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บทคดัย่อ 
 การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินความร้อนและท่าทางการท างานของคนงานท่ีท างานในโรงหมูย่าง
จ านวน 7 โรงในพ้ืนท่ีจงัหวดัตรัง โดยการเก็บตวัอยา่งความร้อนดว้ยเคร่ืองตรวจวดัความร้อน (WBGT) และประเมินท่าทางการ
ท างานของคนงานในโรงหมูยา่งทั้งหมด 3 ขั้นตอน คือ การกรีดเน้ือหมู การหมกัหมูและการยา่งหมู โดยวิธี REBA ผลการศึกษา
พบว่า โรงหมูยา่ง E มีค่าเฉล่ียความร้อนสูงท่ีสุด ส่วนโรงหมูยา่ง A มีค่าเฉล่ียความร้อน ต ่าท่ีสุด โรงหมูยา่งทั้งหมดมีระดบัความ
ร้อนไม่เกินเกณฑม์าตรฐานความร้อนของกระทรวงแรงงาน การประเมิน REBA พบว่า  2 ขั้นตอน คือ การกรีดเน้ือหมูและการ
หมกัหมูมีความเส่ียงอยูใ่นระดบัปานกลาง สูงและสูงมาก ส่วนขั้นตอนการยา่งหมูมีความเส่ียงอยูใ่นระดบันอ้ย ปานกลาง สูงและ
สูงมาก ท่าทางการท างานท่ีมีความเส่ียงสูงเน่ืองจากความสูงของโต๊ะ พ้ืนและเตาถ่านไม่เหมาะสม ส่วนท่าทางการท างานท่ีมี
ความเส่ียงต ่าเน่ืองจากมีการใชเ้ครนช่วยในการท างาน ดงันั้นเพ่ือป้องกนัไม่ใหค้นงานมีปัญหาเก่ียวกบัสุขภาพ ควรจดัใหมี้ระบบ
ระบายอากาศท่ีเหมาะสมในโรงหมูยา่ง ความสูงของสถานีงานและอุปกรณ์เหมาะสมกบัความสูงของคนงาน มีการใชอุ้ปกรณ์
เพ่ือช่วยในการท างานของคนงาน เช่น เครน ซ่ึงจะช่วยใหเ้กิดการปรับปรุงท่าทางการท างานท่ีดีข้ึน 

ABSTRACT 
This research aimed to evaluate heat level and work posture in grilled pork processing, among seven grilled pork 

factories in Trang province. WBGT was used to measure temperature. The work posture in three processes, namely in preparing 
cut pork, marinated pork and grilled pork, were evaluated using REBA method. The results indicate that grilled pork factory E 
showed the highest average heat level while factory A had the lowest heat level. The heat levels in all grilled pork factories 
satisfied the heat standard of the Ministry of Labor. The REBA evaluation showed that two processes, preparing cut pork and 
marinated pork, were classified as medium, high and very high risk, whereas grilled pork process was classified as low, medium, 
high and very high risk. The work posture was high risk because the heights of desk, floor and charcoal grill were inappropriate, 
while the work posture was low risk when using a crane in the process. Therefore, proper ventilation in a grilled pork factory is 
essential for eliminating health hazards to the workers. The height of work stations and devices must be suitable for work. Use of 
mechanical devices, such as a crane, can improve work postures. 
ค าส าคัญ: ความร้อน ท่าทางการท างาน หมูยา่ง 
Keywords: Heat, Working posture, Grilled pork 
1Corresponding author: pattama.s@psu.ac.th 
* ผู้ช่วยศาสตราจารย์ หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาชีวอนามัยและความปลอดภัย คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีุตสาหกรรม    
  มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี    
** นักศึกษา หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาชีวอนามัยและความปลอดภัย คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีุตสาหกรรม  
    มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี    

mailto:pattama.s@psu.ac.th


วารสารวิจัย มข. (ฉบับบัณฑิตศึกษา) ปีที่ 21 ฉบับที่ 2: เมษายน-มิถุนายน 2564            81 
KKU Research Journal (Graduate Studies) Vol. 21 No. 2: April-June 2021                        

