูกตอง 31 55.4 

ปฏิบัติไมถูกตอง 25 44.6 
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4. การวิเคราะหตัวอยางน้ําแข็งเพ่ือหา 

การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในการเก็บ

ตัวอยางนํ้าแข็งเพ่ือบริโภคไดเก็บจากรานคาแผงลอย

จําหนายเครื่องด่ืมในตลาดธนบุรี ซ่ึงมีท้ังหมด 56 แผงคา 

เก็บตัวอยางนํ้าแข็งแผงคาละ 1 ตัวอยาง ไดตัวอยาง

จํานวน 56 ตัวอยาง ผลการศึกษาพบวา นํ้าแข็งเพ่ือ

บริโภคไมผานเกณฑจํานวน 39 แผงคา คิดเปนรอยละ 

69.6 และผานเกณฑจํานวน 17 แผงคา คิดเปนรอยละ 

30.4 โดยพบวามีการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย

มากสุดท่ีบริเวณโซน 3 (สวนขยาย) รอยละ 26.8 

รองลงมาเปนโซน 2 (สวนขยาย) รอยละ 23.2 

 

การอภิปรายผล 

การศึกษาตามวัตถุประสงค ขอท่ี 1 จาก

การวิจัยพบวา ผูจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภคในรานคา

แผงลอยตลาดธนบุรี สวนใหญมีระดับการศึกษาช้ัน

มัธยมศึกษา และไมเคยผานการอบรมดานสุขาภิบาล

อาหาร  ทํ า ให มีความรู ด าน สุขาภิ บาลอาหาร

โดยเฉพาะนํ้าแข็งอยูในระดับปานกลาง ซ่ึงสอดคลอง

กับงานวิจัยของ ศศธร นอยอามาตย8 ศึกษาสภาวะ

สุขาภิบาลอาหารโรงครัว วัด อําเภอศรี บุญเรือง 

จังหวัดหนองบัวลําภู พบวาผูประกอบอาหารสวน

ใหญมีความรูอยูในระดับปานกลาง ซ่ึงความรูเกี่ยวกับ

การสุขาภิบาลอาหารท่ีนอยจะสงผลใหผูประกอบ

อาหารมีพฤติกรรมดานสุขาภิบาลอาหารสวนใหญอยูใน

ระดับนอยและระดับปานกลางเชนเดียวกัน 

การศึกษาตามวัตถุประสงค ขอท่ี 2 จากการ

สังเกตพฤติกรรมการจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภคของผู

จําหนายพบวา สวนใหญมีพฤติกรรมการปฏิบัติถูกตอง 

แตยังพบวาผูจําหนายยังมีพฤติกรรมท่ียังไมถูกตองใน

บางพฤติกรรม เชน ไมสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม รอย

ละ 76.8 เล็บยาว รอยละ 19.6 และทาสีเล็บ รอยละ 

12.5 พบวามีบาดแผลท่ีมือ รอยละ 3.6 ไมลางมือกอน

เตรียมปรุงประกอบ และจําหนายนํ้าแข็งเพ่ือบริโภค 

รอยละ 26.8 ใชมือจับแกวจวงตัก รอยละ 12.5 และใช

มือหยิบจับนํ้าแข็งโดยตรง รอยละ1.8 อีกท้ังยังมีการนํา

อาหารหรือส่ิงของอยางอื่นแชไวในนํ้าแข็ง รอยละ 80.4 

และการจับปากแกวขณะเสิรฟเครื่องด่ืมใหผูบริโภค รอย

ละ 19.6 ซ่ึงอาจเปนสาเหตุท่ีทําใหพบการปนเปอนของ

โคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าแข็งและในภาชนะสัมผัส

นํ้าแข็ง 

การ ศึ กษาตาม วั ตถุ ประสงค  ข อ ท่ี  3  

ผลการวิเคราะห ตัวอยางนํ้าแข็งเพ่ือหาโคลิฟอรม

แบคทีเรีย พบวาสวนใหญไมผานเกณฑ ซ่ึงมีการ

ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าแข็ง สาเหตุการ

ปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าแข็ง อาจเกิดขึ้น

ไดจากการขนสง สภาพท่ัวไปของรานคาและตลาด 

บริเวณท่ีต้ังแผงอยูใกลกับอาหารสด ถังขยะ หองสวม 

วิธีการเก็บรักษานํ้าแข็งท่ีไม ถูกสุขลักษณะ รวมท้ัง

พฤติกรรมของผูจําหนาย เชน การใชมือท่ีสัมผัสเงินมา

สัมผัสนํ้าแข็ง ใชแกวจวงตักหรือใชมือหยิบจับนํ้าแข็ง

แทนอุปกรณตักนํ้าแข็ง การแชของอื่นในนํ้าแข็งบริโภค 

เปนตน สอดคลองกับงานวิจัยของ ปยะนุช จงสมัคร9 

การสํารวจความปลอดภัยดานจุลินทรียของนํ้าแข็ง

บริ โภคท่ี จํ าหน ายใน โรงอาหารและตลาดนั ด 

