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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action Research) มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งและศึกษาผลของการเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง โดยมีระยะเวลาในการวิจัยระหว่าง เดือนตุลาคม 2565 – กันยายน 2567 รวมระยะเวลา 12 
เดือน กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ในจังหวัดกาฬสินธุ์ จ้านวน 
183 แห่ง เก็บข้อมูลจากแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis) ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ Dependent t – test 
 ผลการศึกษา พบว่า หลังการด้าเนินการเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง พบว่า ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน 
โดยรวมและรายด้าน อยู่ในระดับมากที่สุด การตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง พบว่า ไม่
ผ่านเกณฑ์ ค่ากรด – ด่าง จ้านวน 13 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 13 และไม่ผ่านเกณฑ์ โคลิฟอร์ม จ้านวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 4 และ
เมื่อการเปรียบเทียบความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อนและหลังการ
ด้าเนินงาน พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยที่ภายหลังการด้าเนินงานความเข้าใจในการเฝ้า
ระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน มีค่าสูงกว่าก่อนการด้าเนินการ 
ค้าส้าคัญ: ความเข้าใจ การเฝ้าระวัง ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 

Abstract 
 This research was action research aimed to study the understanding of the surveillance of consumer 
water products in sealed containers and ice and to study the results of enhancing the understanding of the 
surveillance of consumer water products in sealed containers and ice. The research period is between October 
2022 and September 2024, a total of 12 months. The sample group includes 183 entrepreneurs of consumer 
water products in sealed containers and ice in Kalasin Province. Data were collected from questionnaires. Data 
were analyzed by content analysis, frequency, percentage, mean, standard deviation, and Dependent t-test. 
 The results of the study found that after the implementation of the understanding enhancement in the 
surveillance of consumer water products in sealed containers and ice, it was found that the understanding of 
the surveillance of consumer water products in sealed containers and ice after the operation was at the highest 
level overall and in each aspect. The surveillance of consumer water products in sealed containers and ice 
found that 13 locations, or 13 percent, did not pass the acid-base criteria and 4 locations, or 4 percent, did not 
pass the coliform criteria. When comparing the understanding of the surveillance of consumer water products in 
sealed containers and ice before and after the operation, it was found that there was a statistically significant 
difference at the 0.05 level, where after the operation, the understanding of the surveillance of consumer water 
products in sealed containers and ice after the operation was higher than before the operation.  
Keywords: understanding, surveillance, consumer water products in sealed containers and ice 
                                                           
1 ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ์ 
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บทน้า 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีภูมิอากาศแบบ
ร้อนชื้น ส่งผลให้ประชาชนมีความจ้าเป็นต้องบริโภค
น้้าดื่มและน้้าแข็งในปริมาณมากเพ่ือคลายร้อนและ
รักษาความสดของอาหาร น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ ปิ ดสนิ ทและน้้ า แข็ งจึ ง เป็ นผลิ ตภัณฑ์ ที่ มี
ความส้าคัญในชีวิตประจ้าวัน โดยน้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทนั้นถูกก้าหนดให้เป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ซึ่ง
ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานที่ชัดเจนเพ่ือความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค1 น้้าแข็งบริโภคก็มีบทบาท
ส้าคัญในการลดอุณหภูมิและเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเลและเครื่องดื่มที่
ต้องการความเย็นเพ่ือป้องกันการเน่าเสียและลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ อย่างไรก็ตาม ปัญหาการ
ปนเปื้อนของน้้าแข็งในประเทศไทยยังคงพบอย่าง
ต่อเนื่อง โดยเฉพาะการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่
เป็นอันตราย เช่น โคลิฟอร์มและอีโคไล ซึ่งส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคและความปลอดภัย
ของอาหารและเครื่องดื่มที่น้าไปใช้2  
 การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในน้้าบริโภคและ
น้้าแข็งเป็นปัญหาที่ส้าคัญและต้องได้รับการเฝ้า
ระวังอย่างเข้มงวด เพ่ือป้องกันการแพร่กระจายของ
โรคที่เกิดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัย 
จากผลการส้ารวจของส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) พบว่ามีการปนเป้ือนของ
เชื้อจุลินทรีย์ในน้้าแข็งและน้้าดื่มในระดับที่อาจ
ก่อให้เกิดโรคได้ เช่น โคลิฟอร์ม อีโคไล และคลอสต
ริเดียม เพอฟริงเจนส์ ซึ่งท้าให้จ้าเป็นต้องมีระบบ
การเฝ้าระวังที่มีประสิทธิภาพเพ่ือควบคุมและ
ป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคเหล่านี้ ผลการ
ส้ารวจในหลายจังหวัดพบอัตราการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์เกินมาตรฐานที่ก้าหนด เช่น การตรวจพบ
โคลิฟอร์มเกินกว่า 2.2 ต่อ 100 มิลลิลิตรในน้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อย่างไรก็ตาม 
รูปแบบและการด้าเนินการเฝ้าระวังยังคงเป็นปัญหา
ในหลายพ้ืนที่ที่ต้องได้รับการพัฒนาและปรับปรุง
เพ่ือให้เกิดประสิทธิผลสูงสุด3 