บทน า 
 จงัหวดัตรังมีผูท่ี้มีอาชีพท าหมูย่างและมีการรักษาเอกลกัษณ์และวิธีการย่างแบบดั้งเดิมเอาไว ้หมูยา่งตรังมี
รสชาติดี หนงักรอบและเน้ือหอมนุ่ม หอการคา้จงัหวดัตรังมองเห็นถึงความส าคญัของหมูยา่งเมืองตรังและไดส้นบัสนุน
ให้หมูย่างเมืองตรังเป็นอาหารพ้ืนเมืองของจงัหวดัตรังและกลายเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงไปทั่วประเทศ ในปัจจุบัน 
กระบวนการผลิตหมูยา่งเมืองตรังเร่ิมตน้จากการคดัเลือกขนาดของหมูท่ีมีน ้ าหนกัตวัประมาณ 50-70 กิโลกรัม เม่ือน า
หมูมาช าแหละและท าความสะอาดเสร็จแลว้จะมีการใชมี้ดกรีดเน้ือหมูให้เป็นร้ิวตามแนวขวางและแนวยาวโดยใชเ้วลา
ในการกรีดประมาณ 20-30 นาที/ตวั จากนั้นน าหมูมาหมกักบัเคร่ืองปรุง ในการหมกัจะใชมื้อในการนวดเน้ือหมูใชเ้วลา
ประมาณ 30-40 นาที/ตวั และใชเ้วลาในการหมกัประมาณ 8-9 ชัว่โมง เพ่ือให้เคร่ืองปรุงซึมเขา้เน้ือหมู เม่ือครบเวลาแลว้
จะยกหมูไปยงัเตาย่างท่ีสร้างดว้ยอิฐ ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 200-230 องศาเซลเซียสและตอ้งย่างทั้งหมด 3 รอบ รอบละ 
30-40 นาที [1]  
 ประเทศไทยตั้งอยูใ่นเขตร้อนใกลเ้ส้นศูนยสู์ตรจึงมีอากาศร้อนช้ืนปกคลุมเกือบตลอดปี อุณหภูมิจะมีความ
แตกต่างกนัไปในแต่ละพ้ืนท่ีและฤดูกาล ส่วนความช้ืนสัมพทัธ์บริเวณท่ีอยูลึ่กเขา้ไปในแผ่นดินตั้งแต่ภาคกลางข้ึนไป
ความช้ืนสัมพทัธ์จะลดลงชดัเจนในช่วงฤดูหนาวและฤดูร้อน โดยเฉพาะฤดูร้อนจะเป็นช่วงท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ลดลง
ต ่าสุดในรอบปี แต่ความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศจะสูงข้ึนขณะท่ีมีฝนตก ในช่วงฤดูร้อนของประเทศไทยเร่ิมระหว่าง
กลางเดือนกุมภาพนัธ์ถึงกลางเดือนพฤษภาคม  เดือนเมษายนเป็นเดือนท่ีมีอากาศร้อนจดั เน่ืองจากในระยะน้ีดวงอาทิตย์
ก าลงัเคล่ือนผ่านเส้นศูนยสู์ตรข้ึนไปทางซีกโลกเหนือซ่ึงตรงกบับริเวณท่ีประเทศไทยตั้งอยู่ ความร้อนจดัเป็นปัญหา
ส าคญัท่ีมีผลต่อสุขภาพ ถา้ร่างกายไม่สามารถปรับตวัไดท้นัท าให้เกิดการเจ็บป่วยและเสียชีวิตเพ่ิมมากข้ึน จากขอ้มูล
ผูป่้วยท่ีใชสิ้ทธ์ิประกนัสุขภาพถว้นหนา้ของส านกังานหลกัประกนัสุขภาพแห่งชาติ พบว่า ในปี พ.ศ. 2550-2555 ผูป่้วย
ท่ีสัมผสัความร้อนส่วนใหญ่มีอาการเป็นลม รองลงมาคือ หมดสติชั่วคราว ซ่ึงในปี พ.ศ. 2553 มีผูป่้วยเป็นลมเพราะ
ความร้อนสูงท่ีสุด นอกจากการเป็นลมและหมดสติชั่วคราวแลว้ ผูป่้วยยงัมีอาการเหล่าน้ี คือ ตะคริว หมดแรงเพราะ
ความร้อนจากการขาดน ้าและขาดเกลือ ลา้ชัว่คราว และบวม [2] จากงานวิจยัของประเทศไทยท่ีศึกษาผลกระทบของการ
เปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศและความร้อนพบวา่ ดชันีอุณหภูมิเวทบลับโ์กลบ (Wet Bulb Globe Temperature; WBGT)  
ในโรงงานเหล็ก นาข้าว ไร่ออ้ย ในจังหวดัปทุมธานี กาญจนบุรี และสมุทรปราการ คือ 30.3, 26.7 และ24.5 องศา
เซลเซียส ตามล าดบั [3] ค่า WBGT ในการท านาเกลือจงัหวดัสมุทรสงคราม คือ 33.8 องศาเซลเซียส อาการท่ีเกิดจากการ
ท างานในสภาพอากาศร้อนท่ีพบ คือ อ่อนเพลียเน่ืองจากความร้อน (ร้อยละ 67.18) เม็ดผด (ร้อยละ 26.56) ตะคริว
เน่ืองจากความร้อน (ร้อยละ 6.25) [4] ค่า WBGT ส าหรับงานก่อสร้างในจงัหวดันครราชสีมา 30.6 องศาเซลเซียส ท าให้
อตัราการเตน้ของหวัใจเกินกว่า 110 คร้ังต่อนาที [5] ค่า WBGT ส าหรับงานเผาถ่านชนิดเตาเผาแบบดั้งเดิมในเขตจงัหวดั
ชลบุรี คือ 33.7 องศาเซลเซียส ท าให้อตัราการเตน้ของหัวใจสูงสุด 115 คร้ังต่อนาที ความดันโลหิตสูงสุดขณะหัวใจ              
บีบตวัสูงสุด 200 มม.ปรอท ความดนัโลหิตสูงสุดขณะหวัใจคลายตวัสูงสุด 130 มม.ปรอท [6] 
 นอกจากน้ีปัจจยัส าคญัอีกอยา่งหน่ึงท่ีส่งผลกระทบต่อสุขภาพ คือ ปัจจยัทางดา้นการยศาสตร์ท่ีเกิดจากการ
ท างานในท่าทางท่ีไม่ปลอดภยั เช่น การยกของหนักจนเกินไป การท างานในท่าทางซ ้ าๆ  การท างานในท่าทางท่ีฝืน
ธรรมชาติ ท าให้เกิดโรคจากการท างานท่ีเก่ียวกับกระดูกและกลา้มเน้ือ ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการท างานลดลง 
ท่าทางในการท างานมีความส าคญัเน่ืองจากเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและความสามารถในการท างาน ท่าทางการท างานท่ี                  
ไม่เหมาะสมจะส่งผลให้ขอ้ต่อดา้นในถูกกด ขณะท่ีเอ็นและกลา้มเน้ือดา้นตรงขา้มจะยืดออก เกิดแรงกดต่อเส้นเลือด 
เส้นประสาทและเอน็ ส่งผลให้การไหลเวียนของเลือดท่ีไปเล้ียงกลา้มเน้ือบริเวณนั้นลดลง ท าใหเ้กิดอาการลา้และอาการ
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ปวดของโครงร่างและกลา้มเน้ือ กล่าวอีกนยัหน่ึงท่าทางการท างานมีความสัมพนัธ์กบัการเกิดกลุ่มอาการผิดปกติของ
โครงร่างและกลา้มเน้ือ [7] จากการศึกษาในผูป้ระกอบอาชีพเกษตรกรรม ประเทศสหรัฐอเมริกาพบอาการปวดหลงั
ส่วนล่าง ปวดคอและปวดไหล่ เกิดจากท่าทางการท างานท่ีไม่เหมาะสม [8] หรือการศึกษาในผู ้ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ประเทศเนเธอร์แลนด์ พบอาการปวดหลงั คอ ไหล่และรยางค์ส่วนบน มีความสัมพนัธ์กับท่าทางการ
ท างานท่ีไม่เหมาะสมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ [9] ส าหรับประเทศไทย จากรายงานสถานการณ์โรคและภยัสุขภาพจาก
การประกอบอาชีพและส่ิงแวดลอ้ม พ.ศ. 2559 พบว่า ผูเ้จ็บป่วยเป็นโรคส่วนใหญ่เกิดจากปัญหาโรคระบบกลา้มเน้ือและ
โครงสร้างกระดูกท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากการท างานหรือสาเหตุจากลกัษณะงานท่ีจ าเพาะหรือมีปัจจยัเส่ียงสูงในส่ิงแวดลอ้ม
การท างาน  จ านวน 1,833 คน (ร้อยละ 83.24) กลุ่มอาชีพท่ีพบผูป่้วยมากท่ีสุด คือ กลุ่มอาชีพเกษตรกร ผูป้ลูกพืชผกัและ
พืชไร่ จ านวน 38,793 คน คิดเป็น ร้อยละ 47.76 รองลงมา ไดแ้ก่ กลุ่มคนงานรับจา้งทัว่ไป จ านวน 9,793 คน และกลุ่ม
ผูป้ฏิบติังานดา้นการปลูกพืชร่วมกบัการเล้ียงสัตวเ์พื่อการด ารงชีพ จ านวน 8,748 คน คิดเป็นร้อยละ 12.06 และ 10.77 
ตามล าดบั ซ่ึงพบอาการเจ็บป่วยจากการยกหรือเคล่ือนยา้ยของหนกั อาการเจ็บป่วยจากท่าทางการท างานท่ีไม่ถูกตอ้ง 
[10] จากการประเมินท่าทางการท างานดว้ยแบบประเมิน REBA  (Rapid Entire Body Assessment) พบว่า คนงานใน
แผนกซกัฟอก ของโรงพยาบาลนราธิวาสราชนครินทร์ มีท่าทางการท างานท่ีมีความเส่ียงสูง เน่ืองจากลกัษณะงานท่ีตอ้ง
ออกแรงดึงผา้จากเคร่ืองซักผา้ มีการยกไหล่ร่วมกบัการใชแ้รงในการยกผา้ท่ีมีน ้ าหนักมากกว่า 4 กิโลกรัมเป็นประจ า 
และมีการกม้ บิด เอ้ียวตวัโคง้มากกว่า 60 องศา [11] ส่วนผูป้ระกอบอาชีพกรีดยางพาราในขั้นตอนการกรีดยาง การเก็บ
น ้ายางและการท ายางแผน่  พบว่ามีท่าทางการท างานท่ีไม่เหมาะสม ไดแ้ก่ การกม้หรือเงยศีรษะ การนัง่ยอง การกม้/บิด/
เอ้ียวล าตวั การยกแขนข้ึนเหนือศีรษะ การกระดก/หมุนขอ้มือ การกม้ยก/ห้ิวภาชนะบรรจุน ้ายาง [12] 
 ปัจจุบนัในพ้ืนท่ีจงัหวดัตรังมีผูป้ระกอบอาชีพยา่งหมูเป็นจ านวนมาก ในการผลิตหมูยา่งเมืองตรังจ าเป็นตอ้งมี
การอนุรักษไ์วซ่ึ้งวิธีการตามกระบวนการผลิตขา้งตน้ซ่ึงในกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมจะไม่มีการติดตั้งหรือใชอุ้ปกรณ์
ส าหรับป้องกนัอนัตรายท่ีจะเกิดกบัผูป้ระกอบอาชีพ จากการศึกษากระบวนการผลิตหมูยา่งเมืองตรัง พบว่าคนงานมีท่าทาง
ในการท างานท่ีไม่เหมาะสม มีการออกแรงยกหมูทั้งตวัท่ีมีน ้ าหนกั 50-70 กิโลกรัม เพ่ือเคล่ือนยา้ยไปยงัเตายา่งและสถานี
งานต่างๆ ซ่ึงมีน ้าหนกัมาก การท างานโดยใชอ้วยัวะบางส่วนของร่างกายซ ้ าๆ เช่น มือและขอ้มือในขั้นตอนการหมกัเน้ือหมู
โดยการนวดเน้ือหมูให้เขา้กบัเคร่ืองเทศ ซ่ึงการท างานดงักล่าวจะท าให้คนงานมีความเส่ียงทางดา้นการยศาสตร์ซ่ึงอาจ
ก่อให้เกิดโรคเก่ียวกบักระดูกและกลา้มเน้ือเน่ืองจากการท างาน (Work-related musculoskeletal disorders; WMSDs) รวมถึง
การสัมผสักบัอุณหภูมิจากความร้อนของเตายา่งท่ีกระจายไปทัว่บริเวณ   โรงหมูยา่ง ซ่ึงอนัตรายเหล่าน้ีอาจจะส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพร่างกายของคนงานทั้งในระยะสั้นและระยะยาวได ้ดงันั้นผูวิ้จยัจึงสนใจในเร่ืองดงักล่าวจึงไดมี้การตรวจวดัความ
ร้อนและการประเมินท่าทางในการท างานของคนงานยา่งหมูในจงัหวดัตรัง  
 