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร ผลตรวจ

วิเคราะหการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย พบวาตัวอยาง

นํ้าแข็งท้ังหมดไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา โดย

ทุกตัวอยางพบการปนเป อนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

สอดคลองกับสัญชัย ยอดมณี10 การวิเคราะหความ

ปลอดภัยดานจุ ลินทรียของนํ้าแข็งในพ้ืนท่ีจังหวัด

ปตตานี ยะลา และนราธิวาส พบวานํ้าแข็งรอยละ 95.00 

ไมผานเกณฑคุณภาพ  และมีความไมปลอดภัยดาน

จุลินทรียสูง ซ่ึงสอดคลองกับกรรณิการ เครื่องชนะ11 

การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ้าแข็ง

จากรานคาจําหนายเครื่องด่ืมรอบมหาวิทยาลัยนเรศวร 
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จังหวัดพิษณุโลก พบวาตัวอยางท้ังหมดมีการปนเปอนโค

ลิฟอรมแบคทีเรียเกินเกณฑมาตรฐาน บงชี้วานํ้าแข็ง

สําหรับบริโภคมีการปนเปอนแบคทีเรียท่ีอาจสงผลตอ

สุขภาพของผูบริโภค ดังน้ันจะตองกําหนดมาตรการ

ปฏิบัติท่ีถูกตองตามหลักสุขลักษณะท่ีดี เพ่ือลดการ

ปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในนํ้าแข็งท่ีมีการจําหนายให

กับผูบริโภค 

จากการศึกษา พบวาการปนเปอนของเช้ือโค

ลิฟอรมแบคทีเรียสามารถปนเปอนไดจากหลายปจจัย 

ไดแก  จากตัวผู จํ าหนายเองท่ี มีพฤติกรรมในบาง

พฤติกรรมท่ียังไมถูกตอง และสภาพท่ัวไปของรานคาแผง

ลอย ท่ีอยูใกลกับอาหารสด ใกลถังขยะ และหองสวม 

และอีกปจจัยคือเกิดจากตัวผูบริโภคท่ีปนเปอนส่ิง

สกปรก หรือเชื้อโคลิฟอรมแลวสัมผัสกับเครื่องด่ืม 

นํ้าแข็งน้ัน ซ่ึงจะสงผลใหเกิดความเส่ียงตอการปวยเปน

โรคทางเดินอาหาร 

 

ขอเสนอแนะ 

ขอเสนอแนะจากการศึกษา 

1) ปญหาท่ีพบของผูจําหนายเครื่องด่ืมใน

ตลาดธนบุรีคือ การขาดความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 

และสวนใหญไมไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

ทําใหเกิดพฤติกรรมท่ีไมสอดคลองกับขอกําหนดดาน

สุขาภิบาล ไดแก พฤติกรรมการแตงกาย เชน การไม

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม การลางมือ การลาง

ภาชนะ ลักษณะการเสิรฟแกวนํ้า และการใชอุปกรณ

ในการตักนํ้าแข็ง เปนตน ดังน้ันจึงควรมีการจัดอบรม

ใหความรูความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหารแกผู

จําหนายเครื่องด่ืมในตลาดธนบุรี และควรมีการ

สงเสริมใหทางรานคาเกิดความตระหนักในความ

รับผิดชอบตอผูบริโภค ในการจัดการนํ้าแข็งให

ปลอดภัย 

2) บริเวณท่ีพบการปนเปอนโคลิฟอรม

แบคทีเรียมากสุดท่ีบริเวณโซน 3 (สวนขยาย) 

รองลงมาเปนโซน 2 (สวนขยาย) ซ่ึงท่ีต้ังแผงอยูใกล

กับอาหารสด ใกลถังขยะ และใกลหองสวม จึงควรมี

การจัดโซนการขายอาหาร เครื่องด่ืม เพ่ือปองกันการ

ปนเปอนเชื้อโรคจากแผงขายสินคาอื่น 

3) กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 

กรุงเทพมหานคร, ฝายส่ิงแวดลอมและสุขาภิบาล เขต

ทวีวัฒนาเขามาดูแล ควบคุม กํากับและตรวจประเมิน

ตลาด โดยเฉพาะปญหาท่ีพบจากการวิจัยในดาน

ความรู พฤติกรรมการจําหนายและคุณภาพทางจุล

ชีววิทยาของนํ้าแข็งในรานคาแผงลอย ตลาดธนบุรี 

เพ่ือใหประชาชนไดบริโภคนํ้าแข็งท่ีมีคุณภาพ  
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