 การผลิตน้้าดื่มและน้้าแข็งในประเทศไทยต้อง
ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อก้าหนดที่เข้มงวดตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420 พ.ศ. 
2563) ซึ่งก้าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
และการเก็บรักษาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ปลอดภัยต่อผู้บริ โภค กระบวนการผลิตน้้าดื่ม
โดยทั่วไปเริ่มจากการน้าน้้าดิบ เช่น น้้าประปาหรือ
น้้าบาดาล ผ่านระบบกรองหลายขั้นตอน เช่น การ
กรองด้วยถังกรองชนิดต่าง ๆ หรือระบบกรองแบบ
รีเวิร์สออสโมซิส (RO) เพ่ือก้าจัดสิ่งสกปรกและสาร
ปนเปื้อน จากนั้นน้้าจะถูกฆ่าเชื้อด้วยเทคโนโลยีที่
ทันสมัย เช่น การใช้รังสีอัลตราไวโอเลต (UV) หรือ
ระบบโอโซน เพ่ือท้าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจเป็น
อันตราย ก่อนจะเข้าสู่กระบวนการบรรจุในภาชนะที่
ปิดสนิทอย่างปลอดเชื้อและปิดฝาอย่างแน่นหนา 
ส้าหรับการผลิตน้้าแข็ง จะใช้วิธีการกรองน้้าดิบ
เช่นเดียวกับน้้าดื่ม จากนั้นน้าน้้าที่ผ่านการกรองและ
ฆ่าเชื้อเข้าสู่ เครื่องท้าน้้ าแข็งที่มีระบบควบคุม
คุณภาพอย่างเข้มงวด เพ่ือให้ได้น้้าแข็งที่ใสสะอาด 
ปราศจากสิ่งปนเปื้อนและจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย 
ทั้งนี้ ผู้ผลิตต้องมีผู้ควบคุมการผลิตที่ผ่านการอบรม
และได้รับการรับรองจากส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) เพ่ือให้มั่นใจว่ากระบวนการ
ผลิตเป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP 420 ซึ่งช่วยลด
ความเสี่ยงจากการปนเปื้อนและเพ่ิมความปลอดภัย
ของน้้าดื่มและน้้าแข็งที่จัดจ้าหน่ายแก่ผู้บริโภค1,2 
 แม้ว่าจะมีกฎหมายและมาตรฐานก้ากับดูแล
การผลิตน้้าบริโภคและน้้าแข็งอย่างเข้มงวด เช่น 
มาตรฐาน GMP และประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ที่ก้าหนดข้อบังคับเกี่ยวกับสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการหลายรายยัง
ขาดความรู้และความตระหนักในเรื่องดังกล่าว ส่งผล
ให้การปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตมีข้อบกพร่อง 
เช่น การจัดการความสะอาดของสถานที่ผลิต การ
ดูแลเครื่องจักรและอุปกรณ์ รวมถึงการควบคุมการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ เป็นอันตราย ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์น้้าดื่มและน้้าแข็งที่ออกสู่ตลาดมีคุณภาพ
ต่้าและไม่เป็นไปตามมาตรฐานที่ก้าหนด ปัญหา
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 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีภูมิอากาศแบบ
ร้อนชื้น ส่งผลให้ประชาชนมีความจ้าเป็นต้องบริโภค
น้้าดื่มและน้้าแข็งในปริมาณมากเพ่ือคลายร้อนและ
รักษาความสดของอาหาร น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุ
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ความส้าคัญในชีวิตประจ้าวัน โดยน้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทนั้นถูกก้าหนดให้เป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ซึ่ง
ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานที่ชัดเจนเพ่ือความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค1 น้้าแข็งบริโภคก็มีบทบาท
ส้าคัญในการลดอุณหภูมิและเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเลและเครื่องดื่มที่
ต้องการความเย็นเพ่ือป้องกันการเน่าเสียและลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ อย่างไรก็ตาม ปัญหาการ
ปนเปื้อนของน้้าแข็งในประเทศไทยยังคงพบอย่าง
ต่อเนื่อง โดยเฉพาะการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่
เป็นอันตราย เช่น โคลิฟอร์มและอีโคไล ซึ่งส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคและความปลอดภัย
ของอาหารและเครื่องดื่มที่น้าไปใช้2  
 การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในน้้าบริโภคและ
น้้าแข็งเป็นปัญหาที่ส้าคัญและต้องได้รับการเฝ้า
ระวังอย่างเข้มงวด เพ่ือป้องกันการแพร่กระจายของ
โรคที่เกิดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัย 
จากผลการส้ารวจของส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) พบว่ามีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ในน้้าแข็งและน้้าดื่มในระดับที่อาจ
ก่อให้เกิดโรคได้ เช่น โคลิฟอร์ม อีโคไล และคลอสต
ริเดียม เพอฟริงเจนส์ ซึ่งท้าให้จ้าเป็นต้องมีระบบ
การเฝ้าระวังที่มีประสิทธิภาพเพ่ือควบคุมและ
ป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคเหล่านี้ ผลการ
ส้ารวจในหลายจังหวัดพบอัตราการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์เกินมาตรฐานที่ก้าหนด เช่น การตรวจพบ
โคลิฟอร์มเกินกว่า 2.2 ต่อ 100 มิลลิลิตรในน้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อย่างไรก็ตาม 
รูปแบบและการด้าเนินการเฝ้าระวังยังคงเป็นปัญหา
ในหลายพ้ืนที่ที่ต้องได้รับการพัฒนาและปรับปรุง
เพ่ือให้เกิดประสิทธิผลสูงสุด3 

