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การบริโภคผกัและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกนัสารเคมีกลุม่ออร์กาโนฟอสเฟต

และคาร์บาเมตท่ีตกค้าง 

การบริโภคผักและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกันสารเคมีกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต         

และคาร์บาเมตที่ตกค้างในผักและผลไม้เข้าสู่ร่างกาย และระดับเอนไซม์โคลีน 

เอสเตอเรสในซีรั่มของนักศึกษามหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งในภาคใต้
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บทคัดย่อ 
 การศึกษาแบบภาคตัดขวางน้ี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภคผักและผลไม้ พฤติกรรม 

การป้องกันสารเคมีกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตที่ตกค้างในผักและผลไม้เข้าสู่ร่างกาย และระดับเอนไซม์

โคลีนเอสเตอเรสในซีร่ัมของนักศึกษามหาวิทยาลัยแห่งหน่ึงในภาคใต้ จ�านวน 382 คน เคร่ืองมือที่ใช้เป็น

แบบสอบถามข้อมูลท่ัวไป แบบสอบถามพฤติกรรมการป้องกันสารเคมีในผักและผลไม้เข้าสู่ร่างกาย (Content  

Validity Index=0.85 และ Cronbach’s alpha coefficient=0.72) และกระดาษทดสอบระดับเอนไซม์ 

โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม เก็บข้อมูลโดยการสุ่มแบบบังเอิญจากนักศึกษาที่มารับประทานอาหารที่ศูนย์อาหารภายใน

มหาวิทยาลัย วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส�าเร็จรูป SPSS โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา จ�านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย  

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติไคสแควร์ และ Odds Ratio ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างเป็นเพศหญิงและเพศ

ชายใกล้เคียงกัน ร้อยละ 50.26 และ 49.74 ตามล�าดับ อายุเฉลี่ย 19.97±2.36 ปี บริโภคผักเฉลี่ย 2.09±1.48 

ทพัพ/ีวัน และบริโภคผลไม้เฉลีย่ 2.18±1.45 ก�ามือ/วัน มีระดับเอนไซม์โคลนีเอสเตอเรสในซรีัม่อยูใ่นระดับปลอดภยั 

ร้อยละ 54.71 กลุ่มตัวอย่างที่ไม่ใช้ผงฟูในการล้างผักและผลไม้ ไม่ล้างผักและผลไม้โดยเปิดให้น�้าไหลผ่าน และ 

ไม่ปอกเปลือกผักและผลไม้ก่อนรับประทาน มีความเสี่ยงต่อระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม อยู่ในระดับ 

เสี่ยงและไม่ปลอดภัย มากกว่ากลุ่มตัวอย่างที่ปฏิบัติ 1.56, 1.45 และ 2.44 เท่า ตามล�าดับ อย่างไรก็ตามความเสี่ยง

ดังกล่าวไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ นอกจากน้ียังพบว่าพฤติกรรมการล้างผักและผลไม้เพื่อ 

การป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกายแต่ละชนิด ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีร่ัม จากผล 

การศึกษาแสดงให้เห็นว่า ควรส่งเสริมให้ใช้วิธีการท่ีหลากหลายในการก�าจัดสารเคมีกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและ 

คาร์บาเมตออกจากผักและผลไม้ก่อนบริโภค เช่น การเปิดให้น�้าไหลผ่าน การใช้ผงฟู และปอกเปลือกผักและผลไม้

ก่อนรับประทานเพื่อป้องกันสารเคมีดังกล่าวตกค้างในร่างกาย และลดการใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต เพื่อลด 

การตกค้างของสารเคมีทั้งบริเวณพื้นผิวและเนื้อเยื่อของผักและผลไม้
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Abstract 
 The objective of this cross-sectional study is to investigate the amount of fruit and vegetable        

consumption, preventive behaviors against the introduction of organophosphate and carbamate residues in 

vegetables and fruits into the body, and university students’ cholinesterase level in serum in the selected 

university in southern Thailand. The total sample is 382 people. Study tools included a questionnaire for 

collecting general information, a questionnaire on the behaviors to prevent the introduction of pesticide            

residues in fruits and vegetables into the body (CVI=0.85 and Cronbach’s alpha coefficient=0.98), and 

serum cholinesterase level tests using reactive paper. The data was collected by accidental sampling from the 

students who dined in the cafeteria in the university and the data were analyzed on the SPSS program by 

using statistics, which included percentage, mean, standard deviation, chi-square, and odds ratio. The results 

of this research shown that the quantity of samples separated by gender, female 50.26%, and male 49.74%; 

the average age is 19.97±2.36 years old; average vegetable consumption is 2.09±1.48 ladles/day; and fruit 

consumption is 2.18±1.45 handfuls/day. 54.71% of students were found to have serum chemical residues 

at the safe level. The samples who did not wash the fruits and vegetables by having the running water flow 

through them, using the Baking soda (NaHCO3) solution to cleanse them, and not peeling them before  

eating are 1.56, 1.45, and 2.44 times more likely to have an unsafe level of serum Choline Esterase than 

those who practices the three cleaning methods mentioned earlier, respectively. However, that risk has no 

statistically significant difference. Moreover, this research found that each behavior of fruits and vegetables 

cleaning for to prevent ingestion of chemicals into the body has no specific relations to Choline Esterase 

enzyme level in serum. Based on the findings, people should be encouraged to use multiple ways to get rid 

of Organophosphate and Carbamate from fruits and vegetables. These recommended methods include use of 

baking soda soaking and rinsing fruits and vegetable by running water, and peeling them off before eating to 

prevent those chemical leftover in the body system. In addition, farmers should also be educated and encour-

aged to reduce chemical use in the production process in order to reduce the chemical leftover on the soil 

surface and in the tissues of fruits and vegetables.
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บทน�า
 องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ 

