
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล

บทท่ี 4

ในการศึกษาเรอง "การปนเปีอนของอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะในสถานสงเคราะห์เด็ก 
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล” เน่ืองจากมีสถานสงเคราะห์เด็ก จำนวน 1 แห่ง ไม่ประสงค์จะเข้า 
ร่วมการศึกษา ดังน้ันจึงได้เก็บตัวอย่างจากสถานสงเคราะห์เด็ก จำนวน 6 แห่ง จากจำนวนท้ังหมด 
7 แห่ง จึงมีจำนวนตัวอย่างรวมท้ังส้ิน 180 ตัวอย่าง ซ่ึงประกอบด้วย ตัวอย่างอาหารปรุงสำเร็จ 
จำนวน 48 ตัวอย่าง ตัวอย่างน้ําด่ืม จำนวน 24 ตัวอย่าง และตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารจำนวน 
108 ตัวอย่าง ยูวิจัยขอนำเสนอผลการวิจัยโดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังต่อไปน้ี

ส่วนท่ี 1 ผลการสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็ก 
ส่วนท่ี 2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา

2.1 ข้อมูลท่ัวไปของจำนวนตัวอย่าง
2.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ 

ในสถานสงเคราะห์เด็กในแต่ละแห่ง
2.3 อาหาร

2.3.1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยรวม
2.3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารในแต่ละประ๓ ท
2.3.3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหาร

2.4 น้ําด่ืม
2.4.1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืมโดยรวม
2.4.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืม ในแต่ละช่วงเวลาอาหาร

2.5 ภาชนะสัมผัสอาหาร
2.5.1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหารโดยรวม
2.5.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละกลุ่ม
2.5.3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหาร ในแต่ละช่วง 

เวลาอาหาร
2.6 ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของคุณภาพอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะสัมผัส 

อาหารโดยรวม
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ส่วนท่ี 3 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร และปริมาณ 
การปนเปีอนเช้ือแบคทีเรีย
3.1 สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในอาหาร

3.1.1 การเตรียมและปรุงอาหาร
3.1.2 การใช้ถังขยะ
3.1.3 ความสะอาดของห้องน้ําห้องสัวม 
3.1.4สุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

3.2 สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในน้ําด่ืม
3.2.1 การใช้ถังขยะ
3.2.2 ความสะอาดของห้องน้ําห้องสัวม

3.3 สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในภาชนะสัมผัสอาหาร
3.3.1 การล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร
3.3.2 การใช้ถังขยะ
3.3.3 ความสะอาดของห้องน้ําห้องล้วม
3.3.4 การเปิดประตูห้องน้ําห้องล้วม

ส่วนที่ 1 ผลการสังเกตสภาวะการสุขาภ ิบาล,อาหารของสถานสงเคราะห์เด ็ก

จากการสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็ก รวม 6 แห่ง สรุปผล 
ของสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร (ตารางท่ี 4-1) ดังน้ี

พบทุกสถานสงเคราะห์เด็กมีสถานท่ีรับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป ถูกสุขลักษณะ 
มีความสะอาด เป็นระเบียบ โต๊ะ เก้าอ้ี แข็ง เรียบ จัดเป็นระเบียบ และมีการระบายอากาศท่ีดี

พบว่าสถานสงเคราะห์เด็กส่วนใหญ่ มีสถานท่ีเตรียม ปรุงอาหาร ถูกสุขลักษณะ คือ 
สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนทำด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดี มีการระบายอากาศท่ีดี นอกจากน้ี 
โต๊ะเตรียม ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ มีสภาพดี ทำด้วยวัสดุท่ีทำความละอาดง่าย ส่วน 
การเตรียมและปรุงอาหาร พบว่ามีสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน และ 
มี 4 แห่ง ท่ีไม่ได้เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน
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การเก็บอาหารและน้ําด่ืม ส่วนใหญ่ถูกสุขลักษณะท้ัง 6 แห่ง มีการแยกเก็บอาหารสดและ 
อาหารแห้ง อาหารท่ีปรุงเสร็จจะจัดเสิร์ฟโดยทันที หรือตักอาหารรอโดยมีฝาชีครอบกันฝ่นและ 
แมลง สำหรับน้ําด่ืม พบว่าสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 แห่ง มีเคร่ืองกรองน้ําและตู้นาเย็น แต่พบว่า 
มี 4 แห่ง ท่ีมีการใช้แก้วน้ําร่วมกัน

ภาชนะและอุปกรณ์ ส่วนใหญ่ถูกสุขลักษณะท้ัง 6 แห่ง จาน ชาม ช้อน ล้อม แก้วน้ํา 
ขวดนม และจุกนม ทำด้วยวัสดุท่ีไม่เป็นพิษภัย เก็บคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาดหรือตะแกรง วางสูง 
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร หรือเก็บในสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด และไม่มีการใช้เขียง 
ท่ีแตกร้าว หรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกกัน ส่วนการล้างภาชนะ พบ 
ว่ามี 2 แห่ง ท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ เน่ืองจากวิธีการล้างภาชนะไม่ถูกข้ันตอน คือต้องล้างภาชนะด้วย 
วิธีการอย่างน้อย 2 ข้ันตอน โดยข้ันตอนท่ี 1 ล้างด้วยน้ํายาล้างภาชนะ และข้ันตอนท่ี 2 ล้างด้วยน้ํา 
สะอาดอีก 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ําไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก กังขยะท่ีใช้ในสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 แห่ง มีสภาพดี 
แข็งแรง พบสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีกังขยะไม่มีฝาปิด และทุกแห่งมีรางระบายน้ําหรือ 
ท่อน้ําท้ิง มีสภาพดี ไม่แตกร้าว

ห้องน้ําห้องล้วม ถูกสุขลักษณะ 4 แห่ง พบห้องน้ําไม่ค่อยสะอาดมีกล่ิน 2 แห่ง และห้องน้ํา 
แยกเป็นลัดส่วน 5 แห่ง พบ 1 แห่ง ห้องน้ําไม่แยกเป็นลัดส่วน ประตูเปิดส่ท่ีล้างและเก็บภาชนะ

ผู้ปรุงผู้เสิร์ฟ ส่วนใหญ่แต่งกายละอาด สวมเส้ือมีแขนท้ัง 6 แห่ง แต่พบว่าสถานสงเคราะห์ 
เด็กทุกแห่ง ผู้ปรุงอาหารไม่ผูกผ้ากันเปีอน ไม่ใส่หมวกหรือเนทคลุมผม นอกจากน้ีส่วนใหญ่ผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟมีสุฃนิสัยท่ีดี ได้แก่ ตัดเล็บส้ัน และไม่มีการสูบบุหร่ีขณะประกอบอาหาร แต่พบว่าใช้มือ
หยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว 3 แห่ง
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ตารางที่ 4-1 จำนวนจากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็ก

เร่ือง รายละเอียด ไม่ถูก
สุขลักษณะ

ถูก
สุฃลักษณะ

1. สถานท่ี - สะอาด เป็นระเบียบ 0 6

รับประทานอาหาร - โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 0 6

- มการระบายอากาศทด 0 6

2. สถานท่ี
เตรียมปรุงอาหาร

- สะอาด เป็นระเบียบ พื้นทำด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ 
สภาพดี

0 6

- มีการระบายอากาศ รวมท้ังกล่ินและควัน 0 6

- ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน 2 4

- โต๊ะเตรียม ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ทำด้วย 
วัสดุท่ีทำความสะอาดง่าย มีสภาพดี และต้องสูงจากพ้ืน 
อย่างน้อย 60 ชม.