 การผลิตน้้าดื่มและน้้าแข็งในประเทศไทยต้อง
ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อก้าหนดที่เข้มงวดตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420 พ.ศ. 
2563) ซึ่งก้าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
และการเก็บรักษาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ปลอดภัยต่อผู้บริ โภค กระบวนการผลิตน้้าดื่ม
โดยทั่วไปเริ่มจากการน้าน้้าดิบ เช่น น้้าประปาหรือ
น้้าบาดาล ผ่านระบบกรองหลายขั้นตอน เช่น การ
กรองด้วยถังกรองชนิดต่าง ๆ หรือระบบกรองแบบ
รีเวิร์สออสโมซิส (RO) เพ่ือก้าจัดสิ่งสกปรกและสาร
ปนเปื้อน จากนั้นน้้าจะถูกฆ่าเชื้อด้วยเทคโนโลยีที่
ทันสมัย เช่น การใช้รังสีอัลตราไวโอเลต (UV) หรือ
ระบบโอโซน เพ่ือท้าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจเป็น
อันตราย ก่อนจะเข้าสู่กระบวนการบรรจุในภาชนะที่
ปิดสนิทอย่างปลอดเชื้อและปิดฝาอย่างแน่นหนา 
ส้าหรับการผลิตน้้าแข็ง จะใช้วิธีการกรองน้้าดิบ
เช่นเดียวกับน้้าดื่ม จากนั้นน้าน้้าที่ผ่านการกรองและ
ฆ่าเชื้อเข้าสู่ เครื่องท้าน้้ าแข็งที่มีระบบควบคุม
คุณภาพอย่างเข้มงวด เพ่ือให้ได้น้้าแข็งที่ใสสะอาด 
ปราศจากสิ่งปนเปื้อนและจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย 
ทั้งนี้ ผู้ผลิตต้องมีผู้ควบคุมการผลิตที่ผ่านการอบรม
และได้รับการรับรองจากส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) เพ่ือให้มั่นใจว่ากระบวนการ
ผลิตเป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP 420 ซึ่งช่วยลด
ความเสี่ยงจากการปนเปื้อนและเพ่ิมความปลอดภัย
ของน้้าดื่มและน้้าแข็งที่จัดจ้าหน่ายแก่ผู้บริโภค1,2 
 แม้ว่าจะมีกฎหมายและมาตรฐานก้ากับดูแล
การผลิตน้้าบริโภคและน้้าแข็งอย่างเข้มงวด เช่น 
มาตรฐาน GMP และประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ที่ก้าหนดข้อบังคับเกี่ยวกับสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการหลายรายยัง
ขาดความรู้และความตระหนักในเรื่องดังกล่าว ส่งผล
ให้การปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตมีข้อบกพร่อง 
เช่น การจัดการความสะอาดของสถานที่ผลิต การ
ดูแลเครื่องจักรและอุปกรณ์ รวมถึงการควบคุมการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ เป็นอันตราย ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์น้้าดื่มและน้้าแข็งที่ออกสู่ตลาดมีคุณภาพ
ต่้าและไม่เป็นไปตามมาตรฐานที่ก้าหนด ปัญหา

ดังกล่าวก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
เช่น การเกิดโรคติดเชื้อทางเดินอาหารและโรคที่
เกี่ยวข้องกับการบริโภคน้้าที่ปนเปื้อน ดังนั้นจึงมี
ความจ้าเป็นที่จะต้องเสริมสร้างความเข้าใจให้กับ
ผู้ประกอบการและพนักงาน เพ่ือยกระดับมาตรฐาน
การผลิตและเพ่ิมความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์น้้า
บริโภคและน้้าแข็งในพ้ืนที่อย่างมีประสิทธิภาพ1,2  
 การเสริมสร้างความเข้าใจ (Concept of 
Enhancing Understanding) เป็นกระบวนการที่
มุ่งเน้นการเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และทัศนคติที่
ถูกต้องแก่กลุ่มเป้าหมาย เพ่ือส่งเสริมให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและการปฏิบัติที่เหมาะสม
อย่างยั่งยืน โดยเน้นการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วมและ
การสื่ อสารสองทางที่ เ ปิ ดโอกาสให้ เกิ ดการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างเต็มที่ นอกจากนี้ยังใช้
สื่อและวิธีการที่เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย เช่น 
การฝึกอบรม การสาธิต หรือการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
เพ่ือสร้างแรงจูงใจและความตระหนักในความส้าคัญ
ของเรื่ องที่ เรียนรู้  พร้อมทั้ งมีการติดตามและ
ประเมินผลอย่างต่อเนื่องเพ่ือปรับปรุงกระบวนการ
ให้มีประสิทธิภาพสูงสุด แนวคิดนี้จึงเป็นเครื่องมือ
ส้าคัญผู้ประกอบการและบุคลากร เพ่ือยกระดับ
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์น้้าบริโภค
และน้้าแข็งอย่างยั่งยืน4 
 จังหวัดกาฬสินธุ์มีการเฝ้าระวังและควบคุม
คุณภาพน้้าดื่มและน้้าแข็งอย่างต่อเนื่องและเข้มงวด 
โดยส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดได้ด้าเนินการ
ตรวจสอบสถานที่ผลิตน้้าดื่มและน้้าแข็งอย่าง
สม่้าเสมอ เพ่ือให้มั่นใจว่าสถานที่ผลิตมีสุขลักษณะที่
เหมาะสม กระบวนการผลิตถูกต้อง และการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัย
อาหาร อย่างไรก็ตาม แม้จะมีความพยายามในการ
ควบคุมคุณภาพอย่างเข้มงวด แต่จากการตรวจสอบ
และส้ารวจยังคงพบปัญหาการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคและน้้าแข็งในบางกรณี ซึ่งส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพของผู้บริโภคและเป็นอุปสรรคต่อผู้ผลิต
อาหารบางประเภท สาเหตุส้าคัญของปัญหาส่วน
หน่ึงมาจากความเข้าใจของผู้ประกอบการและ