(Food and Agriculture Organization of the United 

Nations: FAO) ประเมนิการใช้สารเคมใีนภาคเกษตรกรรม 

ของประเทศไทย พบว่า มค่ีาสงูกว่าประเทศทีพ่ฒันาแล้ว 

ส่งผลให้มีสารตกค้างในร่างกายของผู้บริโภค ซึ่งพบว่า

อัตราผู้ป่วยนอกที่เข้ารับการตรวจด้วยโรคจากพิษของ

สารเคมีก�าจัดศัตรูพืช เท่ากับ 12.25 ต่อประชากร 

100,000 คน(1) นริมล ธรรมวิริยสติ และคณะ(2) ได้ศกึษา

ระดบัเอนไซม์โคลนีเอสเตอเรสในซร่ัีมต่อผลกระทบทาง

สุขภาพของผู้บริโภคผักและผลไม้สด พบว่า ระดับ

เอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่มที่น้อยกว่า 2,000 U/L 

เป็นค่าที่ต�่ากว่าปกติ(3) มีคะแนนความเสี่ยงพฤติกรรม

การบรโิภคผักผลไม้ต่อการได้รับพษิจากยาฆ่าแมลงเฉลีย่ 

5.83±1.72 (ระดับปานกลาง) และมีความดันโลหิต 

ตัวบน ปริมาตรของเซลล์เม็ดเลือดแดง และระดับคลอ

เลสเตอรอลโดยรวมสูงข้ึนอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) แสดงให้เห็นว่าการบริโภคผักและผลไม้สดที่

มสีารเคมตีกค้าง อาจท�าให้เกดิโรคความดนัโลหติสงูหรือ

ไขมันในเลือดสูงขึ้น(4) ทั้งนี้ เยาวชน (youth) หรือกลุ่ม

คนที่มีอายุในช่วง 15-25 ปี ตามความหมายของ

สหประชาชาติน้ัน เป็นก�าลังหลักในการขับเคลื่อน

ประเทศชาติต่อไปในอนาคต จากผลการส�ารวจพฤตกิรรม

เสี่ยงโรคไม่ติดต่อและการบาดเจ็บ พ.ศ. 2558 ในเขต

สุขภาพที่ 1-12  ของกระทรวงสาธารณสุข (Behavioral 

Risk Factor  Surveillance System: BRFSS) พบว่า การ

รับประทานผักและผลไม้ในกลุ่มเยาวชนอายุ 15-24 ปี 

มแีนวโน้มเพิม่ข้ึน แต่ยงัไม่ถงึเกณฑ์ท่ีก�าหนด แสดงให้เหน็

ว่าเยาวชน ให้ความส�าคญักบัการบรโิภคผักและผลไม้เพิม่

ขึ้น(5) ซึ่งผักและผลไม้อุดมไปด้วยสารอาหารต่างๆ ที่มี

ประโยชน์ ต่อร่างกาย เช่น โพแทสเซยีม เส้นใยอาหาร 

วิตามนิซ ีโฟเลต เป็นต้น ช่วยลดความเสีย่งต่อการเกดิโรค

ไม่ตดิต่อเรือ้รัง ได้แก่ โรคความดันโลหติสงู โรคเบาหวาน 

รวมถึงลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง เป็นต้น(5) 