0 6

3. อาหาร และ'นาด่ืม - อาหารสด และอาหารแห้ง แยกเก็บเป็นสัดส่วน 
ไม่ปะปนกัน

0 6

- อาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด หรือควร 
ตักเสิร์ฟทันที หรือใส่ในภาชนะปิดฝารอไว้ แล้วตักเสิร์ฟ 
โดยเร็ว หรือถ้าต้องตักอาหารรอนาน ควรใช้ฝาซีครอบ 
ป้องกันแมลง และฝนละออง

0 6

- น้ําด่ืม ถ้าเป็นถังเย็น ต้องมีก๊อกเปิด และห้ามใช้แก้ว 
ร่วมกัน

4 2

4. ภาชนะ - ภาชนะ ทำด้วยวัสดุไม่เป็นพิษภัย 0 6

- ล้างภาชนะ ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ข้ันตอน โดย 
ข้ันตอนท่ี 1 ล้างด้วยนายาล้างภาชนะ 
ข้ันตอนท่ี 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ํา 
ไหลและอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

2 4

- ภาชนะ เก็บคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาด หรือตะแกรง 
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ชม. หรือเก็บในสถานท่ี 
ท่ีสะอาดและมีการปกปิด

0 6
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ตารางที่ 4-1 (ต่อ) จำนวนจากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็ก

เรอง รายละเอียด ไม่ถูก
สุขลักษณะ

ถูก
สุขลักษณะ

4. ภาชนะ (ต่อ) - เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว หรือเป็นร่อง 
มี เขียงใช้เฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ แยกกัน 
และมีฝาชีครอบ

0 6

5. การรวบรวมขยะ - ใช้กังขยะท่ีไม่ร่ัวซึม และมีฝาปิด 2 4

และน้ําโสโครก - มีท่อ หรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบาย 
น้ํา'จากห้องครัว และท่ีล้างภาชนะ ลงส่ท่อระบาย หรือ 
แหล่งบำบัดได้ดี และต้อง,ไม่ระบาย'น้ําเสียลู่แหล่งน้ํา 
สาธารณะโดยตรง

0 6

6. ห้องน้ํา ห้องล้วม - สะอาด ไม่มีกล่ิน มีน้ําใช้เพียงพอ 2 4

- ห้องล้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดส่บริเวณท่ีเตรียม 
ปรุงอาหาร ท่ีล้างและเก็บภาชนะ ท่ีเก็บอาหาร รวมท้ัง 
ต้องมีอ่างล้างมือ

1 5

7. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ - แต่งกายสะอาด สวมเสือมีแขน 0 6
- ผูกผ้ากันเบ้ืเอนสีขาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่ 
หมวกหรือเนทคลุมผมด้วย

6 0

- มีสุข'นิสัยท่ีดี เช่น ตัดเล็บสัน ไม่ลูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน 
ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับ หรือตักอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว

3 3

ส่วนที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์ค ุณภาพทางด้านจุลขํ!ววิทยา

2.1 ข้อมูลทั่วไปของจำนวนต้ว ิ'อย่าง

จากการเก็บตัวอย่างจากสถานสงเคราะห์เด็กทั้ง 6 แห่ง รวมทังหมด 180 ตัวอย่าง 
ประกอบด้วย อาหารปรุงสำเร็จ จำนวน 48 ตัวอย่าง น้ําด่ืม จำนวน 24 ตัวอย่าง และ ภาชนะ 
สัมผัสอาหาร จำนวน 108 ตัวอย่าง และเม่ือจำแนกตามช่วงเวลาอาหาร คือช่วงเวลาอาหารเช้า
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ช่วงเวลาอาหารกลางวัน และช่วงเวลาอาหารเย็น มีจำนวนตัวอย่าง 54, 62 และ 64 ตามลำดับ 
(ตารางท่ี 4-2)

ตารางที่ 4-2 จำนวนตัวอย่างอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะในสถานสงเคราะห์เด็กทัง 6 แห่ง

สถานสงเคราะห์เด็ก จำนวนตัวอย่าง รวม

อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ึม ภาชนะสัมผัสอาหาร

A
ช่วงเวลาอาหารเช้า 1 1 5 7

ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 3 1 5 9

ช่วงเวลาอาหารเย็น 3 1 5 9

B
ช่วงเวลาอาหารเช้า 1 1 5 7

ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 3 1 5 9

ช่วงเวลาอาหารเย็น 3 1 5 9

C
ช่วงเวลาอาหารเช้า 1 1 5 7
ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 2 1 5 8
ช่วงเวลาอาหารเย็น 3 1 5 9

อ
ช่วงเวลาอาหารเช้า 1 1 5 7

ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 2 1 5 8
ช่วงเวลาอาหารเย็น 3 1 5 9

E
ช่วงเวลาอาหารเช้า 3 2 8 13
ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 4 2 8 14

ช่วงเวลาอาหารเย็น 4 2 8 14

F
ช่วงเวลาอาหารเช้า 3 2 8 13
ช่วงเวลาอาหารกลางวัน 4 2 8 14
ช่วงเวลาอาหารเย็น 4 2 8 14

รวม 48 24 108 180
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2.2 ผลการตรวจว ิเคราะห ์ค ุณภาพของอาหาร นํ้าดื่ม และภาชนะ ในสถาน  
สงเคราะห์เด ็กในแต่ละแห่ง

จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ ในสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 
6 แห่ง พบว่าแต่ละแห่งให้ผลดังตารางท่ี 4-3 และเม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi- 
square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกิน 
มาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับสถานสงเคราะห์เด็กในแต่ละ 
แห่ง
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ตารางที่ 4-3 จำนวนของตัวอย่างอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะท่ีปนเปีอนเชือเกินมาตรฐานและ 
ไม่เกินมาตรราน ในสถานสงเคราะห์เด ็กแต่ละแห่ง

dà

สถานสงเคราะห์เด็ก จำนวนตัวอย่างทังหมด จำนวนตัวอย่าง (ร้อยละ)
เกินมาตรฐาน ไม่เกินมาตรฐาน p-value