วตัถุประสงค์ของการวจิัย 
 1. เพ่ือประเมินความร้อนในกระบวนการยา่งหมู 
 2. เพ่ือประเมินท่าทางการท างานของคนงานท่ีท างานในโรงหมูยา่ง 
 

เคร่ืองมือและวธีิการ 
 1. กลุ่มตัวอย่าง 
 การวิจัยน้ี เป็นการวิจัยเชิงวิเคราะห์แบบภาคตัดขวาง (Cross-sectional analytic research) ข้อมูลจาก
ส านักงานปศุสัตวจ์งัหวดัตรัง มีโรงหมูย่างในพ้ืนท่ีจงัหวดัตรังจ านวน 15 แห่ง มี 7 แห่งท่ีผูป้ระกอบการสนใจและ
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ยนิยอมเขา้ร่วมการศึกษาในคร้ังน้ี ด าเนินการตรวจวดัความร้อนในโรงหมูยา่งและประเมินท่าทางการท างานของคนงาน
ในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2563  
 2. การตรวจวดัความร้อน 
 2.1 ศึกษาข้อมูลสภาพแวดล้อมและองค์ประกอบต่างๆ ของโรงหมูย่าง โดยแบ่งโรงหมูย่างเป็น                   
2 กลุ่ม กลุ่ม 1 คือ กลุ่มท่ีไม่มีฝาผนงั ไม่มีประตู ไม่มีหนา้ต่าง ส่วนกลุ่ม 2 คือ กลุ่มท่ีมีฝาผนงั มีประตูและมีหนา้ต่าง  
(ตารางท่ี 1)  
  2.2 ก าหนดจุดตรวจวดัระดบัความร้อน คือ บริเวณเตายา่งหมูเพื่อตรวจวดัความร้อนในจุดท่ีคนงานเส่ียง
ต่อการไดรั้บสมัผสัความร้อนมากท่ีสุด  
  2.3 การติดตั้งเคร่ืองมือตรวจวดัระดบัความร้อน WBGT (QUESTemp 34, 3M) 
 2.3.1 หลงัจากไดก้ าหนดจุดตรวจวดัระดบัความร้อน WBGT แลว้ ให้ติดตั้งเคร่ืองมือโดยใชข้าตั้งยึด
หรือแขวนเคร่ืองมือตรวจวดัระดับความร้อน  WBGT ในบริเวณท่ีอากาศสามารถพัดผ่านได้ ไม่ให้มีส่ิงใดมาบัง
เทอร์โมมิเตอร์กระเปาะเปียกและโกลบจากส่ิงแวดล้อมและตั้ งชุดตรวจวดัให้ใกล้กับจุดท่ีคนงานท างานอยู่ให ้                  
มากท่ีสุด การติดตั้งเคร่ืองวดัระดบัความร้อน WBGT ใหห้วัตรวจวดัอยูสู่งในระดบัหนา้อกของคนงาน 
 2.3.2 ตั้งเคร่ืองตรวจวดัระดบัความร้อนไวต้ลอดระยะเวลาการท างานแลว้บนัทึกผลทุก 15 นาที น าค่า
ความร้อนท่ีไดจ้ากค่าเฉล่ียของอุณหภูมิเวทบลับ์โกลบท่ีค านวณไดใ้นช่วงเวลา 2 ชัว่โมงท างานท่ีร้อนท่ีสุดมาค านวน
จาก  
 