 จังหวัดนครศรีธรรมราช มพีืน้ทีเ่กษตรกรรมถงึ

ร้อยละ 66.74 ประชากรร้อยละ 33.82 ประกอบอาชีพ

เกษตรกรรม (ท�าสวน ท�านา ท�าไร่) ส่งผลให้ผักและผล

ไม้สามารถหาซื้อได้ง่าย และมีราคาถูก(6) อย่างไรก็ตาม            

การบรโิภคผกัและผลไม้ทีมี่สารพษิตกค้าง ท�าให้ผู้บรโิภค

มีอาการคลื่นไส้อาเจียน ปวดศีรษะ ปวดกล้ามเน้ือ         

เบือ่อาหาร แน่นหน้าอก มนึงง และหากสะสมเป็นเวลานาน 

จะท�าให้เกดิพษิเรือ้รงั ส่งผลให้เกดิโรคมะเรง็ โรคเบาหวาน 

อัมพาต เป็นต้น(7-8) จากข้อมูลรายงานสถานการณ์โรค

และภัยสุขภาพจากการประกอบอาชีพและสิ่งแวดล้อม 

กองโรคจากการประกอบอาชีพและสิ่ งแวดล ้อม                  

กรมควบคมุโรค กระทรวงสาธารณสุข พบว่า ในปี 2561 

มีรายงานผู้ป่วยด้วยโรคจากพิษสารเคมีก�าจัดศัตรูพืช         

จ�านวน 6,075 ราย คิดเป็นอัตราป่วยเท่ากับ 10.04          

ต่อประชากรแสนราย และพบอัตราป่วยสูงในช่วงอายุ 

15-59 ปี จ�านวน 4,079 ราย คิดเป็นร้อยละ 67.14 

และมีแนวโน้มที่เพิ่มมากข้ึน(9) ซึ่งงานวิจัยที่ผ่านมา         

ส่วนใหญ่เป็นการศึกษาเก่ียวกับระดับเอนไซม์โคลีน          

เอสเตอเรสในซีร่ัมของเกษตรกรที่ใช้สารเคมีก�าจัด             

ศัตรูพืชหรือในผู ้บริโภคแบบภาพรวม แต่ยังขาด           

การศึกษาสถานการณ์เก่ียวกับระดับเอนไซม์โคลีนเอส 

เตอเรสในซรีัม่ในกลุม่เยาวชน หรือนกัศกึษามหาวิทยาลยั 

รวมถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้อง เช่น ปริมาณการบริโภคผัก            

และผลไม้ พฤติกรรมการป้องกันสารเคมีกลุ่มออร์กาโน

ฟอสเฟตและคาร์บาเมตเข้าสู่ร่างกาย การวิจัยเรื่องนี้            

เป็นส่วนหน่ึงของโครงการวิจัย เร่ือง “การประเมิน             

ผลกระทบทางสุขภาพ (Health Impact Assessment: 

HIA) ด้านการจดัการระบบอาหารปลอดภยั” เพือ่ศกึษา

ปริมาณการบริโภคผักและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกัน

สารเคมีกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตที่ตกค้าง

ในผักและผลไม้เข้าสู่ร่างกาย และระดับเอนไซม์โคลีน        

เอสเตอเรสในซีร่ัมของนักศึกษามหาวิทยาลัยแห่งหน่ึง        

ของภาคใต้ ซึ่งองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจัยคร้ังน้ี จะ         

ช่วยให้บุคคลากรทางสุขภาพวางแผนในการติดตาม         

เฝ้าระวัง ให้ค�าแนะน�าในการบริโภคผักและผลไม้                      

ที่ปลอดภัยต่อร่างกาย อันจะช่วยให้เยาวชนมีสุขภาพด ี

เป็นก�าลังส�าคัญในการพัฒนาประเทศต่อไป
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วัสดุและวิธีการศึกษา
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยแบบภาคตัดขวาง         

เชิงพรรณนา ค�านวณขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตร              

ของทาโร ยามาเน่(10) จากจ�านวนนักศึกษาท้ังหมด        

ของมหาวิทยาลัย 8,440 คน ได้กลุ่มตัวอย่าง 382 คน 

ผู้วิจัยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญจากนักศึกษา 

ทีม่ารบัประทานอาหารทีศ่นูย์อาหารภายในมหาวิทยาลยั

วลัยลักษณ์ และบริเวณหน้าหอพักนักศึกษาทั้งหญิงและ

ชาย ในเดือนพฤษภาคม 2562 ตามเกณฑ์ ดังน้ี 1) 

นักศึกษาที่มีอายุในช่วง 15-25 ปี 2) ไม่อยู่ในระหว่าง

การรับประทานยาท่ีมีผลต่อการแข็งตัวของเลือด เช่น 

Aspirin, Wafarin เป็นต้น และ 3) ไม่เป็นโรคทางระบบ

โลหติวิทยาทีส่่งผลให้มีภาวะเลอืดออกง่าย หยุดยาก เช่น 

Hemophilia, Immune Thrombocytopenic Purpura, 

ภาวะเกลด็เลอืดต�า่ และภาวะพร่องเอนไซม์ G6PD เป็นต้น

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย

 1. แบบสอบถามข้อมูลทั่วไป จ�านวน 9 ข้อ 

ประกอบด้วย 1) อายุ 2) เพศ 3) ศาสนา 4) ส�านักวิชา

ที่ศึกษา 5) ชั้นปีที่ศึกษา 6) รายได้ 7) ปริมาณผักที่

บริโภคต่อวัน 8) ปริมาณผลไม้ที่บริโภคต่อวัน และ 9) 

ระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม

 2. แบบสอบถามพฤติกรรมการป ้องกัน             

สารเคมีในผักและผลไม้เข้าสู่ร่างกาย พัฒนาโดยผู้วิจัย 

ประกอบด้วยข้อค�าถามจ�านวน 7 ข้อ ประกอบด้วย 1) 

การแช่ผงฟ ู(เบกกิง้โซดาหรอืโซเดยีมไบคาร์บอเนต) 2) 

