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บทท่ี 5

บทสรุป

สรุปผลการศึกษา
4 . ปริมาณบอแรกซในอาหารที่ จํ  าหนายในโรงอาหารและบริ เวณหนาโรงเรียนอนุบาล

นครศรีธรรมราช ณ นครอุทิศ
จากการศึกษาปริมาณบอแรกซในอาหารที่จํ าหนายในโรงอาหารโรงเรียนอนุบาล

นครศรธีรรมราช  ณ นครอุทิศ  โดยการเก็บตัวอยางอาหารที่จํ าหนายในโรงอาหารโรงเรียนอนุบาล
นครศรีธรรมราช ณ นครอุทิศ จํ านวน 37 ตวัอยาง พบอาหารมีการปนเปอนของบอแรกซจํ านวน    
9 ตัวอยาง (รอยละ 24.32) มีปริมาณบอแรกซ (ตํ่ าสุด – สูงสุด) อยูในชวง 90.76 – 142.97 มก./กก. 
โดยทอดมันปลา ลูกชิ้นปลา และเตาหู มีปริมาณบอแรกซเฉลี่ย 104.70 มก./กก. และ 106.12       
มก./กก. และ 101.43 มก./กก. ตามลํ าดับ ปริมาณบอแรกซในอาหารที่จํ าหนายหนาโรงเรียนอนุบาล
นครศรีธรรมราช ณ นครอุทิศ จํ านวน  57  ตัวอยาง  พบอาหารมีการปนเปอนของบอแรกซ 48     
ตัวอยาง (รอยละ 84.21) มีปริมาณบอแรกซ (ตํ่ าสุด – สูงสุด) อยูในชวง  59.72 –377.38 มก./กก. 
โดยทอดมันปลามีปริมาณบอแรกซเฉลี่ยสูงสุดคือ 137.53 มก./กก. และลาบหมูมีปริมาณบอแรกซ
ตํ่ าสุดคือ 67.51 มก./กก คาเฉลี่ยระหวางปริมาณบอแรกซในอาหารที่จํ าหนายในโรงอาหารกับ
อาหารทีจ่ํ าหนายหนาโรงเรียนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ

5. ระดบับอแรกซในปสสาวะนักเรียนชั้นประถมศึกษาปท่ี 1-6 โรงเรียนอนุบาลนครศรีธรรมราช
ณ นครอุทิศ

จากการตรวจบอแรกซในปสสาวะนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-6 โดยวิธีทดสอบกับ
กระดาษขมิ้น นักเรียนที่ตรวจไมพบบอแรกซในปสสาวะรอยละ 83.84 ตรวจพบบอแรกซใน
ปสสาวะ รอยละ 16.61 โดยนกัเรียนที่มีระดับความเขมขนของบอแรกซในปสสาวะ 250, 500, 
1,000, 2,500, และ 10,000  มก./ล. คิดเปนรอยละ 6.55, 5.68, 1.31, 0.87 และ 1.75 ตามลํ าดับ

3.     ความสัมพันธของการตรวจพบบอแรกซในปสสาวะนักเรียนชั้นประถมศึกษาปท่ี 1-6 โรงเรียน
อนบุาลนครศรีธรรมราช ณ นครอุทิศกับปจจัยตาง ๆ

  จากการหาความสัมพันธของการตรวจพบบอแรกซในปสสาวะนักเรียนชั้นประถมศึกษา 
ปที่ 1-6 โรงเรียนอนุบาลนครศรีธรรมราช ณ นครอุทิศกับปจจัยตาง ๆ พบวาการตรวจพบบอแรกซ
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ในปสสาวะนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-6 มคีวามสัมพันธอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ กับจํ านวน
มื้อที่นักเรียนรับประทานอาหารที่ปรุงนอกบาน ความถี่ในการรับประทานอาหารหนาโรงเรียน 
ชนดิอาหารที่รับประทานหนาโรงเรียน (เนื้อสัตวบดแปรรูป, ผลิตภัณฑจากแปงและขนมตาง ๆ) 
ระยะเวลาหลังจากรับประทานอาหารหนาโรงเรียนและความรูเกี่ยวกับอันตรายของบอแรกซ ไมพบ
ความสมัพันธอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติกับจํ านวนมื้อที่นักเรียนรับประทานอาหารที่ปรุงที่บาน ชนิด
อาหารที่รับประทานหนาโรงเรียน (เนื้อสัตวสดทั่วไป) ชนิดอาหารที่รับประทานนอกจากที่         
โรงเรียน (ผักและผลไมดอง, ผลิตภัณฑจากแปงและขนมตาง ๆ , เนื้อสัตวสดทั่วไป และผลิตภัณฑ
ถนอมอาหาร) ระยะเวลาหลังจากรับประทานอาหารนอกจากที่โรงเรียนและการมีโรคประจํ าตัว