A 25 17 (68.0) 8 (32.0)
อาหารปรุงสำเร็จ 7 2 5

น้ําด่ืม 3 3 0
ภาชนะสัมผัสอาหาร 15 12 3
ธ 25 11 (44.0) 14 (66.0)
อาหารปรุงสำเร็จ 7 3 4
น้ําด่ืม 3 3 0
ภาชนะสัมผัสอาหาร 15 5 10
C 24 14 (58.3) 10 (41.7)
อาหารปรุงสำเร็จ 6 3 3
น้ําด่ืม 3 2 1
ภาชนะสัมผัสอาหาร 15 9 6
D 24 10 (41.7) 14 (58.3)
อาหารปรุงสำเร็จ 6 1 5
น้ําด่ืม 3 2 1
ภาชนะสัมผัสอาหาร 15 7 8
E 41 17 (41.5) 24 (58.5)
อาหารปรุงสำเร็จ 11 7 4
น้ําด่ืม 6 1 5
ภาชนะสัมผัสอาหาร 24 9 15
F 41 10 (24.4) 31 (75.6)
อาหารปรุงสำเร็จ 11 2 9
น้ําด่ืม 6 0 6
ภาชนะสัมผัสอาหาร 24 8 16

รวม 180 79 (43.9) 101 (56.1)
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2.3 อาหาร

2.3.1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยรวม

จากการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร จำนวน 48 ตัวอย่าง พบว่ามีตัวอย่าง 
อาหารปนเปีอน จำนวน 45 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 93.8 ของตัวอย่างอาหารท้ังหมด โดยมีการ 
ปนเปีอน Total bacterial count, Conforms count , E. co li count, ร. aureus และ B. cereus  

จำนวน 45, 13, 7, 3 และ 17 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100, 28.9, 15.6, 6.7 และ 37.8 ของ 
ตัวอย่างอาหารท่ีปนเปีอน ตามลำดับ โดยตัวอย่างอาหารดังกล่าวมีการปนเปีอนเกินมาตรฐานของ 
ดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์จำนวน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.5 ของตัวอย่างอาหารท้ังหมด คือ 
มีการปนเปีอน Total bacterial count, Conforms count, E. co li count, ร. aureus และ 
B. cereus จำนวน 6, 7, 7, 3 และ15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.3, 38.9, 38.9, 16,7 และ 83.3 
ของตัวอย่างอาหารท่ีเกินมาตรฐาน ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบเช้ือ S a lm o n e lla  spp. และ 
V. pa rahaem oly ticus ในตัวอย่างอาหารท่ีตรวจวิเคราะห์ทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 4-4)

2.3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารในแต่ละประเภท

จากตัวอย่างอาหารท้ังหมดจำนวน 48 ตัวอย่าง แบ่งเป็นอาหารคาว จำนวน 
26 ตัวอย่าง อาหารเสรม จำนวน 4 ตัวอย่าง นม จำนวน 6 ตัวอย่าง พบว่าตัวอย่างอาหารแต่ละ 
ประเภทมีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 13, 3 และ 2 ตัวอย่าง ตามลำดับ และอาหารหวาน 
จำนวน 12 ตัวอย่าง โดยพบว่าอาหารหวานมีการปนเปีอนไม่เกินมาตรฐาน

อาหารคาวท่ีมีการปนเปีอนเช้ือเกินมาตรฐาน จำนวน 13 ตัวอย่าง พบว่ามีดัชนีท่ี 
ตรวจวิเคราะห์เกินมาตรฐาน คือ Total bacterial count, Conforms count, E. co li count และ 
ธ. cereus จำนวน 5, 5, 6 และ 10 ตัวอย่าง ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบการปนเปีอนของ ร. aureus, 
Sa lm one lla spp. และ V. parahaem oly ticus เกินกว่ามาตรฐานกำหนด

อาหารเสริมท่ีมีการปนเปีอนเช้ือเกินมาตรฐาน จำนวน 3 ตัวอย่าง พบว่ามีดัชนีท่ี 
ตรวจวิเคราะห์เกินมาตรฐานคือ Total bacterial count, Conforms count, E. co li count, 
ร. aureus และ ธ. cereus จำนวน 1,2, 1, 3 และ 3 ตัวอย่าง ตามลำดับ
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ตัวอย่างนมท่ีมีการปนเปีอนเช้ือเกินมาตรฐานทัง 2 ตัวอย่าง พบว่ามีเซือ
8. cereus ปนเปีอนเกินมาตรฐาน แต่ไม่พบดัชนีอ่ืนๆ  คือ Total bacterial count, Conforms 
count, 8. co li count, ร. aureus, Sa lm one lla spp. และ V. pa rahaem oly ticus เกินกว่า 
มาตรฐานกำหนด (ตารางท่ี 4-5)

2.3.3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารในแต่ละช่วงเวลา

จากตัวอย่างอาหารจำนวน 48 ตัวอย่าง แบ่งเป็น 3 ช่วงเวลา คือ ช่วงเวลาอาหาร 
เช้า จำนวน 10 ตัวอย่าง อาหารกลางวัน จำนวน 18 ตัวอย่าง และอาหารเย็น จำนวน 20 ตัวอย่าง 
ซ่ึงพบว่าในช่วงเวลาอาหารเช้ามีการปนเปีอนเกินมาตรฐานสูงสุด จำนวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 50.0 ของจำนวนอาหารท้ังหมดในช่วงเวลาดังกล่าว โดยพบว่ามีการปนเปีอนของดัชนี 
ต่างๆ  เกินมาตรฐาน คือ Total bacterial count, Conforms count, E. co li count, ร. aureus  
และ 8. cereus จำนวน 3, 3, 3, 2 และ 4 ตัวอย่าง ตามลำดับ รองลงมา คือช่วงเวลาอาหารกลาง 
วัน มีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.9 ของจำนวนอาหารท้ัง 
หมดในช่วงเวลาดังกล่าว พบ1ว่ามีการปนเปีอนของดัชนีต่างๆ  เกินมาตรฐาน คือ Total bacterial 
count, Conforms count, E. co li count, ร. aureus และ 8. cereus จำนวน 1, 2, 2, 1 และ 6 
ตัวอย่าง ตามลำดับ ส่วนในช่วงเวลาอาหารเย็น มีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 6 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 30.0 ของจำนวนอาหารท้ังหมดในช่วงเวลาดังกล่าว พบว่ามีการปนเปีอนของดัชนี 
ต่างๆ  เกินมาตรฐาน คือ Total bacterial count, Conforms count, E. co li count และ 8. cereus  

จำนวน 2, 2, 2 และ 5 ตัวอย่าง ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบการปนเปีอนของเช้ือ ร. aureus เกินกว่า 
มาตรฐาน (ตารางท่ี 4-6)

เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of association พบว่า 
จำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับช่วงเวลาอาหาร (ตารางท่ี 4-7)



ตารางท่ี 4-4 จำนวนและร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ปนเปีอนเชื้อและที่เกินมาตรฐาน ในแต่ละดัชนีที่ตรวจวิเคราะห์

จำนวนตัวอย่าง จำนวนตัวอย่างท่ีมีเช้ือปนเปีอน (ร้อยละ)
ตัวอย่าง (ร้อยละ) Total bacterial count Conforms count E. coli count ร. aureus ร. cereus Salmonella spp. V. parahaemolyticus