การแช่น�้าส้มสายชู 3) การแช่ด่างทับทิม (โพแทสเซียม

เปอร์แมงกาเนต) 4) การแช่เกลือ 5) การเปิดให้น�้าไหล

ผ่าน 6) การปอกเปลือกก่อนรับประทาน และ 7) การ

แกะผักที่เป็นใบมาล้างก่อนรับประทาน ลักษณะของ        

ข้อค�าถามเป็นมาตรวัดแบบ Likert scale แบ่งคะแนน         

เป็น 3 ระดับ คือ ทุกครั้ง (2 คะแนน) บางคร้ัง  

(1 คะแนน) และไม่ปฏิบัติ (0 คะแนน) ได้น�า

แบบสอบถามพฤติกรรมการป้องกันสารเคมีในผักและ

ผลไม้เข้าสูร่่างกาย ไปตรวจความตรงเชิงเน้ือหา (Content 

Validity Index: CVI) จากผู้ทรงคุณวุฒิจ�านวน 3 ท่าน 

ได้ค่า CVI เท่ากับ 0.85 จากนั้นจึงน�ามาปรับปรุงแก้ไข

ตามข้อเสนอแนะ แล้วน�ามาหาค่าความเที่ยงโดยทดลอง

ใช้กับเยาวชนทีใ่กล้เคียงกับกลุม่ตัวอย่าง จ�านวน 30 ราย 

เพือ่ตรวจสอบความสอดคล้องภายใน (internal consis-

tency) ได้ค่า Cronbach’s alpha coefficient เท่ากบั 0.72

 การวิ จัยเรื่อง น้ีผ ่ านการรับรองจากคณะ

กรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ เมื่อวันที่ 5 ตุลาคม พ.ศ. 2561 เลขที่ใบรับ

รอง WUEC-NS-4-046-61 ภายหลังผ่านการรับรอง 

ผู ้วิจัยได้เก็บตัวอย่างเลือดโดยการเจาะปลายน้ิวใส่  

capillary tube อย่างน้อย 3 ใน 4 ของหลอด พร้อมทัง้วาง

ในแนวตัง้  เพือ่ให้เม็ดเลอืดและซร่ัีมแยกออกจากกนั จาก

น้ันน�าซร่ัีมมาหยดลงบนแผ่นเทียบสมีาตรฐานส�าหรบัแปล

ผลเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสของกระดาษทดสอบ  

“reactive paper” ขององค์การเภสัชกรรม โดยหลักการ

ท�างานของกระดาษทดสอบ คือ เม่ือสารเคมีก�าจัดศัตรู

พืชกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตหรือคาร์บาเมตเข้าสู่ร่างกาย 

จะไปยับยั้งการท�างานของเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสใน

เมด็เลอืดแดง และในซรีัม่ (serum) หรือพลาสม่า (plas-

ma) ซึง่ในภาวะปกตเิอนไซม์น้ีจะท�าหน้าทีส่ลายสารอะเซ

ตลิโคลนี (acetylcholine) เป็นกรดอะซติีค (acetic acid) 

และโคลีน (choline) หากร่างกายได้รับสารออร์กาโน

ฟอสเฟตหรือคาร์บาเมต การท�างานของเอนไซม์โคลีน 

เอสเตอเรสจะถูกยับยั้งท�าให้ไม่เกิดปฏิกิริยา จึงไม่เกิด

กรดอะซีติค ดังนั้น การทดสอบจึงใช้คุณสมบัติของกรด 

อะซีติคท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงกรด-ด่าง (pH) ซึ่ง

เกิดข้ึน โดยการเปลี่ยนสีของอินดิเคเตอร์บนกระดาษ

ทดสอบทีชุ่บสารเคมไีว้เทยีบสดัส่วนของกรดอะซีติค โดย

อ่านและแปลผลการตรวจที่ 7 นาที ตามวิธีการของกอง

โรคจากการประกอบอาชพีและสิง่แวดล้อม กรมควบคุมโรค
(11) ซึ่งการแปลผลแบ่งเป็น 4 ระดับ ดังนี้ 

 สเีหลอืง ระดับปกต ิ มีเอนไซม์โคลีนเอส- 

เตอเรส ในซีรั่ม ≥100 หน่วยต่อมิลลิลิตร

 สีเหลืองอมเขียว  ระดับปลอดภัย มี เอนไซม ์ 

โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม ≥87.5 แต่ <100 หน่วยต่อ

มิลลิลิตร

 สีเขียว ระดับเสี่ยง มเีอนไซม์โคลนีเอสเตอเรส
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การบริโภคผกัและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกนัสารเคมีกลุม่ออร์กาโนฟอสเฟต

และคาร์บาเมตท่ีตกค้าง 

ในซีรั่ม ≥75 แต่ <87.5 หน่วยต่อมิลลิลิตร

 สีเขียวเข้ม ระดับไม่ปลอดภัย มีเอนไซม์โคลีน

เอสเตอเรสในซีรั่ม <75 หน่วยต่อมิลลิลิตร

 ภายหลังเก็บตัวอย่างเลือด ผู ้วิจัยให้กลุ ่ม

ตัวอย่าง สแกน QR Code เพื่อตอบค�าถามผ่าน 

แบบ Google form ภายหลังเก็บข้อมูลเสร็จสิ้น ผู้วิจัย

วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส�าเร็จรูป IBM SPSS  

Statistics 22 เพื่อค�านวณจ�านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย  

ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ทดสอบไคสแควร์ (chi-squared 

test) เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลในแต่ละ

ระดับของเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีร่ัม และ Odds 

Ratio (OR) เพื่อเปรียบเทียบความเสี่ยงต่อการเกิดสาร

เคมตีกค้างในเลอืดในระดับเสีย่งหรอืไม่ปลอดภยัในกลุม่

ทีป่ฏบิตัแิละไม่ปฏบิติัแต่ละพฤติกรรมการล้างผกัและผล

ไม้เพื่อการป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย

ผลการศึกษา
 การวิจัยคร้ังนี้มีกลุ่มตัวอย่างทั้งส้ิน 382 คน  

ผลการวิจัยประกอบด้วย 3 ส่วน ดังนี้

 1. ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง

 กลุ ่มตัวอย่างมีอายุเฉลี่ย 19.97±2.36 ปี                

เป็นเพศชายและเพศหญิงใกล้เคียงกัน ร้อยละ 50.26 

และ 49.74 ตามล�าดับ ส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ            

ร ้อยละ 72.25 เป็นนักศึกษาส�านักวิชาที่ เกี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์สุขภาพและส�านักวิชาอื่นๆ ใกล้เคียงกัน  

ร้อยละ 53.40 และ 46.60 ตามล�าดับ ส่วนใหญ่ศึกษา

อยู่ในช้ันปีที่ 1 ร้อยละ 46.60 รองลงมาเป็นช้ันปีที่ 2 

และ 3 ร้อยละ 26.44 และ 21.46 ตามล�าดับ รายได้

เฉลี่ย 5,185.08±2094.89 บาท/เดือน ดังตารางที่ 1

 2. ข้อมูลปริมาณการบริโภคผักและผลไม้

และระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม

 กลุ ่มตัวอย่างบริโภคผักเฉลี่ย 2.09±1.48 

ทพัพ/ีวัน และบรโิภคผลไม้เฉลีย่ 2.18±1.45 ก�ามือ/วัน 

ส่วนใหญ่มีระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสตกค้าง 

ในซรีัม่อยู่ในระดับปลอดภยั ร้อยละ 54.71 รองลงมาอยู่

ในระดับเสี่ยง ร้อยละ 28.01 และระดับปกติ ร้อยละ 

12.30 ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 จ�านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลส่วนทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง (n=382)

ข้อมูลส่วนบุคคล

อายุ (ปี) Mean=19.97, SD=2.36

เพศ

 ชาย

  หญิง

ศาสนา

  พุทธ

  อิสลาม

 อื่น ๆ

ส�านักวิชาที่ศึกษา

 วิทยาศาสตร์สุขภาพ

 อื่น ๆ

ชั้นปีที่ศึกษา

 ชั้นปีที่ 1

 ชั้นปีที่ 2

 ชั้นปีที่ 3

 ชั้นปีที่ 4-5

รายได้ (บาท/เดือน) Mean=5,185.08, SD=2094.89

ปริมาณผักที่บริโภค (ทัพพี/วัน) Mean=2.09, SD=1.48

จ�านวน 

192

190

276

103

3

204

178

178

101

82

21

ร้อยละ

50.26

49.74

72.25

26.96

0.79

53.40

46.60

46.60

26.44

21.46

5.50
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 3. พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้เพ่ือ 

การป้องกนัสารเคมเีข้าสูร่่างกายและระดับเอนไซม์โค

ลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม

 กลุ ่มตัวอย่างท่ีไม่ใช้ผงฟูในการล้างผักและ           

ผลไม้ มีความเสี่ยงต่อระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส            

ในซีรั่มอยู ่ในระดับเสี่ยงและไม่ปลอดภัย มากกว่า               

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ผงฟู 1.56 เท่า นอกจากนี้กลุ่มตัวอย่าง

ที่ไม่ล้างผักและผลไม้ โดยเปิดให้น�้าไหลผ่านนาน 

อย่างน้อย 2 นาที มีความเส่ียงต่อระดับเอนไซม์โคลีน                      

เอสเตอเรสในซีร่ัมอยู ่ในระดับเสี่ยงและไม่ปลอดภัย 

มากกว่ากลุ่มตัวอย่างที่ล้างผักและผลไม้ โดยเปิดให้น�้า

ไหลผ่านนานอย่างน้อย 2 นาที 1.45 เท่า และกลุม่ตวัอย่าง 

ที่ไม่ปอกเปลือกผักและผลไม้ก่อนรับประทาน มีความ

เ ส่ียงต ่อระดับเอนไซม ์ โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม 

อยู่ในระดับเสี่ยงและไม่ปลอดภัย มากกว่ากลุ่มตัวอย่าง              

ที่ปอกเปลือกผักและผลไม้ก่อนรับประทาน 2.44 เท่า 

อย่างไรก็ตามความเสี่ยงดังกล่าวไม่มีความแตกต่าง            

อย่างมนัียส�าคัญทางสถติ ินอกจากน้ียงัพบว่า พฤติกรรม

การล้างผกัและผลไม้เพือ่การป้องกนัสารเคมเีข้าสูร่่างกาย

แต่ละชนิดไม่มีความสัมพันธ์กับระดับเอนไซม์โคลีนเอส

เตอเรสในซีรั่ม ดังตารางที่ 2

 