พนักงานในสถานที่ผลิตที่ยังไม่ครบถ้วนและไม่
เพียงพอ ส่งผลให้การปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต
ยังมีข้อบกพร่อง รวมถึงการจัดการความสะอาดและ
สุขาภิบาลที่ยังต้องได้รับการพัฒนาและปรับปรุง
อย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้ เกิดความปลอดภัยและ
คุณภาพของน้้าดื่มและน้้าแข็งที่ผลิตในพ้ืนที่อย่าง
แท้จริง 
 จากสถานการณ์ดังกล่าว ผู้ศึกษาจึงมีความ
สนใจที่จะศึกษา การศึกษาผลการเสริมสร้างความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งจึงมีความส้าคัญอย่างยิ่ง 
เพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมความรู้และการ
ปฏิบัติที่เหมาะสมแก่ผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ที่
เกี่ยวข้อง ตลอดจนเพ่ือยกระดับคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์น้้าดื่มและน้้าแข็งในประเทศ
ไทย โดยเฉพาะในพ้ืนที่ที่ยังพบปัญหาการปนเปื้อน
อย่างจังหวัดกาฬสินธุ์ เพ่ือส่งเสริมสุขภาพที่ดีของ
ประชาชนและลดความเสี่ยงจากโรคท่ีเกี่ยวข้องกับ
น้้าบริโภคและน้้าแข็งที่ไม่ปลอดภัยต่อไปในอนาคต 
 
วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือศึกษาความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง 
 2. เพ่ือศึกษาการเสริมสร้างความเข้าใจในการ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง 
 3. เพ่ือศึกษาผลของการเสริมสร้างความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 
วิธีการวิจัย 
 รูปแบบการวิจัย 
 การศึกษา ผลการเสริมสร้างความเข้าใจใน
การเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทและน้้าแข็ง เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ 
(Action Research) โดยมีระยะเวลาในการวิจัย
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ระหว่าง เดือนตุลาคม 2565 – กันยายน 2567 รวม
ระยะเวลา 12 เดือน 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 1. ประชากร ได้แก่ ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ใน
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 2. กลุ่ มตั วอย่ าง  ได้ แก่  ผู้ ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้ าแข็ง ในจังหวัดกาฬสินธุ์  จ้ านวน 183 แห่ ง 
คัดเลือกลุ่มตัวอย่างโดยใช้เกณฑ์ ดังนี้ 
 เกณฑ์คัดเข้า 1) เป็นสถานประกอบการผลิต
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือผลิตน้้าแข็ง
ที่ได้รับอนุญาตประกอบกิจการในจังหวัดกาฬสินธุ์ 
2) สถานประกอบการยังคงด้าเนินกิจการอยู่ ใน
ช่วงเวลาที่ เก็บข้อมูล 3) ผู้ประกอบการหรือผู้มี
อ้านาจตัดสินใจในสถานประกอบการยินยอมเข้า
ร่วมการวิจัย 
 เกณฑ์คัดออก 1) สถานประกอบการท่ีหยุด
ด้ าเนินกิจการหรือปิดกิจการถาวร  2) สถาน
ประกอบการที่อยู่ระหว่างการปรับปรุงหรือซ่อมแซม
จนไม่สามารถด้าเนินการผลิตได้ในช่วงเวลาศึกษา 3) 
ผู้ประกอบการหรือผู้มีอ้านาจตัดสินใจไม่ยินยอมให้
ข้อมูลหรือปฏิเสธการเข้าร่วมการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. เครื่องมือที่ใช้ในการจัดกิจกรรม ได้แก่ 
การเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
ประกอบด้วย การวิเคราะห์ความเข้าใจ ก้าหนด
กิจกรรมเสริมสร้างความเข้าใจ ด้าเนินการตาม
กิจกรรมเสริมสร้างความเข้าใจ ติดตามและสรุปผล
ของการเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง 
 2. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
ได้แก่  
  2.1 ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง เป็น
แบบ Rating scale 5 ระดับ มีเกณฑ์ให้คะแนนดังนี้ 

 มากที่สุด  หมายถึ ง  ท่ านมี ความเข้ า ใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวมากที่สุด เท่ากับ 5 
คะแนน 
 มาก หมายถึง ท่านมีความเข้าใจเกี่ยวกับ
ข้อความดังกล่าวมาก เท่ากับ 4 คะแนน  
 ปานกลาง หมายถึ ง ท่านมีความเข้าใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวปานกลาง เท่ากับ 3 
คะแนน 
 น้อย หมายถึง ท่านมีความเข้าใจเกี่ยวกับ
ข้อความดังกล่าวน้อย เท่ากับ 2 คะแนน 
 น้อยที่สุด  หมายถึ ง  ท่ านมี ความเข้ า ใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวน้อยที่สุด เท่ากับ 1 
คะแนน 
 มีเกณฑ์ในการแปลผลคะแนน ดังนี้  
 คะแนนเฉลี่ย   แปลผล 
 4.21 – 5.00  มีความเข้าใจมากที่สุด 
 3.41 – 4.20  มีความเข้าใจมาก 
 2.61 – 3.40  มีความเข้าใจปานกลาง 
 1.81 – 2.60  มีความเข้าใจน้อย  
 1.00 - 1.80  มีความเข้าใจน้อยที่สุด 
 