ขอเสนอแนะ
1. หนวยงานของรัฐที่มีหนาที่เกี่ยวของกับการดูแลสุขภาพอนามัยของผูบริโภครวมทั้งทาง

โรงเรียน ควรจัดใหมี
1.1 การตรวจสอบอาหารทุกชนิดที่วางจํ าหนายทั้งในโรงอาหารโรงเรียนและ

บริเวณหนาโรงเรียนอยางสมํ่ าเสมอ
1.2 จัดโครงการรณรงค อบรม ใหความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารกับผูผลิต

อาหารผูจํ าหนายอาหารในโรงเรียนและหาบเร แผงลอย นอกโรงเรียน
1.3 ใหความรู เผยแพรประชาสัมพันธแกผูบริหารโรงเรียนซึ่งเปนกํ าลังสํ าคัญใน  

การควบคมุนโยบายในการปองกันสุขภาพแกนักเรียนในโรงเรียน
1.4 ใหความรู เผยแพรประชาสัมพันธแกนักเรียนและผูปกครองใหทราบถึง

ลักษณะของอาหารที่เสี่ยงอันตรายตอการเจือปนของบอแรกซ ตลอดจน
อาการเปนพิษที่เกิดขึ้นภายหลังจากการบริโภค

1.5  สงเสริมใหนักเรียนมีสวนรวมในการคุมครองผูบริโภคในสถานศึกษา โดยให
นักเรียนเปนอาสาสมัครเรียนรูการใชอุปกรณ วัสดุ สารเคมีทดสอบอาหาร
ทางวิทยาศาสตร ชุดทดสอบอาหารเบื้องตน (test kit) และนํ าความรูไปเผย
แพรสูเพื่อน ๆ ในโรงเรียนหรือผูปกครอง บุคคลใกลชิด

2. ผูปกครองควรเอาใจใสดูแลบุตรหลาน รวมทั้งคอยแนะนํ าการบริโภคอาหารที่มีความ
ปลอดภัยใหแกลูกหลาน

3. กระทรวงสาธารณสุขควรมีการกํ าหนดคามาตรฐานของบอแรกซในอาหารใหชัดเจน 
เพื่อจะไดใชเปนมาตรฐานในการควบคุมและการติดตามตรวจสอบคุณภาพอาหารของประเทศไทย
ตอไป
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4. การประกาศยกเลิกใหบอแรกซไมใชโภคภัณฑควบคุมเมื่อ พ.ศ. 2534 อาจเปนสาเหตุให           
บอแรกซถูกนํ ากลับมาใชเจือปนอาหารมากขึ้น ควรมีการรวมมือกันระหวางหนวยงานของรัฐที่
เกี่ยวของในการออกประกาศควบคุมการผลิต การนํ าเขาบอแรกซเชนเดิม และมีการตรวจสอบติด
ตามอยางสมํ่ าเสมอ

5. รัฐควรใหความสํ าคัญในการติดตามตรวจสอบเฝาระวังผลิตภัณฑในทองตลาดมากขึ้น 
เพือ่ใหผูบริโภคมีความมั่นใจและมีความปลอดภัย โดยการพัฒนาศักยภาพเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานให
มคีณุภาพและกํ าลังคนเพียงพอในการปฏิบัติงาน

6. มุงเนนใหชุมชนมีสวนรวมในการคุมครองผูบริโภคในชุมชน โดยการฝกอบรมอาสา
สมัครสาธารณสุขใหมีความรูความสามารถในการใชชุดทดสอบอาหารเบื้องตน (test kit) เพื่อชวย
ในการเฝาระวังผลิตภัณฑอาหารในชุมชน การคุมครองผูบริโภคภายในชุมชน

ขอเสนอแนะสํ าหรับการวิจัยตอไป
1. ควรขยายกลุมประชากรในการทํ าวิจัยตอไป ใหครอบคลุมทุกวัย และทุกสาขาอาชีพ    

ทัว่ทุกภูมิภาคของประเทศไทย
2. ทํ าการวิจัยหาปริมาณบอแรกซในปสสาวะเปนขอมูลเชิงปริมาณ (quantitative data)   

โดยการใชเครื่องมือ spectrophotometer
3. เมื่อทราบถึงปริมาณการปนเปอนของบอแรกซในอาหารแลว ควรศึกษาคนหาขอมูล

เกี่ยวกับแหลงผลิตอาหารผสมบอแรกซและแหลงจํ าหนายบอแรกซเพื่อการจัดการที่ถูกตองและ
เหมาะสมตอไป

4.    ศกึษาในเชิงใหความรูเกี่ยวกับอันตรายของบอแรกซ อาการพิษ การปนเปอนในอาหาร
แลวทดสอบกอนและหลังการใหความรู (pre test-post test)