ตารางที่ 1 จ�านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลส่วนทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง (n=382) (ต่อ)

ข้อมูลส่วนบุคคล

ปริมาณผักที่บริโภค

    เหมาะสม (≥5 ทัพพี/วัน)

    ไม่เหมาะสม (<5 ทัพพี/วัน)

ปริมาณผลไม้ที่บริโภค (ก�ามือ/วัน) Mean=2.18, SD=1.45 

ปริมาณผลไม้ที่บริโภค

    เหมาะสม (≥4 ก�ามือ/วัน)

    ไม่เหมาะสม (<4 ก�ามือ/วัน)

ระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม

    ปกติ

    ปลอดภัย

    เสี่ยง

    ไม่ปลอดภัย

จ�านวน 

37

345

331

51

47

209

107

19

ร้อยละ

9.69

90.31

86.65

13.35

12.30

54.71

28.01

4.98

ตารางที่ 2  พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้เพื่อการป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย และระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม

 

พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้

เพื่อป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย

1. แช่ผงฟู 

   (1 ช้อนโต๊ะ : น�้า 20 ลิตร) นาน 15 นาที

     ปฏิบัติ

     ไม่ปฏิบัติ

เสี่ยง/

ไม่ปลอดภัย

(n=124)

(ร้อยละ)

50 (13.09)

74 (19.37)

ปกติ/

ปลอดภัย

(n=258)

(ร้อยละ)

95 (24.87)

163 (42.67)

OR

(95% CI)

1.56

(0.75-3.24)

p-value

0.24

chi-squared 

(p-value)

0.51

ระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส

ในซีรั่ม (n=382)
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การบริโภคผกัและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกนัสารเคมีกลุม่ออร์กาโนฟอสเฟต

และคาร์บาเมตท่ีตกค้าง 

วิจารณ์
 การศกึษาวิจยัครัง้น้ี กลุม่ตวัอย่างร้อยละ 50.26 

เป็นเพศชาย อายุเฉลี่ย 19.97 ปี ส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา

ช้ันปีที่ 1 ร้อยละ 46.60 มีปริมาณการบริโภคผัก 

ไม่เหมาะสม คือ น้อยกว่า 5 ทัพพีต่อวัน สูงถึงร้อยละ 

90.31 จากการสอบถามกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่

มักจะซื้ออาหารท่ีโรงอาหาร หรือร้านอาหารในบริเวณ

มหาวิทยาลยั ร้อยละ 70 และจากการทบทวนวรรณกรรม 

พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่รับประทานอาหารตามสั่ง           

ตามชีวิตที่เร่งรีบมากกว่าการซื้อวัตถุดิบมาประกอบ

อาหารเอง(12)   ส่งผลให้การบรโิภคผักไม่เหมาะสมตามเกณฑ์ 

ทีก่�าหนดไว้ คอื ควรบรโิภคไม่ต�า่กว่าวันละ 5 ทพัพ ีหรือ

โดยรวม 400 กรัมขึ้นไปทุกวัน(13) แต่ในทางตรงกันข้าม

กลบัพบว่า มปีรมิาณการบรโิภคผลไม้ทีเ่หมาะสมมากกว่า

หรอืเท่ากบั 4 ก�ามอื/วัน ถงึร้อยละ 86.65 อาจเนือ่งมาจาก

การรบัประทานผลไม้ สามารถหาซือ้ได้ง่าย และรบัประทาน

ได้โดยทันที 

 จากการวิเคราะห์พฤตกิรรมการป้องกนัสารเคมี

ก�าจัดแมลงในกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมต           

ทีต่กค้างในผักและผลไม้เข้าสูร่่างกาย และระดบัเอนไซม์

ตารางที่ 2  พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้เพื่อการป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย และระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม (ต่อ)

 

พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้

เพื่อป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย

2. แช่น�้าส้มสายชู 

   (1 ช้อนโต๊ะ : น�้า 4 ลิตร) นาน 10 นาที

     ปฏิบัติ

     ไม่ปฏิบัติ

3. แช่ด่างทับทิม 

   (20-30 เกล็ด : น�้า 4 ลิตร) นาน 10 นาที

     ปฏิบัติ

     ไม่ปฏิบัติ

4. แช่เกลือ

    (1 ช้อนโต๊ะ : น�้า 4 ลิตร) นาน 10 นาที

    ปฏิบัติ

    ไม่ปฏิบัติ

5. เปิดให้น�้าไหลผ่านนานอย่างน้อย 2 นาที

    ปฏิบัติ

    ไม่ปฏิบัติ

6. ปอกเปลือกก่อนรับประทาน

    ปฏิบัติ

    ไม่ปฏิบัติ

7. ผักเป็นใบ แกะใบออกก่อนจึงล้างท�าความ

สะอาด

   ปฏิบัติ

   ไม่ปฏิบัติ

เสี่ยง/

ไม่ปลอดภัย

(n=124)

(ร้อยละ)