 การตรวจคุณภาพเครื่องมือด้ าเนินการ
ตรวจสอบเพ่ือทดสอบความตรง (Validity) โดยน้า
แบบสอบถามที่ผู้ศึกษาสร้างขึ้นเองให้ผู้เชี่ยวชาญ
พิจารณาตรวจและแก้ไข 3 ท่าน (IOC) แล้วปรับแก้ 
ข้อที่ใช้ค้าผิดและข้อที่ไม่เหมาะสม ทั้งในด้านเนื้อหา
และภาษาที่ใช้เพ่ือให้ได้แบบสอบถามที่มีเนื้อหาและ
ข้อความท่ีชัดเจน น้าแบบสอบถามที่สร้างเสร็จและ
แก้ไขความถูกต้องจากผู้เชี่ยวชาญแล้ว น้าไปทดลอง
คุณภาพของเครื่องมือ (Try Out) โดยการน้าไป
ทดลองใช้กับประชากรที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง  จ้านวน 
30 คน  เ พ่ื อทดสอบความ เข้ า ใ จ ในการท้ า
แบบสอบถาม จากนั้นน้าข้อมูลไปวิเคราะห์หาค่า
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถามโดยใช้ค่าสัมประสิทธิ์
อัลฟาของครอนบาค (Cronbach method) มีค่า
ความเที่ยงเท่ากับ .755 
 ขั นตอนในการด้าเนินการวิจัย 
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ระหว่าง เดือนตุลาคม 2565 – กันยายน 2567 รวม
ระยะเวลา 12 เดือน 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 1. ประชากร ได้แก่ ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ใน
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 2. กลุ่ มตั วอย่ าง  ได้ แก่  ผู้ ประกอบการ
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้ าแข็ง ในจังหวัดกาฬสินธุ์  จ้ านวน 183 แห่ ง 
คัดเลือกลุ่มตัวอย่างโดยใช้เกณฑ์ ดังนี้ 
 เกณฑ์คัดเข้า 1) เป็นสถานประกอบการผลิต
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือผลิตน้้าแข็ง
ที่ได้รับอนุญาตประกอบกิจการในจังหวัดกาฬสินธุ์ 
2) สถานประกอบการยังคงด้าเนินกิจการอยู่ ใน
ช่วงเวลาที่ เก็บข้อมูล 3) ผู้ประกอบการหรือผู้มี
อ้านาจตัดสินใจในสถานประกอบการยินยอมเข้า
ร่วมการวิจัย 
 เกณฑ์คัดออก 1) สถานประกอบการที่หยุด
ด้ าเนินกิจการหรือปิดกิจการถาวร  2) สถาน
ประกอบการที่อยู่ระหว่างการปรับปรุงหรือซ่อมแซม
จนไม่สามารถด้าเนินการผลิตได้ในช่วงเวลาศึกษา 3) 
ผู้ประกอบการหรือผู้มีอ้านาจตัดสินใจไม่ยินยอมให้
ข้อมูลหรือปฏิเสธการเข้าร่วมการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. เครื่องมือที่ใช้ในการจัดกิจกรรม ได้แก่ 
การเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
ประกอบด้วย การวิเคราะห์ความเข้าใจ ก้าหนด
กิจกรรมเสริมสร้างความเข้าใจ ด้าเนินการตาม
กิจกรรมเสริมสร้างความเข้าใจ ติดตามและสรุปผล
ของการเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง 
 2. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
ได้แก่  
  2.1 ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง เป็น
แบบ Rating scale 5 ระดับ มีเกณฑ์ให้คะแนนดังนี้ 

 มากที่สุด  หมายถึ ง  ท่ านมี ความเข้ า ใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวมากที่สุด เท่ากับ 5 
คะแนน 
 มาก หมายถึง ท่านมีความเข้าใจเกี่ยวกับ
ข้อความดังกล่าวมาก เท่ากับ 4 คะแนน  
 ปานกลาง หมายถึ ง ท่านมีความเข้าใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวปานกลาง เท่ากับ 3 
คะแนน 
 น้อย หมายถึง ท่านมีความเข้าใจเกี่ยวกับ
ข้อความดังกล่าวน้อย เท่ากับ 2 คะแนน 
 น้อยที่สุด  หมายถึ ง  ท่ านมี ความเข้ า ใจ
เกี่ยวกับข้อความดังกล่าวน้อยที่สุด เท่ากับ 1 
คะแนน 
 มีเกณฑ์ในการแปลผลคะแนน ดังนี้  
 คะแนนเฉลี่ย   แปลผล 
 4.21 – 5.00  มีความเข้าใจมากที่สุด 
 3.41 – 4.20  มีความเข้าใจมาก 
 2.61 – 3.40  มีความเข้าใจปานกลาง 
 1.81 – 2.60  มีความเข้าใจน้อย  
 1.00 - 1.80  มีความเข้าใจน้อยที่สุด 
 