                     WBGTเฉล่ีย       =        (WBGT1 x t1) + (WBGT2 x t2) + (WBGT3 x t3) + ………. + (WBGTn x tn) 
                                                                                           t1 + t2 + t3 + …….. + tn 
               
โดย WBGT1 =  ค่าดชันี WBGT ณ จุดท างานท่ี 1,  t1 = ระยะเวลาท่ีสมัผสัความร้อน ณ จุดท างานท่ี 1 
 WBGT2 =  ค่าดชันี WBGT ณ จุดท างานท่ี 2,    t2 = ระยะเวลาท่ีสมัผสัความร้อน ณ จุดท างานท่ี 2 
 WBGTn =  ค่าดชันี WBGT ณ จุดท างานท่ี n,    tn = ระยะเวลาท่ีสมัผสัความร้อน ณ จุดท างานท่ี n 
                   t1 + t2 + t3 + .... + tn   =    2 ชัว่โมงท่ีมีอุณหภูมิเวตบลับโ์กลบ (WBGT) สูงสุด  
 
 2.4 ศึกษาระยะเวลาการท างานและลกัษณะการท างานของคนงาน เพ่ือประเมินภาระงานว่าลกัษณะงานท่ี
ท าในช่วง 2 ชัว่โมงท่ีร้อนท่ีสุด เป็นลกัษณะงานหนัก งานปานกลางหรืองานเบา สามารถประเมินไดจ้ากอตัรา เมตา
บอลิกเฉล่ีย (Averaging metabolic rates) โดยค านวณดว้ยสูตรต่อไปน้ี 
 
                        Averaging metabolic rates   =       M1t1 + M2t2 + M3t3 + …… + Mntn 

                                                                                   t1 + t2 + t3 + …….. + tn 
 
 โดย M1, M2 … และ Mn คือ ค่าประมาณความร้อนท่ีเกิดจากการเผาผลาญอาหารเพื่อสร้างพลงังานส าหรับ
กิจกรรมต่างๆ มีหน่วยเป็นกิโลแคลอรีต่อชัว่โมงหรือกิโลแคลอรีต่อนาทีในช่วงเวลา t1, t2 …… tn มีหน่วยเป็นชัว่โมง
หรือนาที 
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 2.5 น าค่าระดบัความร้อนท่ีค านวณไดจ้ากขอ้ 2.3.2 และลกัษณะงานท่ีค านวณไดจ้ากขอ้ 2.4 เปรียบเทียบ
กบัมาตรฐานระดบัความร้อนตามท่ีก าหนดไวใ้นกฎกระทรวง ก าหนดมาตรฐานในการบริการจดัการ และด าเนินการ
ดา้นความปลอดภยั อาชีวอนามยัและสภาพแวดลอ้มในการท างานเก่ียวกบัความร้อน แสงสวา่ง และเสียง พ.ศ. 2559 
 2.6 ขอ้มูลระดับความร้อนในสภาพแวดลอ้มการท างาน  อธิบายดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ค่าต ่าสุด 
ค่าสูงสุด ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 3. การประเมินท่าทางการท างานด้วยเทคนิค REBA  
  3.1 ติดต่อกบัเจา้ของโรงหมูยา่งเพ่ือช้ีแจงให้ทราบถึงวตัถุประสงคใ์นการประเมินท่าทางการท างานและ
เพื่อให้คนงานไดป้ฏิบติังานอยา่งเป็นปกติไม่เกิดการเกร็งหรือปฏิบติังานในท่าทางท่ีแตกต่างจากการปฏิบติังานประจ า
เพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีตรงกบัความเป็นจริง 
  3.2 สังเกตการปฏิบติังาน ท่าทางการท างานของคนงานหลายๆ รอบของการท างานดว้ยสายตา เพื่อให้
เขา้ใจล าดับและขั้นตอนการท างาน รอบเวลาท่ีใช้ ต าแหน่งและท่าทางของคนงานรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆท่ีใช้ในการ
ปฏิบติังาน 
  3.3 ประเมินท่าทางการท างาน ของคนงานอยา่งละเอียดโดยใชเ้ทคนิค REBA ประเมินผลส าหรับท่าทาง
การท างานท่ีมีลักษณะเปล่ียนท่าทางอย่างรวดเร็วหรือท่าทางท่ีไม่อยู่กับท่ี  โดยมีการประเมินเป็น  2 กลุ่มหลัก 
คือกลุ่ม A ประกอบดว้ย การประเมินคอ ล าตวั ขา และแรงท่ีใชห้รือภาระงาน (Force/Load) และกลุ่ม B ประกอบดว้ย
การประเมินแขนส่วนบน แขนส่วนล่าง ขอ้มือ และการจบัยึดวตัถุ (Coupling) จากนั้นประเมินการเคล่ือนไหวและ
กิจกรรมของงาน  สรุปผลคะแนนและแบ่งระดับความ เส่ี ยงออกเป็น  5 ระดับ  คือ  น้อยมาก  (1 คะแนน )                              
นอ้ย (2-3 คะแนน) ปานกลาง (4-7 คะแนน) สูง (8-10 คะแนน) และสูงมาก (≥11 คะแนน) [13] 
    