อาหาร(14=48)
อาหารท่ีปนเปีอน 45 (93.8) 45 (100.0) 13 (28.9) 7 (15.6) 3 (6.7) 17 (37.8) 0 0
อาหารท่ีเกินมาตรฐาน 18 (37.5) 6 (33.3) 7 (38.9) 7 (38.9) 3 (16.7) 15 (83.3) 0 0

ตารางท่ี 4-5จำนวนตัวอย่างอาหารในแต่ละประเภทท่ีเกินมาตรฐานในแต่ละดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์

ชนิด จำนวน จำนวนตัวอย่าง จำนวนตัวอย่างท่ีมีเชื้อปนเปีอนในปริมาณที่เกินมาตรฐาน
ตัวอย่าง ตัวอย่าง ที่เกินมาตรฐาน Total Conforms E. coli count ร. aureus ร. cereus Salmonella spp. l/. parahaemolyticus

bacterial count count
อาหาร

อาหารคาว 26 13 5 5 6 0 10 0 0
อาหารหวาน 12 0 0 0 0 0 0 0 0

อาหารเสริม 4 3 1 2 1 3 3 0 0

นม 6 2 0 0 0 0 2 0 0

รวม 48 18 6 7 7 3 15 0 0

''ง



ตารางท่ี 4-6 จำนวนและร้อยละของตัวอย่างอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหารและในแต่ละประเภทที่เกินมาตรฐานในแต่ละดัชนีที่ตรวจวิเคราะห์

ช่วงเวลาอาหาร
จำนวน
ตัวอย่าง

จำนวนตัวอย่างท่ีมี เชื้อปนเปีอนในปริมาณท่ีเกินมาตรฐาน
จำนวนตัวอย่าง ■ 
ที่เกินมาตรฐาน 

(ร้อยละ)

Total
bacterial count

Conforms
count

E. coll count ร. aureus ร. cereus Salmonella spp . \/. parahaem olyticus

อ า ห า ร เช ้า 10 5 (50.0) 3 3 3 2 4 0 0
อาหารคาว 6 2 2 1 2 0 1 0 0
อาหารหวาน 0 0 0 0 0 0 0 0 0

อาหารเสริม 2 2 1 1 1 2 2 0 0

นม 2 1 0 0 0 0 1 0 0
อ า ห า ร ก ล า ง ว ัน 18 7 (38.9) 1 2 2 1 6 0 0
อาหารคาว 8 5 1 2 2 0 4 0 0
อาหารหวาน 6 0 0 0 0 0 0 0 0

อาหารเสริม 2 1 0 1 0 1 1 0 0

นม 2 1 0 0 0 0 1 0 0
อ า ห า ร เย ็น 20 6 (30.0) 2 2 2 0 5 0 0
อาหารคาว 12 6 2 2 2 0 5 0 0

อาหารหวาน 6 0 0 0 0 0 0 0 0

อาหารเสริม 0 0 0 0 0 0 0 0 0

นม 2 0 0 0 0 0 0 0 0

๐0
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ตารางที่ 4-7 ความสัมพ ันธ์ของอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหารท ี่ม ีปริมาณการปนเป ีอน
เกินมาตรฐาน และไม่เกินมาตรฐาน

มาตรฐาน จำนวนตัวอย่างอาหาร จำแนกตามช่วงเวลา (ร้อยละ)

อาหารเช้า อาหารกลางวัน อาหารเย็น รวม p-value

เกินมาตรฐาน 5 (50.0) 7 (38.9) 6 (30.0) 18 (100.0) 0.559

ไม่เกินมาตรฐาน 5 (50.0) 11 (61.1) 14 (70.0) 30 (100.0)

รวม 10 (20.8) 18 (37.5) 20 (41.7) 48 (100.0)

2.4 ‘นาตี่ม

2.4.1 ผลการตรวจวิเคราะห์ค ุณภาพใ!าตี่มโดยรวม

จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืม จำนวน 24 ตัวอย่าง โดยใช้ดัชนีท่ีบ่งซ้ี 
การปนเปีอน 3 ดัชนี คือ Total bacterial count, Conforms count และ E. c o li count พบว่ามี 
ตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีปนเปีอน จำนวน 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.5 ของตัวอย่างทังหมด โดยมีการ 
ปนเปีอน Total bacterial count และ Conforms count จำนวน 15 และ 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
100 และ 20 ของตัวอย่างท่ีปนเปีอน ตามลำดับ และพบว่าตัวอย่างน้ําด่ืมดังกล่าวมีการปนเปีอน 
เกินมาตรฐานของดัชนีที่ตรวจวิเคราะห์ จำนวน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 45.8 ของตัวอย่าง 
ทังหมด โดยมีการปนเปีอน Total bacterial count และ Conforms count จำนวน 10 และ 3 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.9 และ 27.3 ของตัวอย่างท่ีเกินมาตรฐาน ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบการ 
ปนเปีอนของ E. c o li count เกินกว่ามาตรฐานในตัวอย่างน้ําด่ืมทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 4-8)

ตาราง ท่ี 4-8 จำนวนและร้อยละของตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีปนเปีอนเช้ือ และท่ีเกินมาตรฐาน
ในแต่ละดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์

ตัวอย่าง
จำนวนตัวอย่าง 

(ร้อยละ)
จำนวนตัวอย่างท่ีมีเช้ือปนเปีอน (ร้อยละ)

Total bacterial count Conforms count E. c o li count
‘นาด่ืม (N=24)
น้ําด่ืมท่ีปนเบ้ืเอน 15 (62.5) 15 (100.0) 3 (20.0) 0
นํ้าด่ืมท่ีเกินมาตรฐาน 11 (45.8) 10 (90.9) 3 (27.3) 0
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2.4.2 ผลการตรวจวิเคราะห ์ค ุณภาพใ!าด ี่มในแต่ละช ่วงเวลาอาหาร

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืมใน 3 ช่วงเวลาอาหาร คือ เวลาอาหารเช้า 
อาหารกลางวัน และอาหารเย็น จำนวนช่วงเวลาละ 8 ตัวอย่าง รวมท้ังหมด 24 ตัวอย่าง ท้ังน้ีพบว่า 
ตัวอย่างน้ําด่ืมในช่วงเวลาอาหารเช้ามีการปนเปีอนเกินมาตรฐานสูงสุด จำนวน 5 ตัวอย่าง โดยพบ 
ว่าทุกตัวอย่างมีการปนเปีอนของ Total bacterial count เกินมาตรฐาน ส่วนในช่วงเวลาอาหาร 
กลางวัน และในช่วงเวลาอาหารเย็น พบว่ามีการปนเปีอนเกินมาตรฐานเท่ากัน จำนวน 3 ตัวอย่าง 
โดยในช่วงเวลาอาหารกลางวัน พบการปนเบ้ืเอนของ Total bacterial count เกินมาตรฐานใน 
ทุกตัวอย่าง และพบการปนเปีอนของ Conforms count เกินมาตรฐาน จำนวน 2 ตัวอย่าง ส่วนใน 
ช่วงเวลาอาหารเย็น พบการปนเบ้ืเอนของ Total bacterial count เกินมาตรฐาน จำนวน 2 ตัวอย่าง 
และพบการปนเปีอนของ Conforms count เกินมาตรฐาน จำนวน 1 ตัวอย่าง (ตารางท่ี 4-9)