 การตรวจคุณภาพเครื่องมือด้ าเนินการ
ตรวจสอบเพ่ือทดสอบความตรง (Validity) โดยน้า
แบบสอบถามที่ผู้ศึกษาสร้างขึ้นเองให้ผู้เชี่ยวชาญ
พิจารณาตรวจและแก้ไข 3 ท่าน (IOC) แล้วปรับแก้ 
ข้อที่ใช้ค้าผิดและข้อที่ไม่เหมาะสม ทั้งในด้านเนื้อหา
และภาษาที่ใช้เพ่ือให้ได้แบบสอบถามที่มีเนื้อหาและ
ข้อความท่ีชัดเจน น้าแบบสอบถามที่สร้างเสร็จและ
แก้ไขความถูกต้องจากผู้เชี่ยวชาญแล้ว น้าไปทดลอง
คุณภาพของเครื่องมือ (Try Out) โดยการน้าไป
ทดลองใช้กับประชากรที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง  จ้านวน 
30 คน  เ พ่ื อทดสอบความ เ ข้ า ใ จ ในการท้ า
แบบสอบถาม จากนั้นน้าข้อมูลไปวิเคราะห์หาค่า
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถามโดยใช้ค่าสัมประสิทธิ์
อัลฟาของครอนบาค (Cronbach method) มีค่า
ความเที่ยงเท่ากับ .755 
 ขั นตอนในการด้าเนินการวิจัย 

 1. วิ เคราะห์ความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง 
 2. ก้าหนดกิจกรรมเสริมสร้างความเข้าใจใน
การเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 3. ด้าเนินการตามกิจกรรมเสริมสร้างความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 4. ติดตามและสรุปผลของการเสริมสร้าง
ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยการ
วิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis)  
 2. การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ  
 2.1 สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพรรณนา 
ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ในการวิเคราะห์ ความเข้าใจในการเฝ้า
ระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
และน้้าแข็ง ก่อนและหลังด้าเนินการ 
 2.2 สถิติอนุมานในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ 
Dependent t - test ในการวิเคราะห์ ความเข้าใจ
ในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อนและหลังด้าเนินการ 

 จริยธรรมงานวิจัย 
 การศึกษาผลการเสริมสร้างความเข้าใจในการ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง ได้รับการรับรองจริยธรรมการวิจัย
จาก คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ์ 
 
ผลการวิจัย 
 1. ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อน
การด้าเนินการ พบว่า โดยรวมและรายด้าน อยู่ใน
ระดับปานกลาง 
 2. การเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง ได้แก่ การคันหาประเด็น/สาเหตุ ปัญหา 
และก้าหนดแนวทางการแก้ไขร่วมกัน 
 3. ผลของการเสริมสร้างความเข้าใจในการ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง พบว่า 
  3.1 ความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลัง
การด้าเนินงาน โดยรวมและรายด้าน อยู่ในระดับ
มากที่สุด 
  3.2 การตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง

 
ตารางที่ 1 การตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง (n = 183) 

สถานประกอบการ ส่งวิเคราะห์ ผ่าน ไม่ผ่าน 
ค่ากรด - ด่าง โคลิฟอร์ม 

183 100 83 (83.0%) 13 (13.0%) 4 (4.0%) 
 
 จากตารางที่ 1 การตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
น้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
พบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์ ค่ากรด – ด่าง จ้านวน 13 แห่ง 
คิดเป็นร้อยละ 13 และไม่ผ่านเกณฑ์ โคลิฟอร์ม 
จ้านวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 4 

 3.3 การเปรียบเทียบความเข้าใจในการเฝ้า
ระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
และน้้าแข็ง ก่อนและหลังการด้าเนินงาน  
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ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 ก่อนและหลังการด้าเนินงาน (Dependent t - test) 

ตัวแปร ก่อน หลัง df t p-value 95%CI 
ค่าเฉลี่ย S.D. ค่าเฉลี่ย S.D. lower Upper 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคาร
ผลิต การท้าความสะอาด และ
การบ้ารุงรักษา 

3.08 0.36 4.53 0.36 182 -31.996 .000 -1.53390 -1.35571 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
การท้าความสะอาด และการ
บ้ารุงรักษา 

3.05 0.44 4.54 0.36 182 -28.618 .000 -1.58444 -1.38005 

หมวดที่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.04 0.31 4.55 0.35 182 -36.700 .000 -1.58795 -1.42592 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 3.07 0.39 4.53 0.37 182 -30.029 .000 -1.55779 -1.36570 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วน
บุคคล 