56 (14.66)

68 (17.80)

50 (13.09)

74 (19.37)

77 (20.16)

47 (12.30)

111 (29.06)

13 (3.40)

119 (31.15)

5 (1.31)

112 (29.32)

12 (3.14)

ปกติ/

ปลอดภัย

(n=258)

(ร้อยละ)

120 (31.41)

138 (36.13)

102 (26.70)

156 (40.84)

159 (41.62)

99 (25.91)

220 (57.59)

38 (9.95)

238 (62.30)

20 (5.24)

230 (60.21)

28 (7.30)

OR

(95% CI)

0.72 

(0.36-1.45)

0.94

(0.45-1.90)

0.95

(0.53-1.71)

1.45 

(0.63-3.31)

2.44 

(0.66-9.05)

0.61 

(0.22-1.68)

p-value

0.36

0.86

0.87

0.38

0.18

0.34

chi-squared 

(p-value)

0.80

0.88

0.93

0.25

0.17

0.73

ระดับเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส

ในซีรั่ม (n=382)
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โคลนีเอสเตอเรสในซรีัม่ พบว่า กลุม่ตัวอย่างทีไ่ม่ใช้ผงฟู

ในการล้างผัก/ผลไม้ ไม่ล้างผักและผลไม้โดยการเปิดให้

น�้าไหลผ่าน และไม่ปอกเปลือกผักและผลไม้ก ่อน            

รับประทานมีความเสี่ยงต่อระดับเอนไซม์โคลีนเอส 

เตอเรสในซรีัม่อยูใ่นระดับเสีย่งและไม่ปลอดภยั มากกว่า

กลุม่ตัวอย่างทีป่ฏิบัติ 1.56, 1.45 และ 2.44 เท่า ตามล�าดับ 

อย่างไรก็ตามความเสี่ยงดังกล่าวไม่มีความแตกต่าง            

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ แต่การปฏิบัติดังกล่าวยังมี

ความส�าคัญต่อการลดความเสี่ยงที่อาจจะเกิดข้ึนจาก           

สารเคมตีกค้างได้ ซึง่การวิเคราะห์เพือ่เปรยีบเทยีบความ

แตกต่างระหว่างข้อมูลในแต่ละระดับของเอนไซม์โคลีน

เอสเตอเรสในซรีัม่ พบว่า การล้างคะน้าด้วยผงฟแูละด่าง

ทับทิม สามารถล้างสารเคมีในผักคะน้าให้อยู่ในระดับ

ปลอดภัยได้ ในขณะที่การล้างด้วยน�้าส้มสายชู น�้าเกลือ 

การให้น�า้ไหลผ่าน การปอกเปลอืกชัน้นอกและการแช่น�า้ 

ไม่สามารถก�าจัดสารเคมีตกค้างในคะน้าให้อยู ่ใน 

ระดับท่ีปลอดภัยได้(14) และการศึกษาเปรียบเทียบ

ประสทิธภิาพของวิธกีารล้างเพือ่ก�าจัดสารเคมีก�าจัดแมลง

ตกค้างในผักสด พบว่า วิธท่ีีมปีระสิทธภิาพ มากท่ีสุดใน 

การก�าจัดสารเคมีก�าจัดแมลง คือ การล้างด้วยผงฟู โดย

สามารถก�าจัดสารเคมีก�าจัดแมลงตกค้างได้เกอืบร้อยละ 

50 และหากล้างด้วยน�า้ธรรมดาสามารถก�าจดั ไดน้้อยกว่า

ร้อยละ 50(15) นอกจากน้ีการล้างผกัโดยให้น�า้ไหลผ่านโดย

เดด็ผักเป็นใบ ใช้น�า้สะอาดไหลผ่าน หลาย  ๆครัง้ จะช่วยลด

ปริมาณสารตกค้างได้ร้อยละ 54-63(16) ส่วนการปอก

เปลือกก่อนรับประทานในบางคร้ังน้ันส่งผลให้ระดับ

เอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีร่ัมอยู่ในระดับเสี่ยง/ไม่

ปลอดภัยเกือบร้อยละ 50 อธิบายได้ว่าการปอกเปลือก

ก่อนรบัประทานไม่สามารถลดสารเคมทีีต่กค้างในผกัและ

ผลไม้ได้ทั้งหมด เน่ืองจากสารเคมีก�าจัดแมลงไม่ได้

ตกค้างอยู่ในระดับผิวของผักและผลไม้เท่าน้ัน ยังมีการ

ตกค้างในเนื้อเยื่อของผักและผลไม้อีกด้วย ท�าให้วิธีการ

ปอกหรือล้างด้วยวิธีการต่างๆ ไม่สามารถก�าจัดสารเคมี

ก�าจัดแมลงออกได้ทั้งหมด(17) นอกจากนี้จากการศึกษา

เกี่ยวกับการตกค้างของสารกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตใน

แอปเปิ้ล พบว่า ทั้งการล้างและการปอกเปลือกสามารถ

ลดการตกค้างของสารเคมีก�าจัดศัตรูพืชได้ถึงร้อยละ 

74.5-97.9 แต่การล้างเพยีงอย่างเดยีว ลดปริมาณสารเคมี

ก�าจดัศตัรพูชืได้เพยีงร้อยละ 13.5-28.7 เท่าน้ัน(18) และ

จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารให้ปลอดภัย

จากสารพิษ พบว่า การปอกเปลือกหรือลอกใบชั้นนอก

ออก สามารถลดสารพิษตกค้างได้ถึงร้อยละ 72(19) ดัง

น้ันจึงควรรณรงค์ให้ผู้บริโภคป้องกันตนเองจากสารพิษ

ที่อยู ่ในผักและผลไม้ ด้วยการปอกเปลือกหรือลอก

เปลือกช้ันนอกออก เน่ืองจากช่วยลดปริมาณสารพิษ

ตกค้างได้ร้อยละ 27-72(20-21) 

สรุปผล
 การศึกษาคร้ังน้ี กลุ่มตัวอย่างมีการบริโภคผัก

ยังไม่เหมาะสม แต่มีการบริโภคผลไม้เหมาะสม เป็นไป

ตามเกณฑ์ โดยกลุ่มตัวอย่างที่ไม่ใช้ผงฟูในการล้างผัก

และผลไม้ ไม่ล้างผักและผลไม้โดยเปิดให้น�า้ไหลผ่านนาน

อย่างน้อย 2 นาที และไม่ปอกเปลือกผักและผลไม้           

ก่อนรับประทาน มีความเสี่ยงต่อระดับเอนไซม์โคลีน          

เอสเตอเรสในซีรั่มอยู ่ในระดับเสี่ยงและไม่ปลอดภัย 

มากกว่ากลุม่ตัวอย่างท่ีปฏบิติั 1.56, 1.45 และ 2.44 เท่า 

ตามล�าดับ อย่างไรก็ตามความเสี่ยงดังกล่าวไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ นอกจากน้ียังพบว่า

พฤติกรรมการล้างผักและผลไม้เพื่อการป้องกันสารเคมี

เข้าสู ่ร ่างกายแต่ละชนิดไม่มีความสัมพันธ์กับระดับ

เอนไซม์โคลีนเอสเตอเรสในซีร่ัม เน่ืองจากการตกค้าง 

ของสารเคมกีลุม่ออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตไม่ได้

อยู ่ ในระดับผิวของผักและผลไม ้เท ่า น้ัน แต ่ยังมี 

การตกค้างในเน้ือเยือ่ของผกัและผลไม้ด้วย ท�าให้วิธกีาร         

ปอกเปลือกหรือล้างด้วยวิธีการต่างๆ ไม่สามารถก�าจัด

สารเคมีดงักล่าวออกได้ทัง้หมด ผู้ทีเ่กีย่วข้องควรส่งเสรมิ

ให้มีใช้วิธีการที่หลากหลายในการก�าจัดสารเคมีออกจาก

ผักและผลไม้ก่อนบริโภค เช่น การใช้ผงฟูในการล้างผัก

และผลไม้ การล้างผักและผลไม้โดยเปิดให้น�้าไหลผ่าน 

และปอกเปลือกผักและผลไม้ก่อนรับประทานเพื่อ

ป้องกันสารเคมีตกค้างในร่างกาย นอกจากน้ียังควร

รณรงค์ลดการใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต เพื่อลด         
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การบริโภคผกัและผลไม้ พฤติกรรมการป้องกนัสารเคมีกลุม่ออร์กาโนฟอสเฟต

และคาร์บาเมตท่ีตกค้าง 

การตกค้างของสารเคมีท้ังบริเวณพื้นผิวและเน้ือเย่ือ           

ของผักและผลไม้

 อย่างไรก็ตามข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยนี้ มาจาก

กลุม่ตัวอย่างท่ีเป็นนักศกึษาซึง่พกัอยูภ่ายในมหาวิทยาลยั

หรอืมารับประทานอาหารท่ีศนูย์อาหารภายในมหาวิทยาลยั 

ซึ่ งมีจ� านวนน ้อยกว ่ านักศึกษา ท่ีพักอยู ่ภายนอก

มหาวิทยาลยัหรอืรับประทานอาหารภายนอกมหาวิทยาลยั 

ดงัน้ันจงึควรเกบ็ข้อมลูเพิม่เตมิในนักศกึษากลุม่ดงักล่าว

ด้วย เพื่อใช้ประกอบการป้องกันการตกค้างของสารเคมี

กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตในร่างกาย

กิตติกรรมประกาศ
 ผู ้ วิ จัยขอขอบคุณนักศึกษามหาวิทยาลัย          

วลัยลักษณ์ ที่ให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูลที่เป็น

ประโยชน์ต่อการด�าเนินการวิจัย ขอขอบคุณส�านักวิชา

พยาบาลศาสตร์ และหน่วยงานท่ีเกีย่วข้องในมหาวิทยาลยั

วลัยลักษณ์ ที่ช่วยอ�านวยความสะดวกในการท�าวิจัย และ

ขอบคุณสถาบันการจัดการระบบสุขภาพ มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์ที่สนับสนุนงบประมาณส�าหรับเป็น         

เงินทุนวิจัยครั้งนี้
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