ตารางท ี่ 4 -9 จำนวนของตัวอย่างนํ้าดื่มในแต่ละซ,วงเวลาอาหารที่ปนเปีอนเชื้อและที่เกิน 
มาตรฐานในแต่ละดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์

จำนวนตัวอย่าง จำนวนตัวอย่างท่ีมีเช้ือปนเปีอน
ช่วงเวลาอาหาร Total bacterial count Conforms count E. co li count

เช้า (N=8)
น้ําด่ืมท่ีปนเบ้ืเอน 5 5 0 0
นํ้าด่ืมท่ีเกินมาตรฐาน 5 5 0 0

กลางวัน (N=8)
น้ําด่ืมท่ีปนเปีอน 5 5 2 0
นํ้าด่ืมท่ีเกินมาตรฐาน 3 3 2 0

เย็น (N=8)
น้ําด่ืมท่ีปนเบ้ืเอน 5 5 1 0
นํ้าด่ืมท่ีเกินมาตรฐาน 3 2 1 0
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2.5 ภาชนะสัมผัสอาหาร

2.5.1 ผลการตรวจวิเคราะห ์ค ุณภาพภาชนะสัมผัสอาหารโดยรวม

จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหาร โดยใช้ดัชนี Total bacterial 
count จำนวน 108 ตัวอย่าง ประกอบไปด้วย จาน ชาม ช้อน ส์อม แก้วน้ํา ขวดนม และจุกนม 
จำนวนชนิดละ 18, 24, 24, 12, 18 ,6 และ 6 ตัวอย่าง ตามลำดับ พบว่ามีการปนเบ้ืเอน จำนวน 
18, 19, 20, 6, 18, 1 และ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.0, 79.2, 83.3, 50.0, 100.0, 16.7 และ
16.7 ของจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละประ๓ ท ตามลำดับ และมีการปนเบ้ืเอนอยู่ 
ในระดับท่ีเกินมาตรฐาน จำนวน 10, 12, 11, 3 และ 14 ในตัวอย่างจาน ชาม ช้อน ก้อม และ 
แก้วน้ํา คิดเป็นร้อยละ 55.6, 50.0, 45.8, 25.0 และ 77.8 ของจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร 
ในแต่ละประ๓ ท ตามลำดับ รวมมีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ
46.3 ของจำนวนตัวอย่างท้ังหมด ท้ังน้ีพบว่าขวดนมและจุกนม ไม่มีการปนเบ้ืเอนในระดับเกินกว่า 
มาตรฐาน (ตารางท่ี 4-10)

ตารางที่ 4-10 จำนวนและร้อยละของตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียและ 
ท่ีเกินมาตรฐาน

จำนวน จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร (N=108) (ร้อยละ)
ตัวอย่าง ตัวอย่าง จาน ชาม ช้อน ก้อม แก้วนา ขวดนม จุกนม

(ร้อยละ) (N=18) (N=24) (N=24) (N=12) (N=18) (N=6) (N=6)
ท่ีปนเปีอน 83 18 19 20 6 18 1 1

(76.8) (100.0) (79.2) (83.3) (50.0) (100.0) (16.7) (16.7)
ท่ีเกินมาตรฐาน 50 10 12 11 3 14 0 0

(46.3) (55.6) (50.0) (45.8) (25.0) (77.8)

2.5.2 ผลการตรวจวิเคราะห ์ค ุณภาพภาชนะสัมผ ัสอาหารในแต ่ละกลุ่ม

ตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานมี 
จำนวน 50 ตัวอย่างหรีอร้อยละ 46.3 และตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกิน 
มาตรฐานมีจำนวน 58 ตัวอย่างหรือร้อยละ 53.7 สำหรับตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณ
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เช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานน้ี เม่ือจำแนกออกเป็น 3 กลุ่ม คือ จานชาม, ช้อนล้อม, แก้วน้ํา 
ขวดนมและจุกนม พบว่าจานชามมีปริมาณการปนเปีอนมากที่สุดร้อยละ 52.4 รองลงมาคือ 
แก้วน้ํา ขวดนมและจุกนม ร้อยละ 46.7 และช้อนล้อม ร้อยละ 38.9 ตามลำดับ ส่วนตัวอย่าง 
ภาชนะสัมผัสอาหารที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนไม่เกินมาตรฐานนั้น พบว่าซ้อนส์อมได้ 
มาตรฐานสูงสุดหรือร้อยละ 61.1 รองลงมาคือแก้วน้ํา ขวดนมและจุกนม ร้อยละ 53.3 และ 
จานชาม ร้อยละ 47.6 ตามลำดับ เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of 
association พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกิน 
มาตรฐานไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ในแต่ละกลุ่ม (ตารางที่4-11)

ตารางท ี่ 4-11 ความสัมพันธ์ของภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละกลุ่มที่มีปริมาณการปนเปีอน 
เกินมาตรฐานและไม่เกินมาตรฐาน

มาตรฐาน
จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละกลุ่ม (ร้อยละ)

จานชาม ช้อนล้อม แก้วน้ํา ขวดนมและจุกนม รวม p-value

เกินมาตรฐาน 22 (52.4) 14 (38.9) 14 (46.7) 50(100.0) 0.491
ไม่เกินมาตรฐาน 20 (47.6) 22 (61.1) 16 (53.3) 58 (100.0)

รวม 42 (38.9) 36 (33.3) 30 (27.8) 108 (100.0)

2.5.3 ผลการตรวจว ิเคราะห ์ค ุณภาพภาชนะส ัมผ ัสอาหาร ในแต ่ละช ่วง

เวลาอาหาร

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหาร โดยใช้ดัชนี Total bacterial 
count แบ่งเป็น 3 ช่วงเวลา ได้แก่ช่วงเวลาอาหารเช้า อาหารกลางวัน และอาหารเย็น โดยมีจำนวน 
ตัวอย่างในแต่ละช่วงเวลาจำนวน 36 ตัวอย่าง รวมตัวอย่างท้ังหมด จำนวน 108 ตัวอย่าง พบว่ามี 
การปนเปีอนในแต่ละช่วงเวลาใกล้เคียงกัน คือ 27, 27 และ 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75, 75 
และ 80.6 ของจำนวนตัวอย่างในแต่ละช่วงเวลา ตามลำดับ ท้ังน้ีพบการปนเปีอนในระดับเกิน 
มาตรฐานสุงสุดในช่วงเวลาอาหารเช้า และลดลงในช่วงเวลาอาหารกลางวัน และเวลาอาหารเย็น6S ขํ q
ซึ่งประกอบด้วยตัวอย่างท่ีเกินมาตรฐานจำนวน 25, 13 และ 12 คิดเป็นร้อยละ 69.4, 36.1 และdé
33.3 ของจำนวนตัวอย่างในแต่ละช่วงเวลาอาหาร ตามลำดับ
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เม่ือพิจารณาตามประเภทของภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหารพบว่า 
ภาชนะสัมผัสอาหารทุกประเภทมีแนวโน้มการปนเปีอนในระดับเกินกว่ามาตรฐานกำหนด โดย

q dâ

สูงสุดในช่วงเวลาอาหารเช้า และลดลงในช่วงเวลาอาหารกลางวัน และช่วงเวลาอาหารเย็น ยกเว้น 
ตัวอย่างแก้วนํ้าพบว1ามีการปนเปีอนสูงทังในช่วงเวลาอาหารเช้า และช่วงเวลาอาหารเย็น 
(ตารางท่ี 4-12)

เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of association พบว่า 
จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความ 
สัมพันธ์ก้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแต่ละช่วงเวลาอาหาร โดยพบการปนเปีอนใน 
ระดับเกินมาตรฐานลงลดในช่วงเวลาอาหารเช้า และลดลงในช่วงเวลาอาหารกลางวัน และเวลา

dé ฆ q

อาหารเย็น ตามลำดับ (ตารางท่ี 4-13)

ตารางที่ 4-12 จำนวนและร้อยละของตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหารและ 
ในแต่ละประเภทท่ีปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียและท่ีเกินมาตรฐาน

ช่วงเวลาอาหาร
จำนวน จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร
ตัวอย่าง 
(ร้อยละ)

จาน ชาม ช้อน สัอม แก้ว,นา ขวดนม จุกนม

เช้า(N=36) 6 8 8 4 6 2 2
ท่ีปนเป้อน 27 (75.0) 6 6 6 3 6 0 0

ท่ีเกินมาตรฐาน 25 (69.4) 6 6 6 2 5 0 0

กลางวัน(N=36) 6 8 8 4 6 2 2
ท่ีปนเป้อน 27 (75.0) 6 6 7 2 6 0 0
ที่เกินมาตรฐาน 13(36.1) 3 3 2 1 4 0 0

เย็น (N=36) 6 8 8 4 6 2 2
ท่ีปนเป้อน 29 (80.6) 6 7 7 1 6 1 1

ที่เกินมาตรฐาน 12 (33.3) 1 3 3 0 5 0 0
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ตารางที่ 4-13 ความสัมพันธ์ของภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหาร ที่มี!โริมาณ
การปนเป้อนเกินมาตรฐาน และไม่เกินมาตรฐาน

มาตรฐาน จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร จำแนกตามช่วงเวลาอาหาร (ร้อยละ)

อาหารเช้า อาหารกลางวัน อาหารเย็น รวม p-value

เกินมาตรฐาน 25 (69.4) 13 (36.1) 12 (33.3) 50 (100.0) 0.003

ไม่เกินมาตรฐาน 11 (30.6) 23 (63.9) 24 (66.7) 58 (100.0)

รวม 36 (33.3) 36 (33.3) 36 (33.3) 108 (100.0)

2.6 ผลการวิเคราะห์ความส้มพ ันธ์ของคุณภาพอาหาร ‘นาตี่ม และภาชนะส้มผ้ส  
อาหารโดยรวม

จำนวนตัวอย่างทั้งหมดที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเป้อนเกินมาตรฐานมี1จำนวน 79 
ตัวอย่างหรอร้อยละ 43.9 และตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานมีจำนวน 101 ตัวอย่าง 
หรอร้อยละ 56.1 เมื่อจำแนกจำนวนตัวอย่างทั้งหมดที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเป้อนเกิน 
มาตรฐานตามประเภทของตัวอย่าง พบว่าภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเปีอนเกินมาตรฐานสูงสุด 
ร้อยละ 46.3 รองลงมาคือน้ําด่ืมร้อยละ 45.8 และอาหารร้อยละ 37.5 ตามลำดับ ส่วนตัวอย่างท่ีมี 
ปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเป้อนไม่เกินมาตรฐานน้ัน พบว่าอาหารได้มาตรฐานสูงสุดร้อยละ 62.5 
รองลงมาคือน้ําด่ืมร้อยละ 53.7 และภาชนะสัมผัสอาหารร้อยละ 53.7 เม่ือวิเคราะห์หาความ 
สัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเป้อน 
ในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับตัวอย่าง 
แต่ละประเภท (ตารางท่ี 4-14)
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ตารางท่ี 4-14 ความสัมพันธ์ของอาหาร นํ้าดื่ม และภาชนะสัมผัสอาหาร ที่มีปริมาณการปนเปีอน
เกินมาตรฐานและไม่เกินมาตรฐาน

มาตรฐาน จำนวนตัวอย่าง (ร้อยละ)

อาหาร น้ําด่ืม ภาชนะสัมผัสอาหาร รวม p-value
เกินมาตรฐาน 18 (37.5) 11 (45.8) 50 (46.3) 79 (100.0) 0.581
ไม่เกินมาตรฐาน 30 (62.5) 13 (54.2) 58 (53.7) 101 (100.0)

รวม 48 (26.7) 24 (13.3) 108 (60.0) 180 (100.0)

ส่วนที่ 3 ผลการศึกษาความส้มพ ันธ์ระหว่างการจ้ดการด้านสุขาภ ิบาลอาหาร และปริมาณ  
การปนฟ ้อนเช ื้อแบคท ีเร ีย

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในอาหาร คือ การเตรียมและปรุงอาหาร, 
การใช้กังขยะ, ความสะอาดของห้องน้ําห้องส์วม และสุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

สภาวะการสุขาภิบาลที่สัมพันธ์กับการพบเชื้อในนํ้าดื่ม คือ การใช้กังขยะ และความ 
สะอาดของห้องน้ําห้องสัวม

สภาวะการสุขาภิบาลที่สัมพันธ์กับการพบเชื้อในภาชนะสัมผัสอาหาร คือ การล้างทำ 
ความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร, การใช้กังขยะ, ความสะอาดของห้องน้ําห้องล้วม และการเปิด 
ประตูห้องน้ําห้องล้วม

3.1 สภาวะการสุขาภิบาลที่ส ้โมพันธ์ก ้บการพบเชื้อในอาหาร (ตารางท่ี 4-15)

3.1.1 การเตรียมและปรุงอาหาร

พบสถานสงเคราะห์เด็กที่ไม1เตรียมและปรุงอาหารบนพื้นหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีปนเบ้ึเอนเช้ือแบคทีเรียเกินมาตรฐานจำนวน 13 ตัวอย่างหรือ 
ร้อยละ 37.1 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 22 ตัวอย่างหรือร้อยละ
62.9 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืนหรือไม่ถูกสุขลักษณะ 
พบตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐานจำนวน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 38.5 
และตัวอย่างอาหารท่ีมีเซือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 8 ตัวอย่างหรือร้อยละ 61.5 เม่ือ 
วิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Fisher's exact test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหาร
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ทีมีเรือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณท่ีเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p> 0.05) กับการเตรียมและปรุงอาหาร

3.1.2 การ'ใช้ร่างขยะ

พบสถานสงเคราะห์เด็กที่ใซ้ถังขยะที,ไม1รั่วซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างอาหารที่มีปริมาณเซ้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรรานจำนวน 13

dà

ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.1 และตัวอย่างอาหารที่มีเซื้อแบคทีเรียไม่เกินมาตรรานจำนวน 22
dà