3.07 0.39 4.53 0.37 182 -30.058 .000 -1.55479 -1.36324 

รวม 3.07 0.16 4.54 0.30 182 -54.744 .000 -1.52397 -1.41793 
 
 จากตารางที่ 2 การเปรียบเทียบความเข้าใจ
ในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อนและหลังการด้าเนินงาน 
พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 โดยที่ภายหลังการด้าเนินงานความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน มีค่า
สูงกว่าก่อนการด้าเนินการ 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 จากการศึกษา พบว่า ความเข้าใจในการเฝ้า
ระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
และน้้าแข็ง ก่อนการด้าเนินการ พบว่า โดยรวมและ
รายด้าน อยู่ในระดับปานกลาง สอดคล้องกันกับ
การศึกษาของณัฏฐ์อริญ เดชะศิริพงษ์3 ได้ศึกษาการ
ประเมินตนเองของสถานที่ผลิตน้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการ
ผลิต (GMP 420) ในจังหวัดสุพรรณบุรี ผลการวิจัย
พบว่า ผลการประเมินโดยผู้ประกอบการพบว่าผ่าน
ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิต (GMP 
420) คะแนนรวม 86.03 คะแนน ผลการประเมิน
โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.  2522 พบว่ า มีผลการประเมินผ่ านตาม
หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิต (GMP 420) 
คะแนนรวม 79.62 คะแนน และสอดคล้องกับ
การศึกษาของ ชวดล ช่วงสกุล (2564) ได้ศึกษา
มาตรฐานการผลิตน้้าดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทของ
สถานประกอบการพ้ืนที่ อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ 
 ผลการศึกษา พบว่ามาตรฐานจีเอ็มพีที่ผ่าน
น้อยที่สุดคือหมวด 3 จ้านวน 15 แห่ง (ร้อยละ53.6) 
ผลการศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มพบการปนเปื้อนโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย จ้านวน 14 แห่ง (ร้อยละ 50) ดังนั้น 
ผู้วิจัยจึงได้จัดท้า การเสริมสร้างความเข้าใจในการ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง ได้แก่ การคันหาประเด็น/สาเหตุ 
ปัญหา และก้าหนดแนวทางการแก้ไขร่วมกัน ตาม
แนวคิดแนวคิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 4,5,6 เป็น
กระบวนการที่มุ่งเน้นการเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และ
ทัศนคติที่ถูกต้องแก่กลุ่มเป้าหมาย เพ่ือส่งเสริมให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและการปฏิบัติที่
เหมาะสมอย่างยั่งยืน โดยเน้นการเรียนรู้แบบมีส่วน
ร่วมและการสื่อสารสองทางที่เปิดโอกาสให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างเต็มที่ ส่งผลให้ ความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
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ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 
 ก่อนและหลังการด้าเนินงาน (Dependent t - test) 

ตัวแปร ก่อน หลัง df t p-value 95%CI 
ค่าเฉลี่ย S.D. ค่าเฉลี่ย S.D. lower Upper 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคาร
ผลิต การท้าความสะอาด และ
การบ้ารุงรักษา 

3.08 0.36 4.53 0.36 182 -31.996 .000 -1.53390 -1.35571 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
การท้าความสะอาด และการ
บ้ารุงรักษา 

3.05 0.44 4.54 0.36 182 -28.618 .000 -1.58444 -1.38005 

หมวดที่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.04 0.31 4.55 0.35 182 -36.700 .000 -1.58795 -1.42592 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 3.07 0.39 4.53 0.37 182 -30.029 .000 -1.55779 -1.36570 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วน
บุคคล 