ผลและอภิปรายผลการวจิัย 
 1. การประเมินความร้อน 
 จากการศึกษาเก่ียวกบัค่าเฉล่ียอุณหภูมิสภาพแวดลอ้ม 2 ชัว่โมงท่ีร้อนท่ีสุดตามกฎกระทรวงแรงงานก าหนด

มาตรฐานในการบริหารและการจดัการด้านความปลอดภยั อาชีวอนามยัและสภาพแวดลอ้มในการท างานเก่ียวกับ              

ความร้อน แสงสว่าง และเสียง พ.ศ. 2559 โดยการค านวณก าลงังานท่ีท าให้เกิดการเผาผลาญอาหารในร่างกายของ

คนงานในโรงหมูย่างท่ีท างานในช่วง 2 ชั่วโมงท่ีร้อนท่ีสุด พบว่าคนงานมีการเผาผลาญอาหารในร่างกาย 202.75                  

กิโลแคลอร่ี/ชัว่โมง ดงันั้นการท างานของคนงานในโรงหมูยา่งจดัเป็นงานปานกลาง เน่ืองจากใชก้ าลงังานท่ีท าให้เกิด

การเผาผลาญอาหารในร่างกายเกิน 200 กิโลแคลอร่ี/ชัว่โมง แต่ไม่เกิน 350 กิโลแคลอร่ี/ชัว่โมง เม่ือพิจารณาจากการน า

ค่าความร้อนเฉล่ีย 2 ชัว่โมงท่ีร้อนท่ีสุด เปรียบเทียบกบักฎกระทรวง ซ่ึงไดก้ าหนดเกณฑม์าตรฐานส าหรับงานปานกลาง

คือ 32°C พบว่าโรงหมูยา่งทั้ง 7 โรง มีระดบัความร้อนเฉล่ียไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานท่ีกฎกระทรวงก าหนด (ตารางท่ี 2)  

จากการพิจารณาขอ้มูลสภาพแวดลอ้มและองค์ประกอบต่างๆ ของโรงหมูย่าง พบว่า โรงหมูย่างจ านวน 3 โรง คือ                

โรงหมูย่าง A, D และ G  มีการออกแบบให้เปิดโล่ง ไม่มีฝาผนัง และโรงหมูย่างจ านวน 4 โรง คือ โรงหมูย่าง B, C, E 

และ F มีการออกแบบให้มีช่องระบายอากาศแบบช่องเปิดขนาดใหญ่  มีหน้าต่างและประตู ท าให้อากาศสามารถเขา้สู่

ภายในอาคารและระบายออกสู่ภายนอกอาคารไดดี้โดยวิธีการระบายอากาศแบบธรรมชาติ ส่งผลให้ระดบัความร้อน

เฉล่ียไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหน้าน้ีท่ีพบว่าการไหลเวียนอากาศโดยวิธีการท่ีอากาศจาก
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ธรรมชาติพดัเขา้มาภายในอาคารผ่านช่องเปิดของอาคาร อากาศธรรมชาติท่ีเยน็กว่าจะเขา้มาแทนท่ีและน าพาความร้อน

สะสมภายในอาคารออกไปดา้นนอกอาคารผา่นช่องเปิดของอาคาร ท าใหอุ้ณหภูมิภายในอาคารลดลง [14-15]  

 นอกจากน้ีโรงหมูย่าง E มีค่าเฉล่ียความร้อนสูงท่ีสุดคือ 30.45°C เน่ืองจากโรงหมูย่าง E มีการออกแบบ                 

เตาย่างท่ีมีช่องส าหรับน าถ่านบางส่วนออกมาจากเตายา่งเพ่ือรักษาอุณหภูมิให้เหมาะสมต่อการยา่งไวใ้กลก้บับริเวณท่ี

คนงานท างานและการท างานในขั้นตอนย่างหมูของโรงหมูย่าง E เป็นการท างานในช่วงเวลากลางวนัซ่ึงมีอุณหภูมิ               

สูงกว่าช่วงกลางคืน จึงท าให้โรงหมูย่าง E มีค่าเฉล่ียความร้อนสูงท่ีสุดซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหน้าน้ีคือในเวลา

กลางวนัความร้อนจากการแผ่รังสีความร้อน (Radiation) การน าความร้อน (Conduction) ผ่านผนังภายนอกอาคาร             

ท าใหเ้กิดการสะสมความร้อนและส่งผา่นความร้อนเขา้สู่ภายในอาคารท าใหอุ้ณหภูมิภายในอาคารมีความร้อนสูง [16] 

โรงหมูย่าง A มีค่าเฉล่ียความร้อนต ่าท่ีสุดคือ 27.01°C เน่ืองจากโรงหมูย่าง A  มีลกัษณะเปิดโล่ง ไม่มีฝาผนัง สามารถ

ระบายอากาศไดเ้ป็นอยา่งดีและมีลมพดัผา่นตลอดเวลา    

 2. การประเมินท่าทางการท างานด้วยเทคนิค REBA  

 การประเมินท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูย่างดว้ยเทคนิค REBA แบ่งลกัษณะการท างานออกเป็น                 

3 ขั้นตอนหลัก คือ การกรีดเน้ือหมู การหมักหมูและการย่างหมู (ตารางท่ี 3) พบว่าขั้นตอนการกรีดเน้ือหมูและ                        

การหมกัหมูมีความเส่ียงอยู่ในระดับปานกลาง สูงและสูงมาก ส่วนขั้นตอนการย่างหมูมีความเส่ียงอยู่ในระดบัน้อย                

ปานกลาง สูงและสูงมาก เม่ือพิจารณาท่าทางการท างานในขั้นตอนการกรีดเน้ือหมูท่าท่ี 1 พบว่าคนงานโรงหมูย่าง D 

และ E มีคะแนน REBA มากท่ีสุด (11 คะแนน) เน่ืองจากโรงหมูยา่ง D โต๊ะท่ีใชก้รีดเน้ือหมูมีระดบัความสูงมากเกินไป

ซ่ึงไม่เหมาะสมกบัความสูงของคนงานท่ีท างาน จึงท าให้คนงานมีการเขยง่เทา้เพ่ือกรีดเน้ือหมู นอกจากน้ีคนงานยงัตอ้ง

โน้มตัวไปด้านหน้า ยกไหล่และงอข้อมือขณะกรีดเน้ือหมู ส่วนโรงหมูย่าง E โต๊ะมีระดับความสูงน้อยเกินไป                       

ซ่ึงไม่เหมาะสมกบัความสูงของคนงานท่ีท างาน ส่วนคนงานในโรงหมูย่าง A มีคะแนน REBA น้อยท่ีสุด (7 คะแนน) 