ตัวอย่างหรือร้อยละ 62.9 ส่วนสถานลงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีใซ้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มี 
ฝาปิดหรือไม1ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 38.5 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 
8 ตัวอย่างหรือร้อยละ 61.5 เม่ือวิเคราะห์หาความลัมพันธ็โดยใช้ Fisher's exact test of 
association พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเซ้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มี 
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับการใช้กังขยะ

3.1.3 ความสะอาดของห้องนํ้าห ้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องลัวมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 13 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.1 และตัวอย่างอาหารที่มีเซื้อแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 22 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 62.9 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีห้องน้ําห้องส้วม'ไม่สะอาดและ 
มีกล่ินหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบว่าตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเซ้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 38.5 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเซ้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 
8 ตัวอย่างหรือร้อยละ 61.5 เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Fisher's exact test of 
association พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเซ้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มี 
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับความละอาดของห้องน้ําห้องลัวม
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3.1.4 สุขน ิส ัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

พบสถานสงเคราะห์เด็กที่ผู้,ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหารมีสุฃนิสัยที่ดีหร์อถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 3 แห่ง มีตัวอย่างอาหารที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรพานจำนวน 7 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 29.2 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม,เกินมาตรฐานจำนวน 17 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.8 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก จำนวน 3 แห่ง ท่ีผู้,ปรุงผู้เสิร์ฟอาหารมีสุฃนิสัยท่ี 
ไม,ดีหรือไม,ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างอาหารที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 11 ตัวอย่างหรือร้อยละ 45.8 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 
13 ตัวอย่างหรือร้อยละ 54.2 เมื่อวิเคราะห์หาความสัมพันธ็โดยใช้ Chi-square test of 
association พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มี 
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับสุขนิสัยของผู้ปรุงผู้เสิร์ฟอาหาร

ตารางท ี่ 4-15 แสดงความสัมพันธ์ของปริมาณการปนเปีอนในตัวอย่างอาหารตามมาตรฐาน 
จำแนกตามการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร

การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร
ปริมาณการปนเบ้ืเอนในตัวอย่างอาหาร 

จำนวน (ร้อยละ)

เกินมาตรฐาน ไม่เกินมาตรฐาน p-value
การเตรียมและปรุงอาหาร

ไม่เตรียมและไม่ปรุงอาหารบนพ้ืน 13 (37.1) 22 (62.9) 1.00
เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน 5 (38.5) 8 (61.5)

การใช้ถังขยะ
ใช้ถังขยะท่ีไม่รั่วซึมและมีฝาปิด 13(37.1) 22 (62.9) 1.00

ใช้ถังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิด 5 (38 5) 8 (61.5)
ความสะอาดของห้อง‘นาห้องส้วม

ห้องน้ําห้องส้วมสะอาดและไม่มีกลิ่น 13 (37.1) 22 (62.9) 1.00

ห้องน้ําห้องส้วมไม่สะอาดและมีกลิ่น 5 (38.5) 8 (61.5)
สุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟมีสุฃนิสัยท่ีดี 7 (29.2) 17 (70.8) 0.233
ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟมีสุขนิสัยท่ีไม่ดี 11 (45.8) 13 (54.2)
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3.2 สภาวะการสุขาภ ิบาลที่ส ์มพ ้นธ์ก ้บการพบเสัอในใเาดื่ม (ตารางท่ี 4-16)

3.2.1 การใช้ถังขยะ

พบสถานสงเคราะห์เด็กที่ใช้ถังขยะที่ไม1รั่วซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 6 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 33.3 และตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 12 ตัวอย่างหรือ 
ร้อยละ 66.7 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีใช้ถังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิดหรือไม่ถูก 
สุขลักษณะ พบตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 5 ตัวอย่างจ่ dé
หรือร้อยละ 83.3 และตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 1 ตัวอย่างหรือ69

ร้อยละ 16.7 เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Fisher's exact test of association พบว่า 
จำนวนตัวอย่างนํ้าด่ืมที่มีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอน'ในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์ถันdé

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับการใช้ถังขยะ

3.2.2 ความสะอาดของห้องนํ้าห ้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องลัวมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐานจำนวน 6 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 33.3 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 12 ตัวอย่างหรือ 
ร้อยละ 66.7 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก จำนวน 2 แห่ง ท่ีห้องน้ําห้องลัวมไม่ละอาดและมีกล่ินหรือ 
ไม'ถูกสุขลักษณะ พบว่าตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 5 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 83.3 และตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 1 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 16.7 เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Fisher's exact test of association พบว่า 
จำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับความสะอาดของห้องน้ําห้องลัวม
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ตารางที่ 4-16 แสดงความสัมพันธ์ของปริมาณการปนเปีอนในตัวอย่าง‘นาด่ืมตามมาตรฐาน 
จำแนกตามการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร

การจ ัดการด ้านส ุขาภ ิบาลอาหาร
ปร ิมาณ การปนเป ีอนในต ัวอย ่างน ํ้าด ื่ม  

จำนวน (ร้อยละ)
เก ินมาตรฐาน ไม ่เก ินมาตรฐาน p-value

การใช ้ถ ังขยะ

ใช ้ถ ังขยะท ี่ไม ่ร ั่วซ ึมและม ีฝาป ิด 6 (33.3) 12 (66.7) 0.061
ใช ้ถ ังขยะท ี่ร ั่วซ ึมและไม ่ม ีฝาป ิด 5 (83.3) 1 (16.7)

ความสะอาดของห ้อง'นาห ้องส ้วม

ห ้องน ํ้าห ้องล ้วมสะอาดและไม ่ม ีกล ิ่น 6 (33.3) 12 (66.7) 0.061
ห ้องน ํ้าห ้องล ้วมไม ่สะอาดและม ีกล ิ่น 5 (83.3) 1 (16.7)

3.3 สภาวะการส ุขาภ ิบ าลท ี่ส ัมพ ันธ ์ก ับการพ บเซ ี่เอ 'ในภาชนะส ้มผ ้ส 'อาหาร
(ตารางท่ี 4-17)

3.3.1 การล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผสอาหาร

3.1.1.1 แบ่งตามกลุ่มผู้ล ้างทำความสะอาด

จากการสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 
แห่ง พบว่าการล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร สามารถแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม 
ท่ีให้เด็กล้างทำความละอาดภาชนะสัมผัสอาหารเองซ่ึงพบจำนวน4 แห่ง และกลุ่มท่ีมีแม่บ้านช่วย 
ล้างทำความละอาดภาชนะสัมผัสอาหารให้จำนวน 2 แห่ง พบกลุ่มท่ีให้เด็กล้างทำความสะอาด 
ภาชนะสัมผัสอาหารเอง มีตัวอย่างท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 33 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 55.0 และตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 27 ตัวอย่างหรือ 
ร้อยละ 45.0 ส่วนกลุ่มท่ีมีแม่บ้านช่วยล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารให้ พบตัวอย่างท่ีมี 
ปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 17 ตัวอย่างหรือร้อยละ 35.4 และตัวอย่างท่ีมี 
เช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 31 ตัวอย่างหรือร้อยละ 64.6 เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ 
โดยใช้ Chi-square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือ
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แบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ63 *