3.07 0.39 4.53 0.37 182 -30.058 .000 -1.55479 -1.36324 

รวม 3.07 0.16 4.54 0.30 182 -54.744 .000 -1.52397 -1.41793 
 
 จากตารางที่ 2 การเปรียบเทียบความเข้าใจ
ในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อนและหลังการด้าเนินงาน 
พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 โดยที่ภายหลังการด้าเนินงานความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน มีค่า
สูงกว่าก่อนการด้าเนินการ 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 จากการศึกษา พบว่า ความเข้าใจในการเฝ้า
ระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
และน้้าแข็ง ก่อนการด้าเนินการ พบว่า โดยรวมและ
รายด้าน อยู่ในระดับปานกลาง สอดคล้องกันกับ
การศึกษาของณัฏฐ์อริญ เดชะศิริพงษ์3 ได้ศึกษาการ
ประเมินตนเองของสถานที่ผลิตน้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการ
ผลิต (GMP 420) ในจังหวัดสุพรรณบุรี ผลการวิจัย
พบว่า ผลการประเมินโดยผู้ประกอบการพบว่าผ่าน
ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิต (GMP 
420) คะแนนรวม 86.03 คะแนน ผลการประเมิน
โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.  2522 พบว่ า มีผลการประเมินผ่ านตาม
หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีในการผลิต (GMP 420) 
คะแนนรวม 79.62 คะแนน และสอดคล้องกับ
การศึกษาของ ชวดล ช่วงสกุล (2564) ได้ศึกษา
มาตรฐานการผลิตน้้าดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทของ
สถานประกอบการพ้ืนที่ อ้าเภอเมืองศรีสะเกษ 
 ผลการศึกษา พบว่ามาตรฐานจีเอ็มพีที่ผ่าน
น้อยที่สุดคือหมวด 3 จ้านวน 15 แห่ง (ร้อยละ53.6) 
ผลการศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มพบการปนเปื้อนโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย จ้านวน 14 แห่ง (ร้อยละ 50) ดังนั้น 
ผู้วิจัยจึงได้จัดท้า การเสริมสร้างความเข้าใจในการ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง ได้แก่ การคันหาประเด็น/สาเหตุ 
ปัญหา และก้าหนดแนวทางการแก้ไขร่วมกัน ตาม
แนวคิดแนวคิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 4,5,6 เป็น
กระบวนการที่มุ่งเน้นการเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และ
ทัศนคติที่ถูกต้องแก่กลุ่มเป้าหมาย เพ่ือส่งเสริมให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและการปฏิบัติที่
เหมาะสมอย่างยั่งยืน โดยเน้นการเรียนรู้แบบมีส่วน
ร่วมและการสื่อสารสองทางที่เปิดโอกาสให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างเต็มที่ ส่งผลให้ ความ
เข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน 
โดยรวมและรายด้าน อยู่ในระดับมากท่ีสุด และเมื่อ
เปรียบเทียบความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ก่อน
และหลังการด้าเนินงาน พบว่า มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยที่
ภายหลังการด้าเนินงานความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็งหลังการด้าเนินงาน มีค่าสูงกว่าก่อนการ
ด้าเนินการสอดคล้องกันกับการศึกษาของ ศิราภรณ์ 
ประสพชัยชนะ7 ได้ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการมีผู้
ควบคุมการผลิตอาหารของสถานที่ผลิตน้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จังหวัดชลบุรี พบว่า ปัจจัย
ทางด้านการบริหารจัดการ ปัจจัยทางด้านการ
ให้บริการของหน่วยงานภาครัฐ และปัจจัยทางด้าน
กฎหมาย มีผลต่อการมีผู้ควบคุมการผลิตอาหารของ
สถานที่ผลิตน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่ง
ผู้ ประกอบการจะต้ องตระหนั ก  เล็ ง เห็ นถึ ง
ความส้าคัญ และเข้าใจเจตนารมณ์ของกฎหมาย 
เพ่ือพัฒนาสถานที่ ผลิตของตนให้ เป็นไปตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตน้้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (GMP 420) ผลิตน้้าดื่มที่มีคุณภาพ 
หน่วยงานภาครัฐและภาคีเครือข่ายช่วยเหลือ 
ส่งเสริม สนับสนุน ให้ความรู้ข้อมูลทางวิชาการ 
ข้อมูลเชิ งเทคนิค ข้อกฎหมาย รวมทั้ งพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการอย่างต่อเนื่อง และ
สุดท้ายการบังคับใช้กฎหมายเพ่ือความเท่าเทียม 
ยุติธรรม และเป็นการคุ้มครองประชาชนผู้บริโภคให้
ได้รับผลิตภัณฑ์น้้าดื่มที่มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน ผล
การศึกษาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพสถานที่
ผลิตน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท สรุปได้ 6 
ประเด็น ได้แก่  1) การประชุมพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการ สร้างจิตส้านึกและทัศนคติที่ดีต่อ
ส่วนรวม 2) การอบรมพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ให้มี
ทักษะและมีแนวทางการด้าเนินการตามกฎหมาย
เป็นไปในทิศทางเดียวกัน 3) จัดท้าต้นแบบสถานที่
ผลิตเพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้  4) ผู้ควบคุมการผลิต
อาหาร  พัฒนาต่ อยอดองค์ ความรู้  ก้ าหนด

จรรยาบรรณ บทบาทหน้าที่ และบทลงโทษที่ชัดเจน 
5) สนับสนุนช่วยเหลือเอกสาร แบบบันทึกข้อมูล
และการรายงาน แบบฟอร์มต่างๆ 6) การบูรณาการ
ร่วมกันทุกภาคส่วน นอกจากนี้ยังพบว่า การตรวจ
เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทและน้้าแข็ง พบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์ ค่ากรด – ด่าง 
จ้านวน 13 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 13 และไม่ผ่าน
เกณฑ์ โคลิฟอร์ม จ้านวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 4 
สอดคล้องกันกับการศึกษาของชวดล ช่วงสกุล8 ได้
ศึกษามาตรฐานการผลิตน้้าดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิทของสถานประกอบการพ้ืนที่อ้าเภอเมืองศรีสะ
เกษ ผลการศึกษาพบว่า มีสถานประกอบการผ่าน
มาตรฐานจีเอ็มพีในภาพรวมทั้งหมด 23 แห่ง (ร้อย
ละ 82.1) โดยมาตรฐานหมวด 4 และหมวด 8 ผ่าน
มากที่สุดคือ 27 แห่ง (ร้อยละ 96.4) รองลงมาได้แก่ 
หมวด1 และหมวด6 จ้านวน 25 แห่ง (ร้อยละ 89.3) 
ส้าหรับมาตรฐานจีเอ็มพีที่ผ่านน้อยที่สุดคือหมวด3 
จ้านวน 15 แห่ง (ร้อยละ53.6) ผลการศึกษาคุณภาพ
ของน้้าดื่มพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
จ้านวน 14 แห่ง (ร้อยละ 50) ส่วนคุณภาพด้าน
ความกระด้าง ปริมาณคลอรีนอิสระ และความเป็น
กรด-ด่างของน้้า ผ่านมาตรฐานทั้งหมด  
 
ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย 
 ในการตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้ าแข็ง  ควรมีการ
ด้าเนินการเสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็ง ที่ประกอบด้วย การคันหาประเด็น/สาเหตุ 
ปัญหา และก้าหนดแนวทางการแก้ไขร่วมกัน 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั งต่อไป 
 ควรศึ กษาและพัฒนาการด้ า เนิ นการ
เสริมสร้างความเข้าใจในการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์น้้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ใน
ระยะยาวเพ่ือป้องกันปัญหาสุขภาพที่ เกิดจาก
ผลิตภัณฑ์น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและ
น้้าแข็งต่อไป 
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