เน่ืองจากโต๊ะมีระดบัความสูงท่ีเหมาะสมกบัความสูงของคนงาน จึงท าใหค้นงานสามารถยนืตวัตรงได ้

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการกรีดเน้ือหมูท่าท่ี 2 โรงหมูย่าง F มีคะแนน REBA สูงท่ีสุด                     

(12 คะแนน) เน่ืองจากตะขอเหล็กส าหรับแขวนหมูมีความสูงมากเกินไปท าให้คนงานตอ้งยกหัวไหล่ กางหัวไหล่ออก 

เพื่อยกหมูท่ีมีน ้ าหนกัประมาณ 50-70 กิโลกรัม ข้ึนแขวนกบัตะขอเหล็ก ส่วนคนงานในโรงหมูยา่ง E มีคะแนน REBA 

น้อยท่ีสุด (6 คะแนน) เน่ืองจากการท างานในโรงหมูย่าง E มีการใช้เครนช่วยในการยกหมูเพ่ือแขวนกบัตะขอเหล็ก             

แต่ความสูงของท่ีบงัคบัเครนของโรงหมูยา่ง E ไม่เหมาะสมกบัความสูงของคนงาน จึงท าใหค้ะแนน REBA อยูใ่นระดบั

ความเส่ียงปานกลาง  

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการหมกัหมูท่าท่ี 1 โรงหมูย่าง C และ D มีคะแนน REBA สูงท่ีสุด 

(11 คะแนน) เน่ืองจากโรงหมูย่างทั้งสองโรงมีโต๊ะท่ีมีระดบัความสูงท่ีต ่าเกินไปไม่เหมาะสมกบัความสูงของคนงาน              

จึงท าให้คนงานตอ้งโนม้ตวัไปขา้งหนา้ งอขอ้มือ ยกหัวไหล่ ส่วนท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง E, F และ 

G มีคะแนน REBA นอ้ยท่ีสุด (6 คะแนน) เน่ืองจากโต๊ะมีระดบัความสูงท่ีเหมาะสมกบัคนงาน จึงท าให้คนงานสามารถ

ยนืตวัตรงได ้
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 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการหมกัหมูท่าท่ี 2 โรงหมูย่าง B และ C มีคะแนน REBA สูงท่ีสุด                                 

(8 คะแนน) เน่ืองจากโรงหมูยา่งทั้งสองโรงมีโต๊ะท่ีมีระดบัความสูงท่ีต ่าเกินไปซ่ึงไม่เหมาะสมกบัความสูงของคนงาน 

ประกอบกบัคนงานมีการเอ้ือมหยิบเคร่ืองเทศซ่ึงวางห่างจากคนงานจึงท าให้คนงานมีการโน้มตวัไปขา้งหน้า มีการ      

เอ้ือมมือ เอ้ียวและบิดล าตวั ส่วนท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง A, E, F และ G มีคะแนน REBA นอ้ยท่ีสุด 

(6 คะแนน) เน่ืองจากคนงานน าภาชนะท่ีใส่เคร่ืองเทศมาวางไวใ้กลต้วั จึงท าใหค้นงานมีการเอ้ียวและบิดล าตวันอ้ยลง  

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการย่างหมูท่าท่ี 1 โรงหมูย่าง A และ C มีคะแนน REBA สูงท่ีสุด                                 

(12 คะแนน) เน่ืองจากในโรงหมูยา่งทั้งสองโรง มีระดบัความสูงของเตายา่งหมูต ่าเกินไป จึงท าให้คนงานตอ้งโนม้ตวัลง 

มีการยกไหล่เพ่ือท่ีจะยกหมูท่ีมีน ้ าหนกัประมาณ 50-70 กิโลกรัม  ส่วนท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง D, E, 

F และ G มีคะแนน REBA น้อยท่ีสุด (9 คะแนน) เน่ืองจากความสูงของเตายา่งหมูของโรงหมูยา่งทั้งส่ีโรงเหมาะสมต่อ

การน าหมูยา่งข้ึนจากเตา จึงท าใหค้นงานมีการโนม้ตวัไปขา้งหนา้นอ้ยลง  

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการย่างหมูท่าท่ี 2 โรงหมูย่าง B และ D มีคะแนน REBA สูงท่ีสุด                                 

(11 คะแนน) เน่ืองจากโรงหมูยา่ง B มีระดบัความสูงของเตายา่งหมูท่ีต ่าและบริเวณใกลก้บัเตายา่งมีพ้ืนต่างระดบั ส่งผล

ให้ขณะคนงานยกหมูท่ีมีน ้ าหนกั 50-70 กิโลกรัม ข้ึนจากเตามีการยกมือทั้งสองขา้งข้ึนเหนือศีรษะและเทา้ทั้งสองขา้ง 

ยนืบนพ้ืนท่ีต่างระดบักนั ส่วนโรงหมูยา่ง D มีการใชไ้มท่ี้มีขนาดใหญ่ในการยกหมูท่ีมีน ้ าหนกั 50-70 กิโลกรัม ซ่ึงท าให้

คนงานจบัไมไ้ม่ถนดัและส่งผลให้มีการงอขอ้มือเพ่ิมมากข้ึนและมีการยกมือทั้งสองขา้งข้ึนเหนือศีรษะ ส่วนท่าทางการ

ท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง E  มีคะแนน REBA นอ้ยท่ีสุด (3 คะแนน)  เน่ืองจากโรงหมูยา่ง E มีการใชเ้ครนช่วยใน

การยกหมู  

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการย่างหมูท่าท่ี  3 โรงหมูย่าง D มีคะแนน REBA สูงท่ี สุด                                 

 (13 คะแนน) เน่ืองจากเตาย่างหมูมีระดบัความสูงท่ีต ่าเกินไปท าให้คนงานมีการโน้มตวัลงมากขณะน าหมูท่ีมีน ้ าหนัก 

50-70 กิโลกรัมลงเตายา่งหมู ส่วนท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง E มีคะแนน REBA นอ้ยท่ีสุด (4 คะแนน) 

เน่ืองจากโรงหมูยา่ง E มีการใชเ้ครนช่วยในการยกหมู  

 ท่าทางการท างานของคนงานในขั้นตอนการย่างหมูท่าท่ี  4 โรงหมูย่าง D มีคะแนน REBA สูงท่ี สุด                                 