(p<0.05) กับกลุ่มผู้ล้างทำความสะอาด

3.1.1.2 แบ ่งตามเกณฑ์ส ุขล ักษณะในการล้างทำความสะอาด

เม่ือแบ่งการล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารตามเกณฑ ์
สุขลักษณะ คือถูกสุขลักษณะและไม่ถูกสุขลักษณะ พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีล้างทำความสะอาด 
ภาชนะสัมผัสอาหารถูกสุขลักษณะ 4 แห่ง มีตัวอย่างท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกิน 
มาตรฐานจำนวน 29 ตัวอย่างหรีอร้อยละ 37.2 และตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐาน 
จำนวน 49 ตัวอย่างหรีอร้อยละ 62.8 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีล้างทำความสะอาด 
ภาชนะสัมผัสอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และตัวอย่างท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 9 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 30.0 เม่ือวิเคราะห์หาความสัมพันธ์เดยใช้ Chi-square test of association 
พบวาจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มี 
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับเกณฑ์สุขลักษณะในการล้างทำความ 
สะอาด

3.3.2 การใช้ถังขยะ

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีใซ้กังขยะท่ีไม,ร่ัวซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 29 ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.2 และตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกิน 
มาตรฐานจำนวน 49 ตัวอย่างหรือร้อยละ 62.8 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีใช้ 
กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม,มีฝาปิดหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณ 
เช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และตัวอย่างภาชนะ 
สัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 9 ตัวอย่างหรือร้อยละ 30.0 เม่ือวิเคราะห์ 
หาความสัมพันธ์เดยใช้ Chi-square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัส 
อาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทาง 
สถิติ (p<0.05) กับการใช้กังขยะ
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3.3.3 ความสะอาดของห้องนกห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องส้วมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
จำนวน 4 แห่ง มีตัวอยางภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
จำนวน 29 ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.2 และตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกิน 
มาตรฐานจำนวน 49 ตัวอย่างหรือร้อยละ 62.8 ส่วนสถานลงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ี'ห้องน้ํา 
ห้องส้วมไม่สะอาดและมีกล่ินหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณ 
เช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และตัวอย่างภาชนะ 
สัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 9 ตัวอย่างหรือร้อยละ 30.0 เม่ือวิเคราะห์ 
หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัส 
อาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทาง 
สถิติ (p<0.05) กับความสะอาดของห้องน้ําห้องส้วม

3.3.4 การเปีดประตูห้อง‘นาห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีประตูห้องส้วมไม1เปิดสู1บริเวณท่ีเก็บภาชนะหรือถูก 
สุขลักษณะจำนวน 5 แห่ง มีตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกิน 
มาตรฐานจำนวน 43 ตัวอย่างหรือร้อยละ 46.2 และตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย 
ไม่เกินมาตรฐานจำนวน 50 ตัวอย่างหรือร้อยละ 53.8 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 1 แห่ง ท่ี 
ประตูห้องส้วมเปิดสู่บริเวณท่ีเก็บภาชนะหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมี 
ปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐานจำนวน 7 ตัวอย่างหรือร้อยละ 46.7 และตัวอย่าง 
ภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานจำนวน 8 ตัวอย่างหรือร้อยละ 53.3 เม่ือ 
วิเคราะห์หาความสัมพันธ์โดยใช้ Chi-square test of association พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะ 
สัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีdé
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับการเปิดประตูห้องส้วมห้องส้วม



62

ตารางท่ี 4-17 แสดงความสัมพันธ์ของปริมาณการปนเปีอนในตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารตาม 
มาตรฐานจำแนกตามการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร

ป ร ิม า ณ ก า ร ป น เป ีอ น ใ น ต ัว อ ย ่า ง อ า ห า ร

ก า ร จ ัด ก า ร ด ้า น ส ุข า ภ ิบ า ล อ า ห า ร  จ ำ น ว น  (ร ้อ ย ล ะ )

เก ิน ม า ต รฐ า น  ไม ่เก ิน ม า ต ร ฐ า น  p -v a lu e

ก า ร ล ้า ง ท ำ ค ว า ม ส ะ อ า ด ภ า ช น ะ ส ัม ผ ัส อ า ห า ร  

แ บ ่ง ต า ม ก ล ุ่ม ผ ู้ล ้า ง ท ำ ค ว า ม ส ะ อ า ด

แ ม ่บ ้า น ช ่ว ย ล ้า ง ใ ห ้ 17 (35 .4 ) 31 (64 .6 ) 0 .0 4 3

เด ็ก ล ้า ง เอ ง 33  (55 .0 ) 2 7  (45 .0 )

แ บ ่ง ต า ม เก ณ ฑ ์ส ุข ล ัก ษ ณ ะ ใ น ก า ร ล ้า ง ท ำ ค ว า ม ส ะ อ า ด

ถ ูก ส ุข ล ัก ษ ณ ะ 2 9  (37 .2 ) 4 9  (6 2 .8 ) 0 .0 0 2

ไ ม ่ถ ูก ส ุข ล ัก ษ ณ ะ 21 (70 .0 ) 9 (3 0 .0 )

ก า ร ใ ช ้ถ ัง ข ย ะ

ใช ้ถ ัง ข ย ะ ท ี่ไม ่ร ั่ว ซ ึม แ ล ะ ม ีฝ า ป ิด 2 9  (37 .2 ) 4 9  (6 2 .8 ) 0 .0 0 2

ใช ้ถ ัง ข ย ะ ท ี่ร ั่ว ซ ึม แ ล ะ ไม ่ม ีฝ า ป ิด 21 (70 .0 ) 9 (3 0 .0 )

ค ว า ม ส ะ อ า ด ข อ ง ห ้อ ง น ํ้า ห ้อ ง ส ้ว ม

ห ้อ ง น ํ้า ห ้อ ง ล ้ว ม ส ะ อ า ด แ ล ะ ไม ่ม ีก ล ิ่น 2 9  (37 .2 ) 4 9  (6 2 .8 ) 0 .0 0 2

ห ้อ ง น ํ้า ห ้อ ง ล ้ว ม ’ไม ่ส ะ อ า ด แ ล ะ ม ีก ล ิ่น 21 (70 .0 ) 9 (3 0 .0 )
ก า ร เป ีด ป ร ะ ต ูห ้อ ง ป ้า ห ้อ ง ส ้ว ม

ไม ่เป ิด ส ูบ ร ิเว ณ ท ี่เก ็บ ภ า ช น ะ 4 3  (46 .2 ) 50  (5 3 .8 ) 0 .9 7 5

เป ิด ส ูบ ร ิเว ณ ท ี่เก ็บ ภ า ช น ะ 7 (46 .7 ) 8 (5 3 .3 )
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