 (13 คะแนน) เน่ืองจากคนงานตอ้งยืนบนพ้ืนท่ีสูงข้ึนมากกว่าพ้ืนปกติขณะตีหนังหมู ส่งผลให้คนงานมีการโน้มตวั               

ลงมาก ส่วนท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่ง B, E, F และ G คะแนน REBA นอ้ยท่ีสุด (8 คะแนน) เน่ืองจาก

หมูท่ีแขวนไวส้ าหรับตีหนงัในโรงหมูยา่งทั้งส่ีโรง มีความสูงจากพ้ืนท่ีเหมาะสมกบัความสูงของคนงาน ท าให้คนงานมี

การโนม้ตวันอ้ยลงขณะตีหนงัหมู (ภาพท่ี 1) 

การท างานในโรงหมูย่างเป็นงานท่ีตอ้งใชค้วามละเอียดค่อนขา้งมากเพ่ือให้การผลิตหมูยา่งเป็นไปตามความ
ตอ้งการ ใชแ้รงงานคนเป็นหลกัและมีการใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ท างานร่วมกบัแรงงานคนในบางส่วน ท่าทางการท างาน
ของคนงานในโรงหมูยา่งสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหนา้น้ี คือ มีทั้งการยก เอ้ือมมือหยิบวตัถุ เอ้ียวตวั หมุนล าตวั กม้ เงย 
ใชมื้อและขอ้มือซ ้ าๆ และการยืนท างานเป็นเวลานาน ส่งผลให้ผลการประเมินความเส่ียงของคนงานโดยวิธี REBA มี
ระดับความเส่ียงปานกลาง สูง และสูงมาก [11-12] และเม่ือน าอุปกรณ์ผ่อนแรง เช่น เครนมาช่วยในการยกหมูท่ีมี
น ้าหนกั 50-70 กิโลกรัม จะท าให้ท่าทางการท างานมีระดบัความเส่ียงลดนอ้ยลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหนา้น้ีท่ีมี
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การใชอุ้ปกรณ์ลอ้ผอ่นแรงร่วมกบัการท างานของรอกไฟฟ้าช่วยในการติดตั้งท่อสแตนเลส ท าให้คะแนน REBA ลดลง
จาก 13 คะแนนเป็น 7 คะแนน [17] 
 
สรุปผลการวจิัย 
 ผลการประเมินความร้อนและท่าทางการท างานของคนงานในโรงหมูยา่งจ านวน 7 แห่งในพ้ืนท่ีจงัหวดัตรัง
ช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2563 พบว่า ช่วงเวลาในการยา่งหมู โรงหมูยา่งแบบเปิดโล่ง ไม่มีฝาผนงั ระบบ
ระบายอากาศ เช่น ช่องเปิดขนาดใหญ่  หนา้ต่างและประตู มีผลต่อระดบัความร้อนในโรงหมูยา่ง ซ่ึงโรงหมูยา่ง E มีการ
ย่างหมูในช่วงกลางวนัและลกัษณะของอาคารมีฝาผนัง จึงท าให้โรงหมูย่าง E มีค่าเฉล่ียความร้อนสูงท่ีสุด ส่วนโรง            
หมูย่าง A  มีการย่างหมูในช่วงกลางคืน บริเวณท่ีย่างหมูมีลกัษณะเปิดโล่ง ไม่มีฝาผนัง สามารถระบายอากาศไดเ้ป็น
อยา่งดีและมีลมพดัผา่นตลอดเวลา จึงท าให้โรงหมูยา่ง A มีค่าเฉล่ียความร้อนต ่าท่ีสุด โรงหมูยา่งทั้ง 7 โรง มีระดบัความ
ร้อนเฉล่ียไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานท่ีกระทรวงแรงงานก าหนด คือ 32°C เน่ืองจากโรงหมูย่างมีการออกแบบให้เปิดโล่ง  
ไม่มีฝาผนัง และหากเป็นโรงหมูย่างท่ีมีฝาผนังจะมีการออกแบบให้มีช่องระบายอากาศแบบช่องเปิดขนาดใหญ่                                 
มีหน้าต่างและประตูท าให้อากาศสามารถเขา้สู่ภายในอาคารและระบายออกสู่ภายนอกอาคารไดดี้โดยวิธีการระบาย
อากาศแบบธรรมชาติ การประเมิน REBA ในขั้นตอนการกรีดเน้ือหมู หมกัหมูและย่างหมู พบว่า การกรีดเน้ือหมูและ
การหมกัหมูมีความเส่ียงอยู่ในระดับปานกลาง สูงและสูงมาก ส่วนขั้นตอนการย่างหมูมีความเส่ียงอยู่ในระดบัน้อย              
ปานกลาง สูงและสูงมาก โรงหมูย่างท่ีมีความสูงของโต๊ะ ตะขอเหล็ก พ้ืน และเตาถ่านไม่เหมาะสมกบัความสูงของ
คนงานจะท าให้ท่าทางการท างานของคนงานมีความเส่ียงสูง ส่วนโรงหมูยา่งท่ีมีการน าเคร่ืองมือมาใช ้เช่น เครน มาช่วย
ในขั้นตอนการยกและเคล่ือนยา้ยหมู ท าให้ท่าทางการท างานของคนงานมีความเส่ียงต ่า ดงันั้นเพ่ือป้องกนัไม่ให้คนงาน
มีปัญหาเก่ียวกับสุขภาพ ส าหรับโรงหมูย่างท่ีมีฝาผนัง ควรติดตั้ งระบบระบายอากาศเฉพาะท่ี (Local exhaust 
ventilation) เพื่อให้สามารถระบายความร้อนท่ีเกิดจากการย่างออกสู่ภายนอกโรงหมูย่างไดเ้ร็วข้ึน คนงานท่ีท างานใน
ขั้นตอนการยา่งหมูควรสวมใส่อุปกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคล เพ่ือป้องกนัความร้อนจากเตายา่งและเหลก็แขวนหมู 
เช่น  ถุงมือกันความ ร้อน  ควรจัด พ้ืน ท่ีนั่ งพักของคนงานให้ ห่ างจากบ ริเวณ เตาย่างห มู เพื่ อลดการสัมผัส 
ความร้อนจากเตาย่าง คนงานควรได้รับความรู้เก่ียวกับท่าทางการท างานท่ีถูกต้อง มีการปรับปรุงพ้ืนท่ีท างานให้
เหมาะสมกบัสรีระร่างกายของคนงาน เช่น ปรับความสูงของโต๊ะและตะขอแขวนหมูให้เหมาะสมกบัความสูงของ
คนงาน หรือมีการออกแบบให้โต๊ะและตะขอสามารถปรับระดับความสูงได้ มีอุปกรณ์ช่วยในขั้นตอนการยกและ
เคล่ือนยา้ยหมู เช่น รอกหรือเครน นอกจากน้ีคนงานควรมีการตรวจสุขภาพประจ าปีเพื่อเฝ้าระวงัการบาดเจ็บของ
กลา้มเน้ือ 
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ตารางที่ 1 สภาพแวดลอ้มและองคป์ระกอบต่างๆ ของโรงหมูยา่ง  
โรงหมูย่าง          ขนาดโรงหมูย่าง*       ผนัง     พืน้                  ประตู         หน้าต่าง/ช่องระบายอากาศ                         พดัลม                                  ขนาดเตาย่างหมู 

กลุ่ม 1 
      A  10 x 12 x 3 ไม่มีฝาผนงั ซีเมนต ์      ไม่มี  ไม่มี                       ไม่มี  สูง 1.5 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.6 เมตร 
      D  5 x 16 x 4 ไม่มีฝาผนงั ดิน      ไม่มี  ไม่มี                       ไม่มี  สูง 2 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5 เมตร 
      G  5 x 12 x 3.5 ไม่มีฝาผนงั ซีเมนต ์      ไม่มี  ไม่มี                       ไม่มี  สูง 1.2 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5 เมตร 
กลุ่ม 2 
      B  5 x 20 x 4 ซีเมนต ์  ซีเมนต ์      ประตู 1 บาน ช่องระบายอากาศ 2 ช่อง พดัลมขนาด 18 น้ิว 1 เคร่ือง  สูง 1.8 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2 เมตร 
      C  12 x 10 x 4 ซีเมนต ์  ซีเมนต ์      ประตู 1 บาน ช่องระบายอากาศ 4 ช่อง                     ไม่มี  สูง 2 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5 เมตร 
      E  14 x 16 x 5.5 ซีเมนต ์  ซีเมนต ์      ประตู 2 บาน หนา้ต่าง 4 บาน                      ไม่มี  สูง 1.6 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 1 เมตร   

ช่องระบายอากาศ 2 ช่อง 
      F  12 x 26 x 6 ซีเมนต ์  ซีเมนต ์      ประตู 1 บาน ช่องระบายอากาศ 3 ช่อง                     ไม่มี  สูง 1.8 เมตร เส้นผา่ศนูยก์ลาง 1.5 เมตร 
    * กวา้ง (เมตร) x ยาว (เมตร) x สูง (เมตร) 
 
ตารางท่ี 2 ผลการตรวจวดัความร้อนเฉล่ีย 2 ชัว่โมงท่ีร้อนท่ีสุดบริเวณเตายา่งหมูในโรงหมูยา่ง  

โรงหมูย่าง   ความร้อนเฉลีย่ 2 ช่ัวโมง          ค่าสูงสุด (°C)         ค่าต ่าสุด (°C)      ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน                 ค่ามาตรฐาน                     ผลการเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน 
                        ท่ีร้อนท่ีสุด (°C)                                                                                                         (S.D)                           ระดับความร้อน (°C)    
กลุ่ม 1   
      A  27.01   33.4  24.4   2.72   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
      D  29.90   33.1  26.5   1.93   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
      G  28.42   32.3  25.6   2.07   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
กลุ่ม 2 
      B  28.34   32.4  26.8   1.69   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
      C  28.89   33.1  27.5   1.84   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
      E  30.45   36.7  27.5   2.38   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
      F  27.66   35.6  24.0   4.10   32   ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน 
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ตารางท่ี 3 ขั้นตอนการท าหมูยา่งของจงัหวดัตรัง 
ขั้นตอนการท างาน       ท่าทางการท างาน                                                ลกัษณะการท างาน        ภาพตัวอย่างท่าทางการท างาน 
การกรีดเน้ือหมู  ท่าท่ี 1           ใชมื้อดา้นท่ีไม่ถนดัสอดเขา้ไปดา้นล่างของเน้ือหมูใตบ้ริเวณจุดท่ีกรีด          
                                                                          เน้ือหมู และใชมื้อดา้นท่ีถนดัจบัมีดเพ่ือกรีดเน้ือหมู มีการกม้ตวัเพ่ือใช ้
                                                                          มีดตดัแต่งเน้ือหมูในส่วนท่ีหนาออกและกรีดเน้ือหมูใหเ้ป็นร้ิวตาม       
                                                                   แนวขวางและแนวยาว 
   ท่าท่ี 2            ใชมื้อทั้งสองขา้งยกหมูข้ึนแขวนเพ่ือผึ่งเน้ือหมูใหแ้หง้                                        
การหมกัเน้ือหมู  ท่าท่ี 1             ใชมื้อดา้นท่ีถนดัในการนวดเน้ือหมูเพ่ือท่ีจะใหเ้คร่ืองเทศซึมเขา้ไปใน          
                                                                          เน้ือหมู และใชมื้อดา้นท่ีไม่ถนดัสอดเขา้ไปดา้นล่างของเน้ือหมูใต ้
                                                                          บริเวณท่ีนวด หรือจบัเน้ือหมูแลว้กางออกใหตึ้งเพ่ือใหส้ะดวกต่อการ                                                              
                                                                          นวดเน้ือหมู 
   ท่าท่ี 2                ใชมื้อดา้นท่ีถนดัยืน่ไปหยบิเคร่ืองเทศ และมีการเอนตวัในขณะหยบิ    
     เคร่ืองเทศ  
การยา่งหมู   ท่าท่ี 1  ใชมื้อทั้งขา้งจบัเหลก็ท่ีแขวนหมู และกม้ตวัเพ่ือยกหมูออกจากเตายา่ง          
   ท่าท่ี 2  ใชมื้อทั้งสองขา้งจบัเหลก็ท่ีแขวนหมูแลว้ยกมือข้ึนเหนือศีรษะ 
   ท่าท่ี 3  ใชมื้อขา้งท่ีถนดัจบัเหลก็ท่ีแขวนหมูและกม้ตวัลงเพื่อวางหมูลงไปยงั 
      เตายา่ง 
   ท่าท่ี 4  ใชมื้อขา้งท่ีถนดัจบัอุปกรณ์ส าหรับตีหนงัหมู                                                                                         
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ภาพท่ี 1 คะแนน REBA ของคนงานท่ีท างานทั้ง 3 ขั้นตอน ในโรงหมูยา่ง A, B, C, D, E, F และ G 
